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Bei diesem Dokument handelt es sich um

eine verkirzte Druckausgabe der vollstandi-

gen Bedienungsanleitung. Durch das Scan-
nen des QR-Codes gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kénnen durch die Eingabe der Artikel-

nummer (IAN) 451565_2310 die vollstan-

dige Bedienungsanleitung einsehen und
herunterladen. Die Kurzanleitung ist Be-
standteil dieses Produkts. Machen Sie sich
vor der Benutzung des Produkis mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut.
Bewahren Sie die Kurzanleitung gut auf und

handigen Sie alle Unterlagen bei Weiterga-

be des Produkts an Dritte mit aus.

Symbole am Geriit

Bestimmungsgemédfer
Gebrauch

Dieser Reiskocher ist ein Multifunktionsgerdt
mit verschiedenen Kochprogrammen zum
zeit- und energiesparenden Garen, zum
Dampfgaren, zum Kochen, zur Joghurt-Zu-
bereitung und zum Kuchen backen.

Die Voreinstellungen der meisten Program-
me fir die Garzeit kénnen manuell ange-
passt werden.

Das Geréit ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in tfrockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerdt darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Technische Daten

Modell: SRKM 860 Al

Netzspannung: |220 — 240 V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |1

860 W

Leistung:

min. 0.4 L / 2 CUP
max. 1.5L/ 8 CUP
max. 2.93 Liter
160 ml / % CUP

Fillmengen:

Nutzvolumen:

Messbecher:

Das Symbol gibt an, dass so
ausgezeichnete Materialien
Lebensmittel weder im Ge-
schmack noch im Geruch ver-
dndern.

5T

Fassungsvermao-
gen Innentopf:

4 Liter

Lieferumfang

Reiskocher

Halterung 10 fir den Reislsffel
Suppenloffel 18

Reislsffel 17

Messbecher 19

Dampfgareinsatz 16

vollsténdige Bedienungsanleitung
(im Internet)

1 Kurzanleitung (liegt dem Gerat bei)

—_—



Vorhersehbarer Missbrauch

& GEFAHR von Verletzung durch Verbrihen!

® Beugen Sie sich nicht Gber den Reiskocher ...
... wenn Sie den Deckel 5ffnen und der Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus dem Gerét heier Dampf austritt.

© Achten Sie darauf, dass sich kein Kérperteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem Dampfaus-
lassventil befindet, wenn Dampf austritt oder wenn Sie den Deckel &ffnen.

Ubersicht

1 Deckel

2 Innendeckel, herausnehmbar

3 Dichtungsring

4 Dampfauslassventil

5 Kondenswasserbehdlter, herausnehmbar

6 beweglicher Griff

7 Heizplatte

8 Sicherheitskontakt in der Mitte der Heizplatte
9 Buchse (zum Anschlieflen der Netzanschlussleitung)
10 Halterung fur den Reislaffel, abnehmbar

11 Bedienfeld mit Display

12 Netzanschlussleitung mit Netzstecker

13 Entriegelungstaste des Deckels

14 Topf (Fillmenge: 0.4 -1.5L/ 2 -8 CUP)

15 Skala (Anzeige Liter und CUP)

16 Dampfgareinsatz

17 Reisloffel

18 Suppenloffel

19 Messbecher (40 - 160 ml / V4 - 3% CUP)

Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warnhinweise in dieser Bedienungsanleitung verwen-
det:
GEFAHR! Hohes Risiko: Missachtung der Warnung kann Schaden fiir Leib und Le-
ben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung der Warnung kann Verletzungen oder schwere
Sachschéden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung der Warnung kann leichte Verletzungen oder
Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderheiten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet wer-
den sollten.
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Anweisungen fir den sicheren Betrieb
® Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.
© Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauches
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Reinigung und Wartung durch den
Benutzer dirfen nicht durch Kinder vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre oder dlter und werden beaufsichtigt.
® Das Gerdt und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als
8 Jahre fernzuhalten.
® Teile der Oberflachen des Gerates werden im Betrieb sehr heif3.
Berihren Sie das Gerdt im Betrieb nur an den Bedienelementen.
Fassen Sie den Topf nach dem Betrieb nur mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen an.
® Dieses Gerdt ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in haus-
haltséhnlichen Anwendungen verwendet zu werden, wie beispiels-
weise ...
.. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
..in landwirtschaftlichen Anwesen;
..von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
.in Fruhstuckspensmnen
® VergeW|ssern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass das Dampfaus-
lassventil nicht verstopft ist.
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch eine gleichwertige ersetzt werden. Wenden Sie sich
an unseren Kundendienst.
®© Das Gerat, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker dirfen
nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.
® Sollte Flussigkeit in das Gerat gelangen, sofort den Netzstecker zie-
hen. Vor einer erneuten Inbetriebnahme das Gerdt prifen lassen.
®© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose:
- bei nicht vorhandener Aufsicht
- bevor Sie das Gerat zusammenbauen oder auseinandernehmen
- vor dem Auswechseln von Zubehér oder Zusatzteilen
- vor dem Reinigen
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® Beugen Sie sich nicht tber das Gerdt ...
...wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch heif} ist und
...wenn aus dem Gerdt heier Dampf austritt.

®© Achten Sie darauf, dass sich kein Korperteil (z. B. Hand oder Arm)
Uber dem Dampfauslassventil befindet, wenn Dampf austritt oder
wenn Sie den Deckel ffnen.

®© Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit auf die Geratesteckver-
bindung Uberlauft.

® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der
Anwendung noch Uber Restwarme verfigt.

©® Vor dem Auswechseln von Zubehor oder Zusatzteilen, die im Be-
trieb bewegt werden, muss das Gerdt ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Verbin-
dung kommen, vor dem ersten Gebrauch.

®© Beachten Sie das Kapitel zur Reinigung.

® fDihe missbréuchliche Verwendung des Gerates kann zu Verletzungen
Uhren.

© Verpackungsmaterial ist kein Kinder- ©® Schitzen Sie das Grundgerdt vor Feuch-
spielzeug. Kinder dirfen nicht mit den tigkeit, Tropf- oder Spritzwasser: Es be-
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- steht die Gefahr eines elektrischen
stickungsgefahr. Schlages.

® Bewahren Sie das Gerdt auBBerhalb der  ® Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
Reichweite von Kindern auf. ten Handen.

® Von Elektrogerdten konnen Gefahren fir ~ ® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des unter dem Gerét trocken ist.
Weiteren kdnnen Tiere auch einen ® Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb,
Schaden am Gerét verursachen. Halten wenn das Gerét oder die Netzan-
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von schlussleitung sichtbare Schaden auf-
Elektrogerdten fern. weist oder wenn das Gerét zuvor fallen

® Végel atmen schneller, verteilen die Luft gelassen wurde.
anders in ihrem Kérper und sind deut- ©® Schlieen Sie den Netzstecker nur an
lich kleiner als Menschen. Deshalb kann eine ordnungsgemdf installierte, leicht
es fir Vogel sehr gefahrlich sein, selbst zugéngliche Schutzkontakt-Steckdose
kleinste Rauchmengen, die beim Betrieb an, deren Spannung der Angabe auf
dieses Gerdtes entstehen, einzuatmen. dem Typenschild entspricht. Die Steck-
Wenn Sie dieses Gerdt benutzen, soll- dose muss auch nach dem Anschlief3en
ten V3gel in einen anderen Raum ge- weiterhin leicht zugénglich sein.
bracht werden. ® Achten Sie darauf, dass die Netzan-

© Flissigkeiten und Lebensmittel diirfen schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ausschlieBlich in den Topf gegeben wer- ten oder heif3e Stellen beschadigt
den, niemals direkt in das Grundgerdt. werden kann.
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Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht
wird.
Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose:

- nach jedem Gebrauch
- wenn eine Stérung auftritt
- wenn Sie das Gerdt nicht benutzen
- bevor Sie das Gerdét reinigen

- bei Gewitter
Um Geféhrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Artikel vor.
Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.
Der Sicherheitskontakt in der Mitte der

Heizplatte muss sauber und frei beweg-

lich sein, um eine Uberhitzung zu ver-
meiden.
Eine durchgehende Beaufsichtigung

wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-

dig, wohl aber eine regelm&Bige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.

Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-

gekihlten Zustand.

Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerdt abgekihlt ist.

Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-
ben, schiitteln Sie den Reiskocher vor-
sichtig vor dem Offnen. Dies soll ein
Herausspritzen verhindern.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwaollen ist.

Stellen Sie das Gerdt in einer stabilen
Lage mit dem Handgriff auf, um das
Verschitten der heiBBen Flissigkeit zu
vermeiden.

Stellen Sie das Gerdt nicht wahrend des
Betriebes um.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden,
darf das Gerdt niemals abgedeckt wer-
den. Ansonsten kann es zu einem Hit-
zestau in dem Gerat kommen.

Das Gerdt darf nicht leer betrieben wer-
den, um eine Uberhitzung zu vermeiden.
Betreiben Sie den Reiskocher nie ohne
den Topf.

Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser und Speisen im
Gerét befinden. Beachten Sie die Hin-
weise zu den Fillmengen und zu den
Markierungen im Topf.

Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mabel be-
schadigen konnte.

Stellen Sie das Gerét niemals auf heiBe
Oberfléchen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

Verwenden Sie nur das Originalzube-
hér.

Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBen ausgestattet. Da Mébel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiBe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerdat.
Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.



Bedienfeld und Anzeigen im Display

Bedienfeld
20
|
28 21
Start/Stc(,)p
27 22
Preset Multifunction
— + Menu
Hr. in.
26 25 24 23
Nr. / Anzeige Funktion
20 Display Anzeige von akiuellen Einstellungen und Informa-
tionen Uber den Kochprozess
21 d) Start/Stop Eingestelltes Programm starten / stoppen
1))
<
22 Q Multifunction |Kochzeit individuell einstellen (10 Min. - 15 Std.)
23 @ Menu Auswahl der Programme
24 + Min. Kochzeit in 5 Minuten-Schritten verléngern;
Min. Kochzeit im Programm Multifunction in 1 Minu-
ten-Schritten verlangern;
Kindersicherung ein- / ausschalten
25 — Hr. Kochzeit in 1 Stunden-Schritten verlangern;
Hr. Signalton aus- / einschalten
26 E&B Temp. Einstellen der Temperatur im Programm Multi-
function
27 '@‘ Preset Programm mit Zeitverzégerung starten
28 D Keep Warm |Programm fir das Warmhalten




Anzeigen im Display

a8 [|%
47 — (]

46

29 30

as

| 31
32

34

44 ——[ Quinoa ] Pilaf ] Pasta ] Turbo ][ Baking ]_ 35

43

[ Cereal ][ Congee ][ Crispy ” Soup ][ Reheat ]_ 36

42 41 40 39 38 37

manvell ein-

voreinge- stellbarer Be-
Nr. / Anzeige Bedeutung stellte reich der
Kochzeit .
Kochzeit
29 Symbolleiste
30 Zeit- und Temperaturanzeige
31 Yogurt Programm zum Zubereiten von Joghurt| 8 Std. 6-12 Std.
32  Stew Programm zum Zubereiten von Eintopf| 2 Std. 1-45td.
33 Steaming  |Programm zum Dampfen von Gemiise | 30 Min. | 10 Min. - 1 Std.
34 Cake Programm zum Backen von Kuchen 50 Min. | 10 Min. - T Std.
35 Baking Programm zum Backen 40 Min. | 10 Min. - 1 Std.
36 Reheat Aufwdrmen 30 Min. | 10 Min. - 1 Std.
37 Soup Programm zum Zubereiten von Suppe | 1 Std. 1-4 5.
30 Min.
38 Turbo Schnelleres zubereiten durch hohere 30 Min. | 10 Min. - 1 Std.
Hitze
39 Crispy Programm zum Zubereiten von knus- 1 Std. 1-2 Std.
prigem Reis 30 Min.
40 Pasta Programm zum Zubereiten von Nudeln | 30 Min. | 10 Min. - 1 Std.
8




voreinge- manvell ein-
Nr. / Anzeige Bedeutung stellte st(ill?:;‘rzr;:e-
Kochzeit .
Kochzeit
41 Congee Programm zum Zubereiten von Congee| 1 Std. 1-3 Std.
30 Min.
42 Pilaf Programm zum Zubereiten von Pilaw 1 Std. 5 Min. - 2 Std.
43 Cereal Programm zum Zubereiten von Getreide| 1 Std. 30 Min. - 1 Std.
30 Min.
44 Quinoa Programm zum Zubereiten von Quinoa Automatikprogramm
45 Grain Rice |Programm zum Zubereiten von k&rni- Automatikprogramm
gem Reis
46 SushiRice |Programm zum Zubereiten von Sushi Automatikprogramm
Reis
47 White Rice |Programm zum Zubereiten von wei- Automatikprogramm
Bem Reis
48 Rice Programm zum Zubereiten von her- Automatikprogramm
kdmmlichem Reis

Vor dem ersten
Gebrauch

¢ Reinigen Sie das Geréit vor der
ersten Benutzung!
o Ziehen Sie die Schutzfolie vom Bedien-

feld 11 ab.

HINWEIS: Da das Gerét leicht eingefettet
geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-
zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschadlich und hort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wéh-
renddessen auf ausreichende Liftung.

Handhabung des
Reiskochers

Deckel offnen und schlief3en
(im kalten Zustand)

Driicken Sie die Entriegelungstaste 13.
Der Deckel 1 springt auf.

HINWEIS: Halten Sie ggf. mit der anderen
Hand den Deckel 1, damit dieser nicht un-
kontrolliert aufspringt.

Klappen Sie den Deckel 1 herunter, bis
er hérbar einrastet.




Deckel sicher 6ffnen (im
hei3en Zustand)

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kor-

perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Dampfauslassventil befindet, wenn
Dampf austritt oder wenn Sie den De-
ckel 1 &ffnen. Es besteht die Gefahr von
Verbrishen durch entweichenden Was-
serdampf.

GEFAHR von Verletzung durch
heif3e Lebensmittel!
® Wenn Sie breiige Nahrung erhitzt ha-
ben, schiitteln Sie den Reiskocher vor-
sichtig vor dem Offnen. Das soll ein
Herausspritzen verhindern.
©® Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht ha-
ben, kann die Haut anschwellen. Ste-
chen Sie nicht in das Fleisch, solange
die Haut geschwollen ist.

1. Beenden Sie den Kochvorgang und zie-

hen Sie den Netzstecker 12.

2. Dricken Sie vorsichtig die Entriege-
lungstaste 13 herunter und 5ffnen Sie
den Deckel 1.

3. Halten Sie ggf. mit der anderen Hand

den Deckel 1, damit dieser nicht unkon-

trolliert aufspringt. Schiitzen Sie die
Hand z. B. mit einem Kiichenhand-
schuh. Es entweicht heifler Was-
serdampf, sobald der Deckel 1
geoffnet wird!

Halterung fiir den Reisloffel

Die Halterung 10 fir den Reislsffel kdnnen
Sie auf der rechten Seite des Gerdtes in die
Kunststoffose stecken.

10 (D)

Signalton aus- / einschalten

1. Um den Signalton auszuschalten, dri-
cken Sie im Stand-by ca. 2 Sekunden
die Taste = Hr. In der Symbolleiste 29
erscheint der durchgestrichene Lautspre-
cher.

2. Um den Signalton wieder einzuschalten
dricken Sie erneut ca. 2 Sekunden die
Taste = Hr. Das Symbol des durchgesti-
chenen Lautsprechers in der Symbolleis-
te 29 erlischt.

Kindersicherung ein- /
ausschalten

1. Um die Kindersicherung einzuschalten,
dricken Sie im Stand-by ca. 2 Sekun-
den die Taste + Min. In der Symbolleis-
te 29 erscheint das Schloss-Symbol.

2. Um die Kindersicherung wieder auszu-
schalten dricken Sie erneut ca. 2 Se-
kunden die Taste + Min. Das Schloss-
Symbol in der Symbolleiste 29 erlischt.

HINWEIS: Bei Aktivierung der Kindersiche-
rung sind alle Tasten nicht bedienbar.

Vorbereitungen vor
jedem Gebrauch

A GEFAHR!

® Das Innere des Gerates und der Sicher-
heitskontakt 8 in der Mitte der Heizplat-
te 7 missen sauber, frei beweglich und
frei von Verschmutzungen sein, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

© Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.



Kondenswasserbehdlter
befestigen

Der Kondenswasserbehdlter 5 fangt Kon-
denswasser auf, das vom Deckel 1 in den
oberen Ring am Gerdt l&uft.

e Schieben Sie den Kondenswasserbehal-

ter 5 in die Halterung auf der Riickseite
des Gerdtes.

HINWEISE:

® Um den Kondenswasserbehdlter 5 her-
aus oder hinein zu schieben, muss der
Griff 6 nach vorne geklappt sein.

¢ leeren Sie den Kondenswasserbehal-
ter 5 nach jedem Gebrauch.

Dampfauslassventil
Auf der Unterseite des Deckels 1 befindet
sich das Dampfauslassventil 4.

1. Offnen Sie den Deckel 1, indem Sie die
Entriegelungstaste 13 dricken.

2. Vergewissern Sie sich, dass das
Dampfauslassventil 4 korrekt einge-
setzt ist.

Die Pfeile im Innendeckel 2 und auf dem
Dampfauslassventil 4 zeigen zueinan-
der.

Innendeckel
Uberprifen Sie, dass der Innendeckel kor-
rekt eingesetzt ist.

1. Bild A: Stecken Sie die beiden Kunst
stoffnasen des Innendeckels 2 in die
beiden Aussparungen am oberen Rand
des Deckels 1.

2. Driicken Sie nun den Innendeckel 2 in
den Deckel 1. Die beiden unteren
Kunststofflaschen rasten im Deckel ein.

Kochen mit dem
Reiskocher

A GEFAHR!

® Achten Sie darauf, dass das Innere des
Gerdtes sauber und trocken bleiben
muss.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Achten Sie darauf, dass sich kein Kér-
perteil (z. B. Hand oder Arm) Gber dem
Dampfauslassventil befindet, wenn
Dampf austritt oder wenn Sie den De-
ckel &ffnen.

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!

@® Teile der Oberflachen des Gerdtes wer-
den im Betrieb sehr heif3. Berihren Sie
das Gerdt im Betrieb nur am Bedien-
feld 11 und an der Entriegelungstas-
te 13. Fassen Sie den Topf 14
nach dem Betrieb nur mit
Topflappen oder Kiichenhand-
schuhen an.

HINWEISE:

* Machen Sie sich mit der Handhabung
des Reiskochers vertraut, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen.

¢ Im Folgenden wird das grundlegende
Vorgehen beschrieben.



Kochvorgang vorbereiten

1. Bereiten Sie die Lebensmittel entspre-
chend dem Rezept vor und geben Sie
diese in den Topf 14.

2. Wischen Sie den Topf 14 ggf. von au-
Ben ab. Er muss sauber und trocken
sein.

3. Setzen Sie den Topf 14 in das Gerdt
ein.

4. Klappen Sie den Deckel 1 herunter. Der
Verriegelungsmechanismus klickt hor-

bar.

5. Stecken Sie zuerst die Netzanschlusslei-
tung 12 in die Buchse 9 am Gerdgt. Ste-

cken Sie anschlieBend den Netzstecker
in eine geeignete Schutzkontakt-Steck-
dose. Die Steckdose muss auch nach
dem Anschlieflen weiterhin leicht zu-
gdnglich sein.

6. Sobald das Gerdt an den Strom ange-
schlossen ist, ertont ein Signalton. Im
Display 20 erscheinen vier Balken und
die Taste Start/Stop blinkt. Das Gerat
befindet sich im Stand-by.

HINWEISE:

¢ Die Mengen kénnen Sie im Inneren des
Topfes 14 in L und CUP und am Mess-
becher 19 in ml und CUP ablesen.

¢ Die l- und CUP-Angaben im Inneren des
Topfes 14 beziehen sich auf die Ge-
samtmenge an Reis incl. des enthalte-
nen Wassers.

Allgemeine Informationen zu

cup

e 1 CUP entspricht ca. einer Portion Reis
als Hauptmahlzeit.

e Fir 1 CUP Reis werden 240 ml Flissig-
keit benétigt.

12 OB

Kochprogramm einstellen
und starten

HINWEIS: Mit der Taste Start/Stop kon-
nen Sie jederzeit die Einstellungen oder ein
laufendes Programm abbrechen.

1. Wahlen Sie durch wiederholtes Dri-
cken der Taste Menu das gewiinschte
Programm im Display aus. Das entspre-
chende Kochprogramm blinkt.

Im Display 20 erscheint die Kochzeit-
voreinstellung.

HINWEIS: Bei den folgenden Automatik-
programmen kdnnen die Kochzeit und Tem-
peratur nicht verdndert werden:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Um die Kochzeit im einstellbaren Be-
reich zu verandern, driicken Sie die Tas-
ten + Min. und - Hr.

- Wenn Sie die Tasten + Min. und
= Hr. gedrickt halten, kdnnen Sie die
Werte schneller durchlaufen lassen.

. Um das Programm zu starten, driicken Sie

die Taste Start/Stop.

- Ggf. leuchtet die gewdahlte Programm-
taste.

- Im Display 20 wird die Zeit herunter
gezahlt.

HINWEIS: Die folgenden Programme wéih-
len Sie durch Driicken der jeweiligen Pro-
grammtaste im Bedienfeld aus:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm



Kochvorgang abbrechen

Dricken Sie die Taste Start/Stop, um ein
laufendes Programm abzubrechen.

Das Gerdt befindet sich danach im Stand-
by. Im Display 20 erscheinen vier Balken
und die Taste Start/Stop blinkt.

Kochvorgang beendet

Am Ende des Kochvorganges erténen
Signalténe. Das Gerat wechselt ggf. auto-
matisch in das Warmhalte-Programm Keep

Warm. Im Display 20 wird die Warmhalte-

zeit von 0:00 hoch gezahlt. Sie kénnen die

Minuten des Warmhaltens im Display able-

sen.

1. Um das Programm frilher zu beenden,
driicken Sie die Taste Start/Stop.

2. Dricken Sie die Entriegelungstaste 13

und 6ffnen Sie vorsichtig den Deckel 1.

HINWEIS: Halten Sie ggf. mit der anderen

Hand den Deckel, damit dieser nicht unkon-

trolliert aufspringt. Schiitzen Sie die Hand
z. B. mit einem Kichenhandschuh. Es ent-
weicht heifler Wasserdampf, sobald
der Deckel gedffnet wird!

3. Entnehmen Sie den heiflen Topf 14 mit
Topflappen oder Kiichenhandschuhen.

4. Llassen Sie das Gerdt abkiihlen, bevor
Sie es reinigen.

5. Ziehen Sie den Netzstecker 12 aus der
Steckdose, wenn Sie das Gerdét nicht
mehr benutzen.

Reis kochen

HINWEIS: Die Daver des Kochvorgangs ist
abhdngig von der Wasser- und Reismenge.

Allgemeines Vorgehen

Durch wiederholtes Driicken der Taste
Menu kdnnen Sie zwischen fiinf Automatik-
programmen wéhlen:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Spilen Sie den Reis grindlich, indem
Sie ihn in eine Schissel mit Wasser ge-
ben, mehrmals umriihren und das triibe
Wasser abgieBen. Wiederholen Sie
diesen Vorgang ein- oder zweimal, bis
das Wasser klar ist.

2. Fillen Sie den Reis in den Topf 14 des
Reiskochers.

3. Geben Sie Wasser hinzu.

4. Wahlen Sie den entsprechenden Mo-
dus und schlieBen den Deckel 1 des
Reiskochers.

5. Driicken Sie anschlieBend die Taste
Start/Stop. Nun beginnt der Kochvor-
gang.

- Die Zubereitung ist beendet, sobald
auf dem Display 0:05 (5 Minuten) er-
scheint. Nun kénnen Sie den Reis mit
dem mitgelieferten Reisléffel 17 um-
rihren. Dadurch wird Gberschissige
Feuchtigkeit freigesetzt und der Reis
wird herrlich locker.

- Nach Ablauf der 5 Minuten erténen
Signalténe. Der Reis ist fertig gekocht.

6. Der Reiskocher schaltet sich nun auto-
matisch in das Warmhalte-Programm
Keep Warm. Im Display 20 kénnen
Sie ablesen, wie lange der Warmhalte-
modus bereits 1Guft.
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7. Um das Programm zu beenden, dri-
cken Sie erneut die Taste Start/Stop.
Das Gerdt befindet sich im Stand-by.

8. Dricken Sie die Entriegelungstaste 13
und &ffnen Sie vorsichtig den Deckel 1.

9. Entnehmen Sie den heif’en Topf 14 mit
Topflappen oder Kichenhandschuhen.

HINWEIS: Informationen zu den weiteren
Kochprogrammen entnehmen Sie bitte der

vollsténdigen Bedienungsanleitung im Inter-
net.

Rezepte

Chicken Curry mit Kokosmilch

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(plus 40 Minuten garen)
Fertig in 55 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen:

250 g Basmati Reis

1TL Salz

500 g Hahnchenbrust

1 Zwiebel (80 g)

2 Knoblauchzehen

1 EL Kokosél

600 ml Kokosmilch

2-4EL Rote Currypaste (je nach Schar-
fe)

Saft von einer %2 Limette

2 Brokkoli (800 g)

Fir die Marinade:

4 EL Sojasauce

2 EL Honig

Zum Wiirzen / Toppen:
2TL Sesam

Chiliflocken, Salz und Pfeffer zum Abschme-

cken

14 OB

Zubereitung:

1. Basmati Reis waschen, bis die ber-
schissige Starke ausgewaschen ist und
das Wasser klar bleibt. Das Wasser ab-
gieBen und den Reis in den Topf des
Reiskochers geben.

2. 320 ml Wasser dazugeben. Nach Be-
lieben mit 1 TL Salz wirzen.

3. Deckel schlieflen und den Kochvorgang
im Modus White Rice starten.

Sobald der Reiskocher in den Warmhalte-
modus schaltet, ist der Reis fertig.

4. Woahrend der Reis kocht, aus der Soja-
sauce und dem Honig eine homogene
Marinade anrihren.

5. Die Hahnchenbrust in Sticke schneiden
und in der Marinade 20 Minuten zie-
hen lassen.

6. In der Zwischenzeit Brokkoli in Réschen
schneiden und 5 Minuten in heiflem
Wasser blanchieren (Wer méchte, kann
auch den Stunk schalen und kleinge-
schnitten mitverwenden).

7. AnschlieBend abgiefien und beiseite
stellen.

8. Zwiebel und Knoblauchzehen schalen
und fein wiirfeln.

9. Kokosdl in eine Wok-Pfanne geben und
die abgetropften Hahnchenbrust-Stiicke
bei mittlerer Hitze von allen Seiten gold-
gelb ca. 10 Minuten anbraten und ent-
nehmen.

10. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit der
Currypaste (Menge variiert nach Schérfe)
in die Wok-Pfanne geben und anbraten.

11. Kokosmilch und Limettensaft zugeben
und 5 Minuten einreduzieren lassen.

12. AnschlieBend den beiseite gestellten
Brokkoli und das Hahnchenfleisch dazu
geben und erwdrmen.

13. Nach Belieben mit Salz, Pfeffer und
den Chiliflocken wiirzen.

14. Die Sauce Uber den Reis geben, mit Se-
samsamen bestreuen und heif3 servieren.



Mango Sticky Rice
Zubereitungszeit: 2 Stunden 30 Minuten
(plus 40 Minuten garen)

Fertig in 3 Stunden und 10 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen:
200g  Klebreis

250 ml  Kokosmilch

Etwas Zucker/Stevia
Optional: Kokosblitenzucker

1 Prise  Salz

Topping:

2 Mangos (1000 g)
1 Zweig Minze

1TL Sesam

1. Den Klebreis fir ca. 2 Stunden in Was-
ser einweichen (je langer, desto cremi-
ger wird er).

2. Klebreis waschen, bis die iiberschiissi-
ge Stdrke ausgewaschen ist und das
Wasser klar bleibt. Das Wasser abgie-
Ben und den Reis in den Topf des Reis-
kochers geben.

3. 250 ml Wasser dazugeben. Deckel
schlieBen und den Kochvorgang im Mo-
dus Sushi Rice starten.

Sobald der Reiskocher in den Warmhalte-
modus schaltet, ist der Reis fertig.

4. In der Zwischenzeit das Topping zube-

reiten.

- Mangos schalen und wiirfeln.

- Den Zweig Minze waschen und tro-
cken tupfen.

- Die Minzblétter abzupfen.

5. Kurz vor Ende der Garzeit des Klebrei-
ses in einem Topf 200 ml Kokosmilch,
1 Prise Salz und etwas Zucker aufko-
chen.

6. Den Klebreis in eine Schissel geben,
die Kokosmilch dariber geben und um-
rihren. Die Schissel abgedeckt 20 Mi-
nuten ziehen lassen.

7. Die restliche Kokosmilch (50 ml) mit et-
was Zucker in einem Topf erhitzen.
Uber den Klebreis geben, kurz umrih-
ren.

Den Klebreis mit den Mangowiirfeln servie-
ren und ggf. mit Kokosblitenzucker und dem
Sesam und Minzbléttern toppen.

One Pot Pasta Veggie Bolognese

Zubereitungszeit: 15 Minuten
(plus 55 Minuten garen)
Fertig in 1 Stunde 10 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen:

1 Zwiebel (70 g)

1 Méhre (100 g)

2 Stangen Staudensellerie (100 g)

2 EL Olivensl

1EL Tomatenmark

500g  Veggie-Hack

600 ml  passierte Tomaten

200 ml  Rotwein

350 ml  Brihe

1TL Zucker
Lorbeerblatt

3TL italienische Krauter

300 g Pasta (z. B. Penne oder Fusilli)
Salz, Pfeffer und Paprikapulver zum Ab-
schmecken

2 Frihlingszwiebeln (60 g)

Zubereitung:

1. Karotten und Staudensellerie waschen,
trocknen, schdlen bzw. Faden ziehen
und in Wiirfel schneiden.

2. Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

3. Olivendl im Topf des Reiskochers im
Modus Multifunction bei 100 °C
ca. 3 Minuten erwérmen.

4. Gewirfeltes Gemise dazugeben und
fir 4 Minuten unter Rihren glasig dins-
ten.



5.

8.

Das Veggie-Hack und 1 EL Tomaten-
mark hinzugeben und im Modus Mul-
tifunction bei 100 °C ca. 10 Minuten
anbraten.

Mit Rotwein abldéschen und mit 1 TL Zu-

cker, 1 Lorbeerblatt und 3 TL italieni-
sche Krauter wiirzen und im Modus
Multifunction bei 120 °C ca. 4 Mi-
nuten einreduzieren lassen.

Die Pasta mit passierten Tomaten und
Brihe hinzugeben und mit geschlosse-
nem Deckel im Modus Multifunction
bei 100 °C kécheln lassen, gelegent-
lich umrihren.

Sobald die Nudeln fertig sind, mit Salz,
Pleffer und Paprikapulver abschmecken.

Zum Servieren die Frihlingszwiebeln wo-
schen, trocknen, in feine Ringe schneiden

und

dariber streuen.

Sommerlicher Quinoa-Salat
Zubereitungszeit: 25 Minuten

(plus 45 Minuten garen)
Fertig in 1 Stunde 10 Minuten

Zutaten fir 4 Portionen:

100 g Quinoa

1Tl Apfelessig

1EL Olivenal

2 SiBkartoffeln (700 g)

1 rote Paprikaschote (160 g)
250g¢g Kirschtomaten

3 Stéingel Minze (10 g)

100g  Rucola

5 entsteinte Datteln

30g Mandeln

2 Frihlingszwiebeln (70 g)
2 Pfirsiche

Fir das Dressing:

5EL Olivensl

2 El Apfelessig

Z3l Kreuzkimmel

1Tl Senf

Z3 Zucker

Pfeffer und Salz zum Abschmecken
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Zubereitung:

1.

2.

3.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

Die SiiBkartoffeln schalen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

Die SiiBkartoffeln mit 1 EL Olivend! ver-
mengen und auf einem Backblech fir
30 Minuten weich résten.

Wahrend dieser Zeit Quinoa waschen,
abtropfen lassen und in den Topf des
Reiskochers geben.

200 ml Wasser und 1 TL Apfelessig da-
zugeben.

Deckel schlieBen und den Kochvorgang
im Modus Quinoa starten.

Sobald der Reiskocher in den Warmhalte-
modous schaltet, ist der Quinoa fertig.
Quinoa bis zur weiteren Verwendung etwas
abkihlen lassen.

© N

Das Gemise waschen und trocken.
Die Paprikaschote entkernen und in
mundgerechte Sticke schneiden.
Die Kirschtomaten halbieren.

. Frihlingszwiebel in feine Ringe schnei-

den.

. Minzblattchen in feine Streifen schnei-

den und Rucola in etwas kleinere Sti-
cke zerkleinern.

. Pfirsich entkernen und in mundgerechte

Stiicke schneiden.

. Mandeln und Datteln grob zerkleinern.
. Quinoa, gerdstete SiBkartoffeln und

Gemdse in eine Schissel geben.

. Fir das Dressing alle Zutaten verrihren,

Uber den Salat geben und vorsichtig
vermischen.

. Den sommerlichen Quinoa-Salat mit

Salz und Pfeffer nach Belieben ab-
schmecken.

Tipp: Der Salat darf gerne ziehen. Er
schmeckt dann sogar besser und muss ledig-
lich nochmal abgeschmeckt werden.



Sushi Happen

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus 40 Mi-
nuten garen)
Fertig in 1 Stunde

Zutaten fiir 4 Portionen (12 Stiick):

260 g  Sushi Reis

2EL Reisessig

1 EL Zucker

3 Nori Algenblatter
1 Avocado (200 g)
1EL Woasabi Paste
Etwas Zitronensaft

1 Gurke (400 g)

1 Dose  Thunfisch

4 EL Sriracha Mayo

Sesam zum Dekorieren
Salz zum Abschmecken
Zum Servieren:
Sojasauce

Sushi Ingwer

Wasabi Paste

1. Marinade fiir den Sushi Reis herstellen.
Hierfir Reisessig, Zucker und 1 Msp.
Salz mischen und beiseitestellen.

2. Den Sushi Reis waschen, bis die iber-
schissige Starke ausgewaschen ist und

das Wasser klar bleibt. Das Wasser ab-

giefBen und den Reis in den Topf des
Reiskochers geben.

3. 330 ml Wasser dazugeben. Deckel

schlieBen und den Kochvorgang im Mo-

dus Sushi Rice starten.

Sobald der Reiskocher in den Warmhalte-
modus schaltet, ist der Reis fertig.

4. Den Sushi Reis mit der Marinade wiir-
zen.
5. In der Zwischenzeit die beiden Top-
pings zubereiten.
Fir das erste Topping:
- Die Gurke waschen, trocknen, langs
halbieren, mit einem Teeldffel entker-
nen und in feine Wiirfel schneiden.

- Die Avocado halbieren, den Kern ent-
fernen. Das Fruchifleisch mit einem
Loffel herausnehmen und mit einer
Gabel zerdriicken. Das Avocadomus
mit Wasabi und Salz abschmecken
und mit den Gurkenwiirfel mischen.

Fir das zweite Topping:

- den Thunfisch abgief3en und mit der
Sriracha Mayo vermischen.

6. Die Nori Algenblatter in 12 Quadrate
schneiden und mit Wasser und einem
Pinsel leicht anfeuchten.

7. Die Quadrate in einem Muffinblech ver-
teilen.

8. Den Sushi Reis darauf verteilen und klei-
ne Mulden in die Mitte driicken.

9. Die zwei Fiillungen auf je 6 Sushi-Hap-
pen verteilen und mit Sesam dekorie-
ren.

Die fertigen Sushi-Happen kénnen mit Sushi
Ingwer, Sojasauce und Wasabi serviert wer-
den.

Reinigen und
Aufbewahren

Das Gerdat, die Netzanschlussleitung und
der Netzstecker 12 dirfen nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten getaucht werden.

Zusatzliche Informationen zur Reini-
gung und Pflege des Geréits und der
Zubehérteile entnehmen Sie bitte
der Online-Bedienungsanleitung.

Problemlésungen

Sollte Ihr Gerat einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, lesen Sie das entsprechende
Kapitel in der Online-Bedienungsanleitung.



Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mill-
sammlung zugefiihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern mijssen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elektrischen und elekironi-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei lhrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.
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Gerdit entsorgen in Deutschland
In Deutschland sind Vertreiber von Elekiro-
und Elekironikgerdten sowie Vertreiber von
Lebensmitteln zur Riicknahme verpflichtet.
LIDL bietet Ihnen Rickgabemaglichkeiten di-
rekt in den Filialen und Mdrkten an. Rickga-
be und Entsorgung sind fir Sie kostenfrei.

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das
Recht, ein entsprechendes Altgerdt unent-
geltlich zurickzugeben.

Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, unab-
hangig vom Kauf eines Neugerdtes, unent-
geltlich (bis zu drei) Altgerdte abzugeben,
die in keiner Abmessung gréfier als 25 cm
sind.

Bitte I6schen Sie vor der Rickgabe alle per-
sonenbezogenen Daten.

Bitte entnehmen Sie vor der Rickgabe Batte-
rien oder Akkumulatoren, die nicht vom Alf-
gerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die

zerstdrungsfrei entnommen werden kdnnen

und fishren diese einer separaten Sammlung
zu.



Verwendete Symbole

Schutzerdung

S

Gepriifte Sicherheit: Gerdte mus-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produktsicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.
Gilt nicht fir die Schweiz.

Mit der CEKennzeichnung erklart
die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitdt.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-
liegt.

Mit der UKCA-Kennzeichnung er-
klart die HOYER Handel GmbH
die Konformitat for UK.

Das Symbol kennzeichnet den
Produkthersteller.

Technische Anderungen vorbehalten.

Service-Center

Im Servicefall kontaktieren Sie bitte unser
Service Center:

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: hoyer@lidl.at

@B Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 451565_2310



Short manual

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

This document is an abridged print version
of the complete user instructions. Scanning
the QR code will take you directly to the Lidl
service page (www.lidl-service.com) and by
entering the article number (IAN)
451565_2310 you can view and down-
load the complete user instructions. The
short manual is a component of this product.
Familiarise yourself with all user and safety
information before using the product. Keep
the short manual in a safe place and hand
over all documents when passing the prod-
uct on to third parties.

Symbols on your device

Intended purpose

This rice cooker is a multifunctional device
with various cooking programs to cook,
steam, boil, prepare yogurt and bake cakes
while saving time and energy.

The default cooking time settings for most
programs can be adjusted manually.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used in dry, in-
door areas.

This device must not be used for commercial
purposes.

Technical specifications

Model: SRKM 860 Al

Mains voltage:  [220 -240V ~ 50 Hz

Protection class: |l

Power rating: 860 W

min. 0.4 L / 2 CUP
max. 1.5L/ 8 CUP
max. 2.93 litres
160 ml / % CUP

Filling volumes:

Usable volume:
Measuring beak- |-
er:

Inner pot volume: |4 litres

The food-safe material of devic-
es with this symbol will not
change the taste or smell of

food.

oY
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Items supplied

rice cooker

holder 10 for the rice spoon

soup spoon 18

rice spoon 17

measuring beaker 19

steamer insert 16

complete copy of the user instructions
(on the Internet)

1 copy of the short manual

(enclosed with the device)
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Foreseeable misuse

& DANGER! Risk of injury from scalding!

® Do not lean over the rice cooker ...
... when you open the lid and the contents are still hot, and
... when hot steam escapes from the device.

® Ensure that no part of your body (e.g. hand or arm) is positioned over the steam outlet
when steam is released or the lid is opened.

Overview

1 Lid

2 Inner lid, removable

3 Sealing ring

4 Steam outlet

5 Condensed water tank, removable

6 Movable handle

7 Heating plate

8 Safety contact in the centre of the heating plate
9 Port (for connecting the mains power cable)
10 Holder for the rice spoon, detachable

11 Operating panel with display

12 Mains power cable with mains plug

13 Lid release button

14 Pot (filling volume: 0.4-1.5L/ 2 -8 CUP)
15 Scale (litre and CUP display)

16 Steamer insert

17 Rice spoon

18 Soup spoon

19 Measuring beaker (40 - 160 ml / V4 - 34 CUP)

Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings are used in these user instructions:

A DANGER! High risk: failure to observe this warning may result in injury to life and
limb.

WARNING! Moderate risk: failure to observe this warning may result in injury or serious

material damage.

CAUTION: low risk: ignoring this warning may result in minor injuries or damage to prop-

erty.

NOTE: circumstances and specifics that must be observed when handling the device.
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Instructions for safe operation

® Children must not play with the device.

® This device can be used by children from the age of 8 and people
with restricted physical, sensory or intellectual abilities or a lack of
experience or knowledge if they are supervised or have been in-
structed in how to use this device safely and if they have under-
stood the resulting dangers. Cleaning and user maintenance must
not be carried out by children unless they are 8 years or older and
are supervised.

© The device and the power cable must be kept away from children
younger than 8 years.

® Parts of the surfaces of the device become very hot during opera-
tion. Only touch the control elements of the device during opera-
tion. After operation, only grip the pot using
potholders or oven gloves.

® This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar to the home, such as for example...
... in kitchens for staff in shops, offices and other commercial set-

tings;

... on agricultural properties;
... by customers in hotels, motels and other residential facilities;
... in bed-and-breakfast establishments.

®© Make sure that the steam outlet is not blocked before each use.

® If the mains power cable of this device becomes damaged, it must
be replaced by an equivalent power cable. Contact the our custom-
er service.

® The device, the mains power cable and the mains plug must not be
immersed in water or any other liquids.

@ If liquid gets into the device, disconnect the mains plug immediate-
ly. Have the device checked before reusing.

® Pull the mains plug out of the wall socket:
- when it is not supervised
- before you assemble or disassemble the device
- before changing accessories or attachments
- before cleaning
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® Do not lean over the device ...
... when you open the lid and the contents are still hot, and
... when hot steam escapes from the device.

® Ensure that no part of your body (e.g. hand or arm) is positioned
over the steam outlet when steam is released or the lid is opened.

®© Make sure that no liquid overflows onto the device plug connec-
tion.

® Remember that the surface of the heating element remains hot af-
ter use.

® Prior to the replacement of accessories or attachments which move
when in operation, the device must be switched off and disconnect-
ed from the mains power supply.

® Clean all parts and surfaces that will come into contact with food
before using the device for the first time.

© Please take note of the chapter on cleaning.

®© Misuse of the device may result in injury.

® Packing materials are not children's ® Protect the base unit from moisture, wa-
toys. Children should not be allowed to ter drops and water splashes: failure to
play with the plastic bags. There is a observe this instruction may result in an
risk of suffocation. electric shock hazard.

©® Keep the device out of the reach of chil-  ® Never touch the device with wet hands.
dren. © Make sure that the surface under the de-

®© Electrical devices can represent a dan- vice is dry.
ger to pets and livestock. In addition, ® Do not use the device if the device or
animals can also cause damage to the the mains power cable has any visible
device. For this reason you should keep damage, or if the device has previously
animals away from electrical devices at been dropped.
all times. ® Only connect the mains plug to a prop-

© Birds breathe faster, distribute the air erly installed and easily accessible
differently in their bodies and are signif- earthed wall socket whose voltage cor-
icantly smaller than humans. For this responds to the specifications on the rat-
reason, it may be dangerous for birds fo ing plate. The wall socket must still be
inhale even the smallest smoke quanti- easily accessible after the device is
ties, which develop while this device is plugged in.
in operation. When using this device, © Ensure that the mains power cable can-
birds should be relocated into a differ- not be damaged by sharp edges or hot
ent room. points.

® Liquid and food must always be placed ~ ® When using the device, ensure that the
in the pot, and never directly into the mains power cable cannot be trapped
base unit. or crushed.
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When removing the mains plug from the
wall socket, always pull on the plug and
never the cable.

Pull the mains plug out of the wall sock-
etf:

- affer every use

- when a malfunction occurs

- when you are not using the device

- before you clean the device

- during thunderstorms

To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

Before switching the device on, place it
on a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

The safety contact in the centre of the
heating plate must be clean and move
freely in order to avoid overheating.
The device does not require constant su-
pervision when in use but should be
checked regularly. This applies in par-
ticular when very long cooking times
are set.

Only transport the device when it has
cooled down.

Wait for the device to cool down before
cleaning.

If you have heated semi-liquid food,
carefully shake the rice cooker before
opening. This should prevent food from
spraying out.

If you have cooked meat with the skin
on, the skin can swell up. Do not pierce
the meat while the skin is swollen.
Place the device in a stable position by
using the handle, in order to prevent the
hot liquid from spilling.

Do not move the device during opera-
tion.

In order to avoid overheating, the de-
vice must never be covered. Heat can
otherwise accumulate in the device.
The device must never be operated
when empty, in order to avoid overheat-

ing.
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Never operate the rice cooker without
the pot.

Ensure that there is never too much or
too little water and food in the device.
Please note the instructions regarding
filling volume and the markings in the
pot.

Never place the device directly under a
wall-mounted cupboard, as steam es-
capes from the top and could damage
the furniture.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hot plates) or near to heat sources
or open fire.

Only use the original accessories.

The device is fitted with non-slip plastic
feet. As furniture is coated with a variety
of different varnishes and acrylics, and
treated with different cleaning agents, it
cannot be completely ruled out that
components are contained in some of
these substances that could damage
and soften the plastic feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.
Do not clean using sharp objects or
abrasive cleaning agents.



Operating panel and indications on the display

Operating panel
20
|
28 21
Start/Stcc;p
27 22
Preset Multifunction
_ 4 9
Hr. Min.
J|
26 25 24 23
No. / Display Function
20 Display Display of current seftings and information about
the cooking process
21 d) Start/Stop | Start/stop set program
\U\\
22 @ Multifunction |Individually set cooking time (10 min. - 15 hrs.)
23 @ Menu Program selection
24 + Min. Extend cooking time in 5 minute increments;
Min. Extend the cooking time in the Multifunction
program in 1 minute increments;
Switching the child safety lock on/off
25 — Hr. Extend the cooking time in 1 hour increments;
Hr. Switching the acoustic signal off/on
26 EJ& Temp. Setting the temperature in the Multifunction
program
27 '@‘ Preset Start program with a delay time
28 D Keep Warm |Keep warm program




Indications on the display

29 30
a8 | T 31
T T 32
as 34

44 —[ Quinoa ] Turbo ][ Baking ]_ 35
43 —[ Cereal “ Congee ][ Crispy ” Soup “ Reheat ]— 36

Pilaf ] Pasta ]

42 41 40 39 38 37

p Manually ad-
reset justable range
No. / Display Meaning co?kmg for cooking
time .
time
29 Symbol bar
30 Time and temperature display
31 Yogurt Program for preparing yoghurt 8 hrs. 6-12 hrs.
32 Stew Program for preparing stew 2 hrs. 1-4 hrs.
33 Steaming  |Program for steaming vegetables 30 min. 10 min. - 1 hr.
34 Cake Program for baking cakes 50 min. 10 min. - 1 hr.
35 Baking Baking program 40 min. 10 min. - 1 hr.
36 Reheat Reheating 30 min. 10 min. - T hr.
37 Soup Program for preparing soup 1 hr. 1-4 hrs.
30 min.
38 Turbo Faster preparation due to higher heat | 30 min. 10 min. - 1 hr.
39 Crispy Program for preparing crispy rice 1 hr. 1-2 hrs.
30 min.
40 Pasta Program for preparing pasta 30 min. 10 min. - 1 hr.
41 Congee Program for preparing congee 1 hr. 1-3 hrs.
30 min.
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Manuadlly ad-
No. / Displa Meanin <::roeksi?|t justable range
: play 9 oKINg | for cooking
time .
time
42 Pilaf Program for preparing pilaf 1 hr. 5 min. - 2 hrs.
43 Cereal Program for preparing cereals 1 hr. 30 min. - 1 hr.
30 min.
44 Quinoa Program for preparing quinoa Automatic program
45 Grain Rice |Program for preparing grain rice Automatic program
46 SushiRice |Program for preparing sushi rice Automatic program
47 White Rice |Program for preparing white rice Automatic program
48 Rice Program for preparing standard rice Automatic program

Before using for the first

time

¢ Clean the device prior to its first
use!

® Remove the protective film from the op-
erating panel 11.

NOTE: because the device is slightly
greased when delivered, slight smoke and
odour may be produced during its first use.
This is harmless and stops after a short

amount of time. Please ensure sufficient ven-

tilation in the meantime.

Handling the rice cooker
Opening and closing the lid
(when cold)
Press the release button 13. The lid 1
pops open.
NOTE: if necessary, hold the lid T with your

other hand to prevent it from popping open
uncontrollably.

Fold down the lid 1 until you hear it
click into place.

Opening lid safely (while hot)

DANGER! Risk of injury from
scalding!
© Ensure that no part of your body (e.g.
hand or arm) is positioned over the
steam outlet when steam is released or
the lid 1 is opened. There is a danger
of being scalded by escaping steam.

DANGER! Risk of injury from
hot food!
© If you have heated semi-iquid food, careful
ly shake the rice cooker before opening.
This should prevent food from spraying out.
© If you have cooked meat with the skin
on, the skin can swell up. Do not pierce
the meat while the skin is swollen.

1. Stop the cooking process and pull out
the mains plug 12.

2. Carefully press down the release but-
ton 13 and open the lid 1.

3. If necessary, hold the lid T with your
other hand to prevent it from popping
open uncontrollably. Protect your hand,
e.g. with an oven glove. Hot steam
will escape as soon as the lid 1
is opened!

GB 27




Holder for the rice spoon

You can insert the holder 10 for the rice
spoon into the plastic eyelet on the right-
hand side of the device.

Switching the acoustic signal
off/on

1. To switch off the acoustic signal, press the
= Hr. button for approx. 2 seconds in

standby mode. The crossed-out loudspeak-

er will appear in the symbol bar 29.

2. To switch the acoustic signal back on,
press the = Hr. button again for ap-
prox. 2 seconds - The symbol of the
crossed-out loudspeaker in the symbol
bar 29 disappears.

Switching the child safety
lock on/off

1. To switch on the child safety lock, press
the + Min. button for approx. 2 sec-
onds in standby mode. The lock symbol

will be displayed in the symbol bar 29.

2. To switch the child safety lock off again,
press the + Min. button again for ap-
prox. 2 seconds. The lock symbol in the

symbol bar 29 will disappear.

NOTE: after activating the child safety lock,
no buttons are usable.

Preparations before
each use

A DANGER!

© The inside of the device and the safety
contact 8 in the centre of the heating
plate 7 must be clean, freely movable
and free of dirt to prevent overheating.
®© Before switching the device on, place it

on a level, stable, dry, heat-resistant sur-

face.

28 GB

Attaching the condensed water
tank

The condensed water tank 5 catches con-

densed water that runs off the lid 1 and into

the upper ring on the device.

® Place the condensed water tank 5 into
the holder on the back of the device.

NOTES:
To slide the condensed water tank 5 in
or out, the handle 6 must be folded for-
ward.

¢ Empty the condensed water tank 5 after
each use.

Steam outlet
The steam outlet 4 is located on the under-

side of the lid 1.

1. Open the lid 1 by pressing the release
button 13.

2. Make sure that the steam outlet 4 is in-
serted correctly. The arrows in the inner
lid 2 and on the steam outlet 4 point to-
wards each other.

Inner lid
Check that the inner lid is inserted correctly.

1. Figure A: insert the two plastic tabs of
the inner lid 2 into the two recesses at
the top edge of the lid 1.

2. Now press the inner lid 2 into the lid 1.
The two lower plastic tabs snap into the

lid.



Cooking with the rice
cooker

A DANGER!

® Please note that the inside of the device
must remain clean and dry.

DANGER! Risk of injury from
scalding!
® Ensure that no part of your body (e.g.
hand or arm) is positioned over the
steam outlet when steam is released or
the lid is opened.

DANGER! Risk of injury from
burning!
© Parts of the surfaces of the device be-

come very hot during operation. During
operation, only touch the operating
panel 11 and the release button 13.
After operation, only grip the
pot 14 using potholders or oven
gloves.

NOTES:

¢ Familiarise yourself with handling the
rice cooker before you start cooking.

¢ The basic procedure is described in the
following.

Preparing the cooking
process

1. Prepare the foods as described in the
recipe, and place them in the pot 14.

2. Wipe down the outside of the pot 14 if
necessary. It must be clean and dry.

3. Place the pot 14 into the device.

4. Fold down the lid 1. The locking mech-
anism will click audibly.

5. Plug the mains power cable 12 into the
port 9 on the device. Plug the mains
plug info a suitable wall earthed wall

socket. The wall socket must still be eas-

ily accessible after the device is
plugged in.

6. As soon as the device is connected to
the power supply, an acoustic signal
will sound. Four bars appear in the dis-
play 20 and the Start/Stop button
flashes. The device is in standby mode.

NOTES:

* You can read the quantities inside the
pot 14 in L and CUP and on the meas-
uring beaker 19 in ml and CUP.

® The L and CUP figures inside the pot 14
refer to the total amount of rice includ-
ing the water contained.

General information on CUP

e 1 CUP corresponds to approx. one por-
tion of rice as a main meal.

e 240 ml of liquid is required for 1 CUP
of rice.

Setting cooking program and
starting

NOTE: you can cancel the settings or a run-
ning program at any time using the Start/
Stop button.

1. Press the Menu button repeatedly to
select the desired program on the dis-
play. The corresponding cooking program
flashes.

The cooking time preset appears on the

display 20.

NOTE: the cooking time and temperature
cannot be changed in the following auto-
matic programs:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice



2. To change the cooking time within the
adjustable range, press the + Min.
and = Hr. buttons.

- By keeping the buttons + Min. and
= Hr. pressed, you can cycle through
the values faster.

3. To start the program, press the Start/
Stop button.

- The selected program button may
light up.

- The display 20 counts down the time.

NOTE: select the following programs by
pressing the respective program button on
the operating panel:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Cancel cooking process

Press the Start/Stop button to cancel a run-

ning program.

The device is then in standby mode. Four
bars appear in the display 20 and the
Start/Stop button flashes.

Cooking process complete

An acoustic signal sounds at the end of the
cooking process. The device automatically
switches to the keep warm program Keep
Warm. The display 20 counts the warm
time upwards from 0:00. You can read the
number of minutes the food has been kept
warm on the display.

1. To end the program earlier, press the

Start/Stop button.

2. Press the release button 13 and careful-

ly open the lid 1.
NOTE: if necessary, hold the lid with your

other hand to prevent it from popping open
uncontrollably. Protect your hand, e.g. with
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an oven glove. Hot steam will escape
as soon as the lid is opened!

3. Remove the hot pot 14 using pothold-
ers or oven gloves.

4. Allow the device to cool down before
you clean it.

5. Disconnect the mains plug 12 from the
wall socket when you are finished using
the device.

Cooking Rice

NOTE: the duration of the cooking process
depends on the amount of water and rice.

General procedure

You can choose between five automatic pro-
grams by repeatedly pressing the Menu
button:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Rinse the rice thoroughly by placing it
in a bowl of water, stirring several times
and draining off the cloudy water. Re-
peat this process once or twice until the
water is clear.

2. Pour the rice into the pot 14 of the rice
cooker.

3. Add water.

4. Select the required mode and close the
lid 1 of the rice cooker.

5. Then press the Start/Stop button. The
cooking process will now begin.

- Preparation is complete as soon as
0:05 (5 minutes) appears on the dis-
play. You can now stir the rice with
the supplied rice spoon 17. This re-
leases excess moisture and makes the
rice wonderfully fluffy.



- After the 5 minutes have elapsed, you
will hear an acoustic signal. The rice
is fully cooked.

6. The rice cooker will now automatically
switch fo the keep warm program
Keep Warm. The display 20 shows
you how long the keep warm mode has
been running.

7. To end the program, press the Start/
Stop button again.

The device is in standby mode.

8. Press the release button 13 and careful-

ly open the lid 1.
9. Remove the hot pot 14 using pothold-
ers or oven gloves.

NOTE: for information on the other cooking
programs, please refer to the complete user
instructions on the Internet.

Recipes

Chicken curry with coconut milk

Preparation time: 15 minutes
(plus 40 minutes cooking time)
Ready in 55 minutes

Ingredients for 4 portions:

250g  basmati rice

1tsp salt

500g  chicken breast

1 onion (80 g)

2 cloves of garlic

1tbsp  coconut ol

600 ml coconut milk

2 - 4 thsp red curry paste (depending on
spiciness)

Juice of half a lime

2 broccoli (800 g)

For the marinade:

4tbsp  soy sauce

2tbsp  honey

For seasoning/topping:
2 tsp sesame
Chilli flakes, salt and pepper to taste

Preparation:

1. Wash the basmati rice until the excess
starch has been washed out and the
water remains clear. Drain the water
and put the rice in the pot of the rice
cooker.

2. Add 320 ml water. Season with 1 tsp
salt to taste.

3. Close the lid and start the cooking pro-
cess in White Rice mode.

As soon as the rice cooker switches to keep
warm mode, the rice is ready.

4. While the rice is cooking, mix the soya
sauce and honey to make a smooth
marinade.

5. Cut the chicken breast into pieces and
leave to marinate in the marinade for
20 minutes.

6. In the meantime, cut the broccoli into
florets and blanch in hot water for
5 minutes (if you prefer, you can also
peel and chop the stalk).

7. Then drain and set aside.

8. Peel and finely dice the onion and gar-
lic cloves.

9. Pour the coconut oil into a wok pan and
fry the drained chicken breast pieces
on all sides over a medium heat for ap-
prox. 10 minutes until golden brown
and remove.

10. Add the onion and garlic cubes to the
wok pan with the curry paste (the
amount varies depending on the spici-
ness) and fry.

11. Add the coconut milk and lime juice
and leave to reduce for 5 minutes.

12. Then add the broccoli that has been set
aside and the chicken and heat
through.

13. Season with salt, pepper and chilli
flakes to taste.

14. Pour the sauce over the rice, sprinkle
with sesame seeds and serve hot.
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Mango Sticky Rice 7. Heat the remaining coconut milk
Preparation time: 2 hours 30 minutes (50 ml) with a little sugar in a pot. Pour
(plus 40 minutes cooking time) over the sticky rice and stir briefly.

Ready in 3 hours and 10 minutes
Serve the sticky rice with the mango cubes

Ingredients for 4 portions: and top with coconut blossom sugar, sesame
200 g sticky rice seeds and mint leaves, if desired.
250 ml coconut milk One Pot Pasta Veggie Bolognese

A little sugar/stevia

X Preparation time: 15 minutes
Optional: coconut sugar P

(plus 55 minutes cooking time)

I pinch st Ready in 1 hour 10 minutes

Topping: Inaredi .
edients for 4 portions

2 . mangoes (1000 g) 1 9 onion [(370 9)

I'sprig - mint ] carrot (100 g)

1 tsp sesame

2 stalks of celery (100 g)
2tbsp  olive oil

1. Soak the sticky rice in water for approx. 1tbsp  fomato paste

2 hours (the longer, the creamier it will

500 ¢g vegan mince
be). 600 ml  tomato passata
2. Wash the sticky rice until the excess :
200 ml  red wine
starch has been washed out and the
X . 350 ml  broth
water remains clear. Drain the water 1
. . tsp sugar
and put the rice in the pot of the rice ! bav leaf
ker. ay ed
cooxer 3tsp ltalian herbs

3. Add 250 ml water. Close the lid and
start the cooking process in Sushi Rice
mode.

300g  pasta (e.g. penne or fusilli)
Salt, pepper and paprika powder to taste
spring onions (60 g)

As soon as the rice cooker switches to keep Preparation:

warm mode, the rice is ready. 1. Wash, dry, peel and dice the carrots

and celery.

Peel and finely dice the onion.

Heat the olive oil in the pot of the rice

cooker in mode Multifunction at

100 °C for approx. 3 minutes.

. Add the diced vegetables and sauté for
4 minutes, stew until translucent.

. Add the veggie mince and 1 tbsp toma-

to purée and fry in Multifunction

mode at 100 °C for approx. 10 min-

utes.

Deglaze with red wine and season with

1 tsp of sugar, 1 bay leaf and 3 tsp of

ltalian herbs and reduce in Multifunc-

4. In the meantime, prepare the topping. 5
- Peel and dice the mangoes. 3
- Wash the sprig of mint and pat dry. '
- Pluck the mint leaves.

5. Shortly before the cooking time of the 4
sticky rice is up, bring 200 ml coconut
milk, 1 pinch of salt and a little sugar to 5
boil in a pot.

6. Place the sticky rice in a bowl, pour
over the coconut milk and stir. Cover
the bowl and leave fo infuse for 20 min- 6
utes. '

32 GB



tion mode at 120 °C for approx.
4 minutes.

7. Add the pasta with the fomato purée
and broth and simmer with the lid
closed in Multifunction mode at
100 °C, stir occasionally.

8. As soon as the pasta is ready, season

with salt, pepper and paprika powder.

To serve, wash and dry the spring onions,
slice into fine rings and sprinkle on top.
Summer quinoa salad

Preparation time: 25 minutes
(plus 45 minutes cooking time)
Ready in 1 hour 10 minutes

Ingredients for 4 portions:

100 g quinoa

1 tsp apple cider vinegar
1tbsp  olive oil

2 sweet potatoes (700 g)
1 red pepper (160 g)
250g  cherry tomatoes

3 stems  mint (10 g)

100g  rocket salad

5 pitted dates

30g almonds

2 spring onions (70 g)
2 peaches

For the dressing:

5tbsp  olive ol

2tbsp  apple cider vinegar
Y2 tsp cumin

1 tsp mustard

V2 tsp sugar

Salt and pepper to taste

Preparation:

1. Preheat the oven to 180 °C top and
bottom heat.

2. Peel the sweet potatoes and cut into
bite-sized pieces.

3. Mix the sweet potatoes with 1 tbsp ol-
ive oil and roast on a baking tray for
30 minutes until soft.

4. Meanwhile, wash the quinoa, drain
and add to the pot in the rice cooker.

5. Add 200 ml water and 1 tsp apple ci-
der vinegar.

6. Close the lid and start the cooking pro-
cess in Quinoa mode.

As soon as the rice cooker switches to keep
warm mode, the quinoa is ready. Leave the
quinoa to cool slightly before using.

7. Wash and dry the vegetables.

8. Deseed the pepper and cut into bite-
sized pieces.

9. Halve the cherry tomatoes.

10. Finely slice the spring onion into rings.

11. Cut the mint leaves info thin strips and chop
the rocket salad into slightly smaller pieces.

12. Pit the peach and cut info bitesized pieces.

13. Roughly chop the almonds and dates.

14. Place the quinoa, roasted sweet pota-
toes and vegetables in a bowl.

15. For the dressing, mix all the ingredients
together, pour over the salad and mix
carefully.

16. Season the summery quinoa salad with
salt and pepper to taste.

Tip: allow the salad to infuse. It will taste
even better and only needs to be seasoned.



Sushi bites

Preparation time: 20 minutes
(plus 40 minutes cooking time)
Ready in 1 hour

Ingredients for 4 portions (12 pieces):

260g  sushirice

2tbsp  rice vinegar

1tbsp  sugar

3 nori seaweed leaves
1 avocado (200 g)
1tbsp  wasabi paste

A little lemon juice

1 cucumber (400 g)

1 can tuna

4tbsp  Sriracha mayo

Sesame seeds as decoration
Salt to taste

For serving:
Soy sauce
Sushi ginger
Wasabi paste

1. Make the marinade for the sushi rice.
Mix the rice vinegar, sugar and 1 pinch
of salt and set aside.

2. Wash the sushi rice until the excess
starch has been washed out and the
water remains clear. Drain the water
and put the rice in the pot of the rice
cooker.

3. Add 330 ml water. Close the lid and
start the cooking process in Sushi Rice
mode.

As soon as the rice cooker switches to keep
warm mode, the rice is ready.

4. Season the sushi rice with the mari-
nade.
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5. In the meantime, prepare the two top-
pings.

For the first topping:

- Wash and dry the cucumber, cut in
half lengthways, remove the seeds
with a teaspoon and dice finely.

- Halve the avocado and remove the
pip. Remove the flesh with a spoon
and pulp with a fork. Flavour the avo-
cado purée with wasabi and salt and
mix with the diced cucumber.

For the second topping:

- Drain the tuna and mix with the Srira-
cha mayo.

6. Cutthe nori leaves into 12 squares. Use

a brush to moisten them lightly with wa-

ter.

Place the squares in a muffin tin.

Spread the sushi rice on top and create

small hollows in the centre.

9. Divide the two fillings between 6 sushi
bites and decorate with sesame seeds.

© N

The finished sushi bites can be served with
sushi ginger, soya sauce and wasabi.

Cleaning and storage

The device, the mains power cable and the
mains plug 12 must not be immersed in wa-
ter or any other liquids.

For additional information on clean-
ing and looking after the device and
accessories, please see the online
user instructions.

Trouble-shooting

If your device fails to function as required,
please read the corresponding chapter in
the online user instructions.



Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances.
This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw

materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

Symbols used

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
mr | rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

~ AC voltage

—__ |The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

ltis a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

With the UKCA marking,
HOYER Handel GmbH declares
that the product is in conformity
with the UKCA requirements.

The symbol identifies the product
manufacturer.

Protective earth connection

D

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt-
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

S

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

e | This symbol reminds you to dis-
W pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Subiject to technical modifications.

Service Centre

If you require service, please contact our
Service Centre:

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@B Service Ireland

Tel.: 1800 101010
E-Mail: hoyer@lidl.ie
@D Service Malta

Tel.: 80062230

E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy
IAN: 451565 2310
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Notice succincte

OO0
5

PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce document est une version imprimée abré-
gée du mode d'emploi complet. En scannant le
code QR vous accédez directement & la page
du service client Lidl (www.lidlservice.com) et
pouvez consulter et télécharger le mode d'em-
ploi complet en saisissant le numéro d'article
(IAN) 451565_2310. La notice succincte
fait partie intégrale de ce produit. Avant d'utili-
ser le produit, familiarisez-vous avec toutes les
consignes d'emploi et de sécurité. Conservez
bien la notice succincte et, en cas de transmis-
sion du produit & des tiers, remettez également
I'ensemble des documents.

Symboles sur l'appareil

oY

Ce symbole indique que ces
matériaux d'excellente qualité
n'altérent ni le godt ni l'odeur
des aliments.
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Utilisation conforme

Ce cuiseur & riz est un appareil multifonction
disposant de différents programmes de cuis-
son permettant une cuisson économe en
temps et en énergie, la cuisson & la vapeur,
la préparation de plats et de yaourts, ainsi
que la cuisson de géteaux.

Les réglages par défaut de la majorité des
programmes concernant le temps de cuisson
peuvent &tre ajustés manuellement.

L'appareil est congu pour un usage domes-

tique. L'appareil doit &tre utilisé uniquement
ans des espaces intérieurs secs.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé & des

fins professionnelles.

Caractéristiques
techniques

Modéle : SRKM 860 A1l

Tension secteur : {220 - 240V ~ 50 Hz
Classe de I

protection :

Puissance : 860 W

Contenances: |- min. 0.4L /2 CUP

- max. 1.5L/ 8 CUP
Volume utile : - max. 2.93 litres

Gobelet doseur : |- 160 ml / 3% CUP

Contenance du
récipient de la

cuve intérieure : |4 litres

Eléments livrés

1 cuiseur a riz

1 support 10 de cuillére a riz

1 cuillére & soupe 18

1 cuillere ariz 17

1 gobelet doseur 19

1 panier vapeur 16

1 mode d'emploi complet (disponible sur
Internet)

1 notice succincte (jointe & I'appareil)



Utilisation impropre prévisible

& DANGER ! Risque de brilures !

® Ne vous penchez pas au-dessus du cuiseur ariz ...
.. lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore trés chaud et
.. que de la vapeur trés chaude s'échappe de I'appareil.

© Veillez & n'avoir aucune partie de votre corps (p. ex. votre main ou votre bras) au-des-
sus de la soupape d'échappement de vapeur lorsque de la vapeur s'échappe ou
lorsque vous ouvrez le couvercle.

Apercu de l'appareil

Couvercle
2 Couvercle intérieur, amovible
3 Bague d'étanchéité
4 Soupape d'échappement de vapeur
5 Réservoir d'eau condensée, amovible
6 Poignée amovible
7 Plaque chauffante
8 Contact de sécurité au milieu de la plaque chauffante
9 Prise (pour brancher le céble de raccordement au secteur)
10 Support de cuillére & riz, amovible
11 Panneau de commande avec écran
12 Cable de raccordement au secteur avec fiche secteur
13 Bouton de déverrouillage du couvercle
14 Cuve (contenance : 0.4-1.5L1/ 2 -8 CUP)
15 Graduation (affichage en litres et CUP)
16 Panier vapeur
17 Cuillere & riz
18 Cuillere & soupe
19 Gobelet doseur (40 - 160 ml / V4 - 34 CUP)

Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si nécessaire dans le présent mode d'emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des
blessures graves, voire la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-respect de |'avertissement peut provoquer des

blessures ou des dommages matériels graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages matériels.

REMARQUE : remarques et particularités dont il faut tenir compte en manipulant I'appa-

reil.
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité

® Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

® Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissance
lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de 'utilisation en
toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques qui en ré-
sultent. Le nettoyage et I'entretien de 'appareil par 'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants, sauf s'ils sont dgés de
plus de 8 ans et surveillés.

®© L'appareil et son cdble de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

© Des parties des surfaces de I'appareil peuvent devenir chaudes lors
du fonctionnement. Lorsque vous utilisez I'appareil, ne touchez que
les éléments de commande. Utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine pour saisir la cuve aprés
fonctionnement de l'appareil.

®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-

sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;

... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.

® Avant chaque utilisation, assurez-vous que la soupape d'échappe-
ment de vapeur n'est pas obstruée.

® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le remplacer par un céble équivalent. Adressez-vous
a nofre service apres-vente.

® L'appareil, le cble de raccordement au secteur et la fiche secteur
ne doivent pas étre plongés dans I'eau ou dans un autre liquide.

® Si du liquide pénétre dans |'appareil, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contrdler I'appareil avant de le remettre en service.

© Débranchez la fiche secteur de la prise de courant :
- lorsque I'appareil est sans surveillance,
- avant d'assembler ou de démonter |'appareil,
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- avant de remplacer des accessoires ou des piéces addition-

nelles,
- et avant le nettoyage.

® Ne vous penchez pas au-dessus de 'appareil ...
... lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore

trés chaud et

... que de la vapeur trés chaude s'échappe de 'appareil.

® Veillez & n'avoir aucune partie de votre corps (p. ex. votre main ou
votre bras) au-dessus de la soupape d'échappement de vapeur
lorsque de la vapeur s'échappe ou lorsque vous ouvrez le couvercle.
® Veillez & ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccor-

dement de I'appareil.

® Attention : la surface de I'élément chauffant reste encore chaude

aprés |'utilisation.

® Avant de remplacer des accessoires ou des piéces additionnelles
mobiles lors de I'utilisation de I'appareil, ce dernier doit étre éteint

et débranché du secteur.

®© Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes les piéces et surfaces
qui entrent en contact avec les aliments.

®© Pour le nettoyage, respectez les indications du chapitre.

© L'utilisation abusive de I'appareil peut entrainer des blessures.

O}

Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer
avec les sachets en plastique. Ceux<i
présentent un risque d'asphyxie.
Conservez |'appareil hors de portée
des enfants.

Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

Les oiseaux respirent plus vite, I'air dans
leurs corps est diffusé autrement que
dans le corps humain et ils sont beau-
coup plus petits que les hommes. C'est
pourquoi il peut étre trés dangereux pour
les oiseaux de respirer méme de volumes

de fumée minimes générés lors de I'utili-
sation de I'appareil. Lorsque vous utilisez
I'appareil, des oiseaux doivent étre dé-
placés dans une autre piéce.

Les liquides et aliments doivent étre ver-
sés uniquement dans la cuve, jamais di-
rectement dans |'appareil de base.
Protégez |'appareil de base contre I'humi-
dité, les gouttes et les projections d'eau : le
non-respect de cette précaution risque de
provoquer une décharge électrique.
N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouvillées.

Veillez & ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

Ne mettez pas |'appareil en service si
I'appareil ou le cdble de raccordement
au secteur présente des dommages vi-
sibles ou si I'appareil a subi une chute.
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Raccordez la fiche secteur uniquement
a une prise de courant avec contact de
protection conforme et facilement acces-
sible, dont la tension correspond aux in-
dications figurant sur la plaque
signalétique. Aprés avoir branché |'ap-
pareil, la prise de courant doit rester fo-
cilement accessible.

Evitez toute détérioration du céble de
raccordement au secteur par des arétes
vives ou des surfaces brilantes.

Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cdble de raccordement au secteur ne
doit pas étre coincé ou écrasé.

Pour débrancher la fiche secteur de la
prise de courant, tirez toujours sur la
fiche méle, jamais sur le cable.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant :

- aprés chaque utilisation

- lorsqu'une panne survient

- quand vous n'utilisez pas |'appareil

- avant de nettoyer |'appareil

- en cas d'orage

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de I'article.

Avant de mettre |'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.

Le contact de sécurité au milieu de la
plaque chauffante doit étre propre et
mobile afin d'éviter une surchauffe.

Il n'est pas nécessaire de surveiller en
permanence |'appareil lors du fonction-
nement, un contrdle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont trés longs.

Ne transportez I'appareil que lorsqu'il
est refroidi.

Attendez le refroidissement de |'appa-
reil avant de le nettoyer.

Si vous avez fait chauffer des aliments
pdteux, agitez prudemment le cuiseur &
riz avant de I'ouvrir. Cela doit permettre
d'éviter les projections.
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Si vous avez fait cuire de la viande
avec la peau, cette derniére peut enfler.
N'enfoncez rien dans la viande tant
que la peau est gonflée.

A |'aide de la poignée, installez I'appa-
reil dans une position stable afin d'évi-
ter le renversement du liquide chaud.
Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il
fonctionne.

Il ne faut jamais recouvrir I'appareil
pour éviter une surchauffe. Sinon, il
peut se produire une surchauffe dans
I'appareil.

L'appareil ne doit pas étre utilisé & vide
afin d'éviter tout risque de surchauffe.
Ne faites jamais fonctionner le cuiseur &
riz sans sa cuve.

Veillez & ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
trop peu d'eau et d'aliments dans |'ap-
pareil. Tenez compte des remarques
concernant les contenances et les re-
péres situés dans la cuve.

Ne placez jamais I'appareil directe-
ment sous un meuble suspendu car la
vapeur est évacuée vers le haut et pour-
rait endommager le meuble.

Ne placez jamais 'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme p. ex. des
plaques de cuisson) ni & proximité de
sources de chaleur ou d'un feu ouvert.
Utilisez uniquement les accessoires
d'origine.

L'appareil est équipé de pieds en plas-
tique antidérapants. Etant donné que
les meubles sont recouverts d'une varié-
té de laques et de matiéres synthétiques
et sont traités avec différents produits
d'entretien, il ne peut pas étre totale-
ment exclu que certaines de ces subs-
tances contiennent des composants qui
attaquent et ramollissent les pieds anti-
dérapants en plastique. Au besoin, plo-
cez un support antidérapant sous
I'appareil.

N'utilisez pas de détergent corrosif ou
provoquant des rayures.



Panneau de commande et affichages sur I'écran

Panneau de commande
20

28 21
Start/Stc(,)p
27 22
Preset Multifunction
Hr._ -I-Min. Me
]
26 25 24 23
N° / Affichage Fonction
20 Ecran Affichage des réglages actuels et informations

concernant le processus de cuisson

21 Start/Stop Démarrer / arréter le programme réglé

G

22 Q Multifunction |Réglage d'un temps de cuisson individuel (de
10 min. & 15 h)
23 @ Menu Choix d'un programme
24 + Min. Prolonger le temps de cuisson par infervalles de
Min. 5 minutes ;

Prolonger le temps de cuisson par intervalles de
1 minute dans le programme Multifunction ;
Activer / désactiver la sécurité enfant

25 — Hr. Prolonger le temps de cuisson par infervalles de
Hr. 1 heure ;
Activer / désactiver le signal sonore
26 % Temp. Réglage de la température dans le programme
Multifunction
27 '@‘ Preset Démarrer le programme en différé
28 D Keep Warm |Programme de maintien au chaud




Affichages sur I'écran

29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

T Plage du
emps de temps de cuis-
N° / Affichage Signification cuisson Ps
.. 1. | son réglable
préréglé
manvuellement
29 Barre de symboles
30 Affichage du temps et de la tempéra-
ture
31 Yogurt Programme pour la préparation de 8h 6al12h
yaourt
32 Stew Programme pour la préparation de ra- 2h 1a4h
goit
33 Steaming  |Programme pour cuire des légumes & | 30 min 10minalh
la vapeur
34 Cake Programme pour cuire des gateaux 50 min 10minalh
35 Baking Programme de pdtisserie 40 min 10minalh
36 Reheat Réchauffage 30 min 10minalh
37 Soup Programme pour la préparation de Th l1a4h
soupes 30 min
38 Turbo Préparation plus rapide gréce & une 30 min 10minalh
chaleur plus élevée
42




T Plage du

emps de temps de cuis-

N° / Affichage Signification cuisson Ps

.. 1. | son réglable
préréglé
manvuellement

39 Crispy Programme pour la préparation de riz 1h 1a2h
croustillant 30 min

40 Pasta Programme pour la préparation de 30 min 10mina 1h
pates

41 Congee Programme pour la préparation de 1h 1a3h
congee 30 min

42 Pilaf Programme pour la préparation de riz 1Th S5mina2h
pilaf

43 Cereal Programme pour la préparation de cé- 1h 30minalh
réales 30 min

44 Quinoa Programme pour la préparation de Programme automatique
quinoa

45 Grain Rice |Programme pour la préparation de riz Programme automatique
étuvé

46 Sushi Rice |Programme pour la préparation de riz Programme automatique
a sushis

47 White Rice |Programme pour la préparation de riz Programme automatique
blanc

48 Rice Programme pour la préparation de riz Programme automatique
ordinaire

Avant la premiére

utilisation

¢ Nettoyez I'appareil avant la pre-
miére utilisation !

riz

qrilisation du cuiseur a

Ouvrir et fermer le couvercle
(a I'état froid)

e Retirez le film de protection du panneau
de commande 11.

REMARQUE : I'appareil est livré légére-
ment graissé ce qui peut causer un léger
dégagement de fumée et d'odeur lors de la
premiére utilisation. C'est sans danger et
cela cesse rapidement. Pendant ce temps,
veuillez veiller & ce que |'aération soit suffi-
sante.

Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 13. Le couvercle 1 s'ouvre.

REMARQUE : le cas échéant, tenez le cou-
vercle 1 avec I'autre main pour éviter qu'il
ne s'ouvre de maniére incontrdlée.

Abaissez le couvercle 1 jusqu'a ce qu'il
s'enclenche de maniére audible.
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Ouvrir le couvercle en toute
sécurité (a I'état chaud)

DANGER ! Risque de
brilures !
© Veillez & n'avoir aucune partie de votre

corps (p. ex. votre main ou votre bras)
au-dessus de la soupape d'échappe-
ment de vapeur lorsque de la vapeur
s'échappe ou lorsque vous ouvrez le
couvercle 1. La vapeur d'eau qui
s'échappe risque de vous briler.

Danger ! Risque de blessures
lié a des aliments chauds !
©® Si vous avez fait chauffer des aliments
pdteux, agitez prudemment le cuiseur &
riz avant de 'ouvrir. Cela doit permettre
d'éviter les projections.
® Si vous avez fait cuire de la viande
avec la peau, cette derniére peut enfler.
N'enfoncez rien dans la viande tant
que la peau est gonflée.

1. Mettez fin au processus de cuisson et
débranchez la fiche secteur 12.

2. Appuyez avec précaution sur le bouton
de déverrouillage 13 et ouvrez le cou-
vercle 1.

3. Le cas échéant, tenez le couvercle 1
avec |'autre main pour éviter qu'il ne
s'ouvre de maniére incontrolée. Proté-
gez votre main, par exemple avec un
gant de cuisine. De la vapeur d'eau
chaude s'échappe dés que le
couvercle 1 est ouvert !
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Support de cuillere a riz

Vous pouvez insérer le support 10 de cuil-
lére & riz dans 'ceillet en plastique situé sur
le coté droit de I'appareil.

Activer / désactiver le signal
sonore

1. Pour désactiver le signal sonore, ap-
puyez pendant environ 2 secondes sur
le bouton = Hr. en mode veille. Le haut-
parleur barré apparait dans la barre de
symboles 29.

2. Pour réactiver le signal sonore, ap-
puyez & nouveau sur le bouton = Hr.
pendant environ 2 secondes. Le sym-
bole du haut-parleur barré disparait de
la barre de symboles 29.

Activer / désactiver la
sécurité enfant

1. Pour désactiver la sécurité enfant, ap-
puyez pendant environ 2 secondes sur
le bouton + Min. en mode veille. Le
symbole du cadenas apparait dans la
barre de symboles 29.

2. Pour réactiver la sécurité enfant, ap-
puyez & nouveau sur le bouton + Min.
pendant environ 2 secondes. Le sym-
bole du cadenas disparait de la barre
de symboles 29.

REMARQUE : lorsque la sécurité enfants
est activée, aucun bouton ne peut étre utili-
sé.



Mesures préparatoires
avant chaque utilisation

A DANGER !

© Lintérieur de |'appareil et le contact de
sécurité 8 au milieu de la plaque chauf-
fante 7 doivent étre propres, mobiles et
exempts de salissures afin d'éviter une
surchauffe.

© Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.

Fixation du réservoir d'eau

condensée

Le réservoir d'eau condensée 5 recueille

I'eau condensée coulant du couvercle 1

dans |'anneau supérieur de I'appareil.

® Insérez le réservoir d'eau condensée 5
dans le support situé & l'arrigre de I'ap-
pareil.

REMARQUES :

® Pour insérer ou retirer le réservoir d'eau
condensée 5, la poignée 6 doit étre
rabattue vers 'avant.

e Videz le réservoir d'eau condensée 5
aprés chaque utilisation.

Soupape d'échappement de
vapeur

La soupape d'échappement de vapeur 4 se
trouve sur la face inférieure du couvercle 1.

1. Ouvrez le couvercle 1 en appuyant sur
le bouton de déverrouillage 13.

2. Assurez-vous que la soupape d'échap-
pement de vapeur 4 est correctement
installée. Les fléches sur le couvercle in-
térieur 2 et sur la soupape d'échappe-
ment de vapeur 4 sont orientées |'une
vers |'autre.

Couvercle intérieur
Vérifiez que le couvercle intérieur est correc-
tement installé.

1. Figure A : insérez les deux nez en
plastique du couvercle intérieur 2 dans
les deux encoches situées sur le bord
supérieur du couvercle 1.

2. Poussez maintenant le couvercle inté-
rieur 2 dans le couvercle 1. Les deux
languettes inférieures en plastique s'en-
clenchent dans le couvercle.

C"uiginer avec le cuiseur
ariz

A DANGER !

© Veillez & ce que l'intérieur de I'appareil
reste propre et sec.

DANGER ! Risque de
brilures !
® Veillez & n'avoir aucune partie de votre
corps (p. ex. votre main ou votre bras)
au-dessus de la soupape d'échappe-
ment de vapeur lorsque de la vapeur
s'échappe ou lorsque vous ouvrez le
couvercle.

DANGER ! Risque de
brilures !
© Des parties des surfaces de |'appareil
peuvent devenir chaudes lors du fonc-
tionnement. Lorsque |'appareil est en
fonctionnement, touchezle uniquement
au niveau du panneau de com-
mande 11 ou du bouton de déverrouil-
lage 13. Utilisez toujours des
maniques ou des gants de cui-
sine pour saisir la cuve 14 aprés
fonctionnement de l'appareil.



REMARQUES :

e Familiarisez-vous avec |'utilisation du
cuiseur & riz avant de commencer a
cuire des aliments.

¢ la procédure de base & suivre est dé-
crite ci-aprés.

Préparer le processus de
cuisson

1. Préparez les aliments selon la recette et
déposez-les dans la cuve 14.

2. Nettoyez éventuellement la cuve 14 de
I'extérieur. Elle doit étre propre et
séche.

3. Placez la cuve 14 dans |'appareil.

4. Fermez le couvercle 1. Le mécanisme
de verrouillage s'encliquéte de maniére
audible.

5. Branchez tout d'abord le céble de rac-
cordement au secteur 12 & la prise 9
de I'appareil. Branchez ensuite la fiche
secteur dans une prise de courant
adaptée avec contact de protection.
Aprés avoir branché I'appareil, la prise
de courant doit rester facilement acces-
sible.

6. Dés que I'appareil est branché sur le
secteur, un signal sonore retentit.
Quatre barres s'affichent & I'écran 20,

et le bouton Start/Stop clignote. L'ap-

pareil se frouve en mode veille.

REMARQUES :

® Vous pouvez lire les quantités & l'inté-
rieur de la cuve 14 en L et en CUP et
sur le gobelet doseur 19 en ml et en
CUP.

® Les quantités en L et en CUP indiquées &
l'intérieur de la cuve 14 se référent & la
quantité totale de riz, eau comprise.
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Informations générales sur CUP

e 1 CUP correspond & env. une portion
de riz pour un repas principal.

e Pour 1 CUP de riz, il faut 240 ml de li-
quide.

Régler et démarrer le
programme de cuisson

REMARQUE : & |'aide du bouton Start/
Stop, les réglages ou un programme en
cours peuvent & tout moment étre annulés.

1. Sélectionnez le programme souhaité
sur I'écran en appuyant plusieurs fois
sur le bouton Menu. Le programme de
cuisson correspondant clignote.

Le réglage par défaut du temps de cuis-
son apparait sur |'écran 20.

REMARQUE : pour les programmes auto-
matiques suivants, le temps de cuisson et la
température ne peuvent pas étre modifiés :

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Pour modifier le temps de cuisson dans
la plage réglable, appuyez sur les bou-
tons + Min. et = Hr.

- Si vous maintenez les boutons
+ Min. et = Hr. enfoncés, vous pou-
vez parcourir les valeurs plus rapide-
ment.

3. Appuyez sur le bouton Start/Stop pour
démarrer le programme.

Le bouton de programme sélectionné
s'allume.

Le décompte du temps est affiché sur
['écran 20.

REMARQUE : vous sélectionnez les pro-
grammes suivants en appuyant sur le bouton



de programme correspondant du panneau
de commande :

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Arréter le processus de
cuisson

Appuyez sur le bouton Start/Stop pour ar-
réter un programme en cours.
L'appareil se trouve ensuite en mode veille.
Quatre barres s'affichent a I'écran 20, et le
bouton Start/Stop clignote.

Processus de cuisson terminé

Des signaux sonores retentissent une fois le
processus de cuisson terminé. L'appareil
passe automatiquement au programme de
maintien au chaud Keep Warm. Le temps
de maintien au chaud égal & 0:00 est dé-
compté sur |'écran 20. Vous pouvez lire les
minutes de maintien au chaud sur I'écran.
1. Pour arréter le programme plus tét, ap-
puyez sur le bouton Start/Stop.
2. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 13 et ouvrez le couvercle 1 avec
précaution.

REMARQUE : le cas échéant, tenez le cou-
vercle avec I'autre main pour éviter qu'il ne
s'ouvre de maniére incontrdlée. Protégez
votre main, par exemple avec un gant de
cuisine. De la vapeur d'eau chaude
s'échappe dés que le couvercle est
ouvert !

3. Retirez la cuve 14 chaude avec des
maniques ou des gants de cuisine.

4. Laissez refroidir I'appareil avant de le
nettoyer.

5. Débranchez la fiche secteur 12 de la
prise de courant si vous n'allez plus uti-
liser I'appareil.

Cuire du riz

REMARQUE : |a durée de la cuisson dé-
pend de la quantité d'eau et de riz.

Procédure générale

En appuyant plusieurs fois sur le bouton
Menu, vous pouvez choisir entre cing pro-
grammes automatiques :

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Rincez soigneusement le riz en le plo-
cant dans un bol rempli d'eau, en le re-
muant plusieurs fois et en évacuant
I'eau trouble. Répétez cette opération
une ou deux fois jusqu'a ce que I'eau
soit claire.

2. Versez le riz dans la cuve 14 du cui-
seur a riz.

3. Ajoutez de I'eau.

4. Sélectionnez le mode correspondant et
fermez le couvercle 1 du cuiseur & riz.

5. Appuyez ensuite sur le bouton Start/
Stop. Le processus de cuisson dé-
marre.

- La préparation est terminée dés que
I'écran affiche 0:05 (5 minutes). Vous
pouvez maintenant remuer le riz avec
la cuillére a riz 17 fournie. Cela per-
met de libérer |'excés d'humidité et de
rendre le riz délicieusement moelleux.

- Une fois les 5 minutes écoulées, des
signaux sonores retentissent. Le riz est
cuit.

6. Le cuiseur a riz passe automatiquement
au programme de maintien au chaud
Keep Warm. Sur |'écran 20, vous
pouvez voir depuis combien de temps
le mode de maintien au chaud est en
cours.
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7. Pour quitter le programme, appuyez &
nouveau sur le bouton Start/Stop.
L'appareil se trouve en mode veille.

8. Appuyez sur le bouton de déverrouil-
lage 13 et ouvrez le couvercle 1 avec
précaution.

9. Retirez la cuve 14 chaude avec des
maniques ou des gants de cuisine.

REMARQUE : pour plus d'informations sur
les autres programmes de cuisson, vevillez
consulter le mode d'emploi complet dispo-
nible sur Internet.

Recettes

Curry de poulet au lait de coco

Temps de préparation : 15 minutes
(plus 40 minutes de cuisson)
Prét en 55 minutes

Ingrédients pour 4 portions :
250 g de riz basmati
lccde  sel

500 g de blanc de poulet

1 oignon (80 g)
2 gousses d'ail
1cs d'huile de coco

600 ml de lait de coco

2 a4 cs de pdte de curry rouge (selon le
degré de piquant souhaité)

Le jus d'un Y2 citron vert

2 brocolis (800 g)
Pour la marinade :

4 csde  sauce soja
2csde  miel

Pour assaisonner / ajouter au dessus :

2 ccde sésame

Des flocons de piment, du sel et poivre pour
assaisonner

48 FR)

Préparation :

1. Laver le riz basmati jusqu'a ce que I'ex-
cés d'amidon soit éliminé et que |'eau
soit claire. Vider |'eau et mettre le riz
dans la cuve du cuiseur & riz.

2. Ajouter 320 ml d'eau. Assaisonner &
volonté avec 1 cc de sel.

3. Fermer le couvercle et démarrer le pro-
cessus de cuisson en mode White Rice.

Dés que le cuiseur & riz passe en mode de
maintien au chaud, le riz est prét.

4. Pendant que le riz cuit, préparer une
marinade en mélangeant la sauce soja
et le miel.

5. Couper le blanc de poulet en morceaux
et le laisser reposer 20 minutes dans la
marinade.

6. Entretemps, détailler les brocolis en

bouquets et les blanchir pendant

5 minutes dans de |'eau chaude (ceux

qui le souhaitent peuvent également

éplucher les tiges et les utiliser coupées
en petits morceaux).

Ensuite, égoutter et réserver.

Eplucher I'oignon et les gousses d'ail et

coupez-les en petits dés.

9. Verser |'huile de coco dans une poéle &
wok et faire dorer les morceaux de
blanc de poulet égouttés de tous les c&-
tés & feu moyen pendant environ
10 minutes, puis les retirer.

10. Mettre les dés d'oignon et d'ail dans la
poéle & wok avec la péte de curry
(quantité selon le degré de piquant sou-
haité) et faire revenir.

11. Ajouter le lait de coco et le jus de citron
vert et laisser réduire pendant
5 minutes.

12. Ajouter ensuite les brocolis réservés et la
viande de poulet, puis réchauffez le tout.

13. Assaisonner & volonté avec du sel, du
poivre et les flocons de piment.

14. Verser la sauce sur le riz, parsemer de
graines de sésame et servir chaud.
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Riz gluant a la mangue

Temps de préparation : 2 heures 30 minutes
(plus 40 minutes de cuisson)
Prét en 3 heures et 10 minutes

Ingrédients pour 4 portions :
200g  de riz gluant
250 ml de lait de coco
Un peu de sucre/stévia

En option :sucre de coco

1 pincée de sel

Garniture :

2 mangues (1 000 g)
1 branche de menthe
1 cc de sésame

1. Faire tremper le riz gluant dans de
I'eau pendant environ 2 heures (plus le
temps est long, plus le riz sera cré-
meux).

2. Laver le riz gluant jusqu'a ce que 'ex-
cés d'amidon soit éliminé et que I'eau
soit claire. Vider |'eau et mettre le riz
dans la cuve du cuiseur & riz.

3. Ajouter 250 ml d'eau. Fermer le cou-
vercle et démarrer le processus de cuis-
son en mode Sushi Rice.

Dés que le cuiseur & riz passe en mode de
maintien au chaud, le riz est prét.

4. Entretemps, préparer la garniture.

- Peler les mangues et les couper en
dés.

- Laver la branche de menthe et la sé-
cher.

- Effeuiller la menthe.

5. Juste avant la fin de la cuisson du riz
gluant, faire bouillir dans une casserole
200 ml de lait de coco, 1 pincée de sel
et un peu de sucre.

6. Mettre le riz gluant dans un bol, verser
le lait de coco dessus et remuer. Couvrir
le bol et laisser reposer pendant
20 minutes.

7. Chauffer le reste du lait de coco (50 ml)
dans une casserole avec un peu de
sucre. Verser sur le riz gluant, remuer
briévement.

Servir le riz gluant avec les dés de mangue
et, si nécessaire, ajouter du sucre de coco,
des graines de sésame et des feuilles de
menthe.

One Pot Pasta bolognaise
végétarienne
Temps de préparation : 15 Minutes

(plus 55 minutes de cuisson)
Prét en 1 heure 10 minutes

Ingrédients pour 4 portions :

1 oignon (70 g)

1 carotte (100 g)

2 branches de céleri-branche (100 g)
2 cs d'huile d'olive

1 cs de concentré de tomates
500g  de haché végétarien

600 ml  de coulis de tomates

200 ml  de vin rouge

350 ml  de bouillon

1 ccde sucre

1 feville de laurier

3cc de fines herbes italiennes
300g  de pdtes (p. ex. des penne ou

des fusilli)
Du sel, du poivre et du paprika en poudre
pour assaisonner
2 oignons nouveaux (60 g)

Préparation :

1. Laver les carottes et le céleri-branche,
les sécher, les éplucher ou retirer les fils
et les couper en dés.

2. Peler |'oignon et le couper en petits dés.

3. Chauffer I'huile d'olive dans la cuve du
cuiseur & riz en mode Multifunction
& 100 °C pendant environ 3 minutes.
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4. Ajouter les légumes coupés en dés et
faire revenir pendant 4 minutes en re-
muant jusqu'a ce qu'ils deviennent
translucides.

5. Ajouter le haché végétarien et 1 cs de
concentré de tomates et faire revenir en
mode Multifunction & 100 °C pen-
dant environ 10 minutes.

6. Mouiller avec le vin rouge et assaison-

ner avec 1 cc de sucre, 1 feuille de lau-

rier et 3 cc de fines herbes italiennes.
Faire réduire en mode Multifunction
& 120 °C pendant environ 4 minutes.

7. Ajouter les pétes, le coulis de tomates
et le bouillon et laisser mijoter avec le
couvercle fermé en mode Multifunc-
tion & 100 °C, en remuant de temps
en temps.

8. Dés que les pates sont prétes, assaison-
ner avec du sel, du poivre et du papri-
ka en poudre.

Pour servir, laver et sécher les oignons de
printemps, les découper en fines rondelles et
parsemer sur le dessus des pétes.

Salade d'été a la quinoa
Temps de préparation : 25 minutes
(plus 45 minutes de cuisson)

Prét en 1 heure 10 minutes

Ingrédients pour 4 portions :

100g  de quinoa

1cc de vinaigre de cidre
1cs d'huile d'olive

2 patates douces (700 g)
1 poivron rouge (160 g)
250¢g de tomates cerises

3 brins  de menthe (10 g)
100g  de roquette

5 dattes dénoyautées
30g d'amandes

2 oignons nouveaux (70 g)
2 péches
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Pour la vinaigrette :

S5cs d'huile d'olive

2cs de vinaigre de cidre
Vo cc de cumin

1cc de moutarde

Vo cc de sucre

Du sel et du poivre pour assaisonner

Préparation :

1. Préchauffer le four & 180 °C (chaleur
de vodite et de sole).

2. Eplucher les patates douces et coupez-
les en petits morceaux.

3. Mélanger les patates douces avec 1 cs
d'huile d'olive et les faire saisir sur une
plagque de cuisson pendant 30 minutes
jusqu'a ce qu'elles soient tendres.

4. Pendant ce temps, laver le quinoa,
I'égoutter et le mettre dans la cuve du
cuiseur a riz.

5. Ajouter 200 ml d'eau et 1 cc de vi-
naigre de cidre.

6. Fermer le couvercle et démarrer le pro-
cessus de cuisson en mode Quinoa.

Dés que le cuiseur & riz passe en mode de
maintien au chaud, le quinoa est prét. Lais-
ser un peu refroidir le quinoa avant de I'uti-
liser.

7. Laver et sécher les légumes.

8. Epépiner le poivron et le couper en pe-
tits morceaux.

. Couper les tomates cerises en deux.

10. Couper les oignons de printemps en
fines rondelles.

11. Couper les fevilles de menthe en fines
lamelles, couper finement la roquette.

12. Dénoyauter les péches et les couper en
petits morceaux.

13. Concasser grossiérement les amandes
et les dattes.

14. Mettre le quinoa, les patates douces
grillées et les légumes dans un bol.



15. Pour la vinaigrette, mélanger tous les in-
grédients, verser sur la salade et mélan-
ger délicatement.

16. Assaisonner la salade d'été au quinoa
avec du sel et du poivre & volonté.

Astuce : il est possible de laisser cette so-
lade reposer. Son goit n'en sera que meil-
leur et elle devra seulement étre
réassaisonnée.

Bouchées de sushis

Temps de préparation : 20 minutes
(plus 40 minutes de cuisson)
Prét en 1 heure

Ingrédients pour 4 portions (12 bouchées) :

260g  deriz & sushis

2 cs de vinaigre de riz

1cs de sucre

3 feuilles d'algues nori

1 avocat (200 g

1cs de pate de wasabi

Un peu  de jus de citron

1 concombre (400 g)

1 boite  de thon

4 cs de mayonnaise Sriracha

Des graines de sésame pour la décoration
Du sel pour assaisonner

En accompagnement :
Sauce soja
Gingembre pour sushi
Péte de wasabi

1. Préparer la marinade pour le riz &
sushis. Pour ce faire, mélanger le vi-
naigre de riz, le sucre et 1 pincée de
sel. Ajouter le sel, mélanger et réserver.

2. Laver le riz & sushis jusqu'a ce que I'ex-
cés d'amidon soit éliminé et que I'eau
soit claire. Vider I'eau et mettre le riz
dans la cuve du cuiseur & riz.

3. Ajouter 330 ml d'eau. Fermer le cou-
vercle et démarrer le processus de cuis-
son en mode Sushi Rice.

Dés que le cuiseur & riz passe en mode de
maintien au chaud, le riz est prét.

4. Assaisonner le riz & sushis avec la mari-
nade.

5. Entretemps, préparer les deux garni-
tures.

Pour la premiére garniture :

- Laver le concombre, le sécher, le cou-
per en deux dans le sens de la lon-
gueur, retirer les pépins a 'aide d'une
cuillere & café et le couper en petits
dés.

- Couper |'avocat en deux, retirer le
noyau. Retirer la chair & I'aide d'une
cuillére et I'écraser avec une four-
chette. Assaisonner la purée d'avocat
avec du wasabi et du sel et la mélan-
ger avec les dés de concombre.

Pour la deuxiéme garniture :

- Egoutter le thon et le mélanger avec
la mayonnaise Sriracha.

6. Couper les feuilles d'algues nori en
12 carrés et les humidifier légérement
avec de |'eau & 'aide d'un pinceau.

7. Répartir les carrés dans un moule &
muffins.

8. Répartir le riz & sushis dessus et faire
des petits creux au milieu.

9. Répartir les deux garnitures sur
6 bouchées de sushi chacune et déco-
rer avec des graines de sésame.

Les bouchées de sushi terminées peuvent
étre servies avec du gingembre pour sushi,
de la sauce soja et du wasabi.



Nettoyage et rangement

L'appareil, le cable de raccordement au sec-
teur et la fiche secteur 12 ne doivent pas
étre plongés dans I'eau ou dans un autre i-

quide.

Vous trouverez des informations sup-

plémentaires concernant le nettoyage
et 'entretien de l'appareil et des acces-
soires dans le mode d'emploi en ligne.

Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, vevillez vous référer au chapitre cor-
respondant du mode d'emploi en ligne.

Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I'Union

européenne, le produit doit

faire I'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & tous
les accessoires portant ce symbole. Les pro-
duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des
appareils électriques et électroniques.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire I'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger |'envi-
ronnement.
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Emballage

Si vous souhaitez mettre I'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

Seulement pour la France

& # | MANUEL AT
S A DEPOSER DANS DE
LE BAC DE TRI TR

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

2 ) & ADEPOSER A l:éipus[x
) Cet appareil ENMAGASIN  EN DECHETERIE
S | et ses cordons YA ﬁ/‘\{
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

se recyclent
& 3|

Séparez les éléments avant de trier

R

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

Le produit est recyclable, soumis & la res-
ponsabilité élargie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

I



Symboles utilisés

D

Mise & la terre de protection

S

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrdlée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Ne s'applique pas a la Suisse.

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la réglementa-
tion de I'Union européenne.

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner |'emballage en respectant
I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
clage (3 fleches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)
et/ou un sigle (ici : PAP).

Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

a la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire I'objet d'un tri
sélectif.

Avec ce marquage UKCA (UK
Conformity Assessed) la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité pour le Royaume-Uni.

Ce symbole représente le
fabricant du produit.

Sous réserves de modifications techniques.

Centre de service

En cas de probléme requérant une assistan-

ce, veuillez contacter notre centre de
service :

Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lid|.fr

@ Service Suisse
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 451565_2310
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Beknopte gebruiksaan-
wijzing

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Dit document is een beknopt, gedrukt exem-
plaar van de volledige handleiding. Door het
scannen van de QR-code gaat u direct naar
de Lidl-service-pagina (www.lidlservice.com)
en kunt u door middel van het invoeren van
het artikelnummer (IAN) 451565_2310 de
volledige handleiding bekijken en downloa-
den. De beknopte gebruiksaanwijzing vormt
een onderdeel van dit product. Leer véér het
gebruik van het product alle bedienings- en
veiligheidsinstructies kennen. Berg de be-
knopte gebruiksaanwijzing goed op en geef
alle documentatie mee, wanneer u het pro-
duct aan een ander overdraagt.

Symbolen op het apparaat

Het symbool geeft aan dat

len de smaak noch de geur
van levensmiddelen verande-
ren.

oy

hiermee gemarkeerde materia-

Correct gebruik

Deze rijstkoker is een multifunctioneel appa-
raat met verschillende kookprogramma's
voor het tijd- en energiebesparend gaar la-
ten worden, voor stoomgaren, voor koken,
voor het bereiden van yoghurt en gebak.
De voorinstellingen van de meeste program-
ma's voor de gaartijd kunnen handmatig
worden aangepast.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag vitsluitend
droog en binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Technische gegevens

Model: SRKM 860 Al

Netspanning: 220 -240V ~ 50 Hz

Beschermings-
klasse: I

Vermogen: 860 W

Vulhoeveelheden: |- min. 0.4 L /2 CUP
max. 1.5L/ 8 CUP
max. 2.93 liter

160 ml / % CUP

Nuttige inhoud:
Maatbeker:

Inhoud binnen-

pan: 4 liter

Levering

rijstkoker

houder 10 voor de rijstlepel

soeplepel 18

rijstlepel 17

maatbeker 19

stoomgaar-inzetstuk 16

volledige handleiding (op het internet)
beknopte gebruiksaanwijzing (inbegre-
pen bij het apparaat)
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Voorzienbaar misbruik

& GEVAAR van verwondingen door verbranden!

® Buig u niet over de rijstkoker heen ...
... wanneer u het deksel opent en de inhoud nog heet is en
... wanneer uit het apparaat hete stoom naar buiten komt.

© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel (bijv. hand of arm) boven het stoomuitlaatven-
tiel bevindt, wanneer hieruit stoom ontsnapt of wanneer u het deksel opent.

Overzicht

1 Deksel

2 Binnendeksel, vitheembaar

3 Afdichtring

4 Stoomuitlaatventiel

5 Condensbak, uitheembaar

6 Beweegbare greep

7 Verwarmingsplaat

8 Veiligheidscontact in het midden van de verwarmingsplaat
9 Aansluiting (voor het aansluiten van het netaansluitsnoer)
10 Houder voor rijstlepel, afneembaar

11 Bedieningspaneel met display

12 Netaansluitsnoer met stekker

13 Ontgrendelingstoets van het deksel

14 Pan (vulhoeveelheid: 0.4 - 1.5/ 2 - 8 CUP)

15 Schaalverdeling (weergave liter en CUP)

16 Stoomgaar-inzetstuk

17 Rijstlepel

18 Soeplepel

19 Maatbeker (40 - 160 ml / V4 - % CUP)

Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig, worden de volgende waarschuwingen in deze handleiding gebruikt:
GEVAAR! Hoog risico: het negeren van de waarschuwing kan tot verwondingen
en levensgevaar leiden.

WAARSCHUWING! Matig risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan ver-

wondingen of ernstige materiéle schade veroorzaken.

LET OP: gering risico: het niet in acht nemen van de waarschuwing kan lichte verwondin-

gen of materiéle schade veroorzaken.

AANWUZING: situaties en bijzonderheden waarop tijdens het gebruik van het apparaat

moet worden gelet.
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Instructies voor een veilig gebruik

®© Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

® Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale ca-
paciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer zij
onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik van
het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit voortvloei-
ende gevaren hebben begrepen. De reiniging en het onderhoud
door de gebruiker mogen niet door kinderen worden uitgevoerd,
tenzij deze 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.

® Houd het apparaat en het aansluitsnoer uit de buurt van kinderen die
jonger zijn dan 8 jaar.

®© Delen van het oppervlak van het apparaat worden tijdens het ge-
bruik zeer heet. Raak tijdens gebruik van het apparaat alleen de
bedieningselementen aan. Pak de pan na het gebruik en-
kel met pannenlappen of ovenwanten vast.

®© Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals ...
... in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;

... in landbouwbedrijven;
... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;
... in ontbijtpensions.

®© Controleer voor ieder gebruik of het stoomuitlaatventiel niet is ver-
stopt.

® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat wordt beschadigd,
moet dit door een gelijkwaardig exemplaar worden vervangen.
Neem contact op met onze klantenservice.

®© Het apparaat, het netaansluitsnoer en de stekker mogen niet in wo-
ter of andere vloeistoffen worden gedompeld.

® Wanneer er vloeistof in het apparaat terechtkomt, moet de stekker
direct vit het stopcontact worden getrokken. Laat het apparaat con-
troleren, voordat u het weer in gebruik neemt.



® Trek de stekker vit het stopcontact:
- als er geen toezicht aanwezig is;
- voordat u het apparaat in elkaar zet of uit elkaar neemt;
- v64r het vervangen van toebehoren of accessoires;
- vé4r het reinigen.

® Buig u niet over de apparaat heen ...

... wanneer u het deksel opent en de inhoud nog heet is en

... wanneer uit het apparaat hete stoom naar buiten komt.

® Let erop dat er zich geen lichaamsdeel (bijv. hand of arm) boven
het stoomuitlaatventiel bevindt, wanneer hieruit stoom ontsnapt of

wanneer u het deksel opent.

© Let erop dat er geen vloeistof op de steekverbinding van het ap-

paraat loopt.

© Let erop dat het oppervlak van het verwarmingselement na ge-

bruik nog restwarmte heeft.

®© Alvorens onderdelen of toebehoren te vervangen die tijdens het ge-
bruik bewegen, moet het apparaat worden uitgeschakeld en de
stekker uit het stopcontact worden getrokken.

® Reinig alle delen en vlakken die met levensmiddelen in contact ko-
men, voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt.

® Neem het hoofdstuk over de reiniging in acht.

®© Verkeerd gebruik van het apparaat kan fot verwondingen leiden.

®

Verpakkingsmateriaal is geen kinder-
speelgoed. Kinderen mogen niet met de
plastic zakken spelen. Er bestaat verstik-
kingsgevaar.

Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elekirische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elekirische apparaten.

Vogels halen sneller adem, verdelen de
lucht anders in hun lichaam en zijn dui-
delijk kleiner dan mensen. Daarom kan
het voor vogels heel gevaarlijk zijn om
zelfs zeer kleine hoeveelheden rook in
te ademen die tijdens het gebruik van

dit apparaat ontstaan. Wanneer u dit
apparaat gebruikt, dient u vogels naar
een andere kamer te brengen.
Vloeistoffen en levensmiddelen mogen
vitsluitend in de pan worden geplaatst,
nooit direct in het basisapparaat.
Bescherm het basisapparaat tegen vocht,
druppel- of spatwater: anders bestaat er
gevaar voor een elekirische schok.
Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het netaan-
sluitsnoer zichtbaar beschadigd is of
wanneer het apparaat voorheen is ge-
vallen.
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Sluit de stekker alleen aan op een op de

juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk toe-

gankelijk stopcontact met aardingscontac-

ten waarvan de spanning overeenkomt

met de gegevens op het typeplaatie. Het

stopcontact moet ook na het aansluiten

gemakkelijk toegankelijk blijven.

Let erop, dat het netaansluitsnoer niet

door scherpe randen of hete plaatsen

kan worden beschadigd.

Let er bij gebruik van het apparaat op,

dat het netaansluitsnoer niet vastge-

klemd wordt of bekneld raakt.

Trek de stekker altijd aan de stekker vit

het stopcontact en nooit aan de kabel.

Trek de stekker uit het stopcontact:

- na elk gebruik;

- wanneer er zich een storing voor-
doet;

- wanneer u het apparaat niet gebruikt;

- voordat u het apparaat reinigt;

- bij onweer.

Om gevaar te voorkomen, brengt u

geen veranderingen aan het artikel

aan.

Zet het apparaat op een vlakke, stevi-

ge, droge en hittebestendige onder-

grond alvorens het in te schakelen.

Het veiligheidscontact in het midden

van de verwarmingsplaat moet schoon

en vrij beweegbaar zijn om oververhit-

ting te voorkomen.

Het apparaat hoeft tijdens het gebruik

niet continu in het oog te worden gehou-

den, maar moet wel regelmatig worden

gecontroleerd. Dat geldt vooral wan-

neer er zeer lange kooktijden zijn inge-

steld.

Verplaats het apparaat alleen wanneer

het afgekoeld is.

Wacht met reinigen totdat het apparaat

is afgekoeld.

Wanneer v brijachtig voedsel heeft ver-

hit, schud de rijstkoker dan voorzichtig

v6ér het openen. Dit moet het eruit spat-

ten voorkomen.
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Wanneer u vlees met huid hebt ge-
kookt, kan deze huid opzwellen. Prik
niet in het vlees zolang de huid is opge-
zwollen.

Zet het apparaat met de handgreep zo-
danig neer dat het stevig staat om mor-
sen van hete vloeistof te voorkomen.
Schakel het apparaat niet tijdens het ge-
bruik om.

Om oververhitting te voorkomen, mag
het apparaat nooit worden afgedekt.
Anders kan er hittestuwing in het appa-
raat ontstaan.

Het apparaat mag niet leeg worden ge-
bruikt, dit om oververhitting te voorko-
men.

Gebruik de rijstkoker nooit zonder de
pan.

Let erop, dat er zich nooit teveel of te
weinig water en voedsel in het appa-
raat bevinden. Let op de aanwijzingen
over de vulhoeveelheden en de marke-
ringen in de pan.

Plaats het apparaat niet direct onder
een hangend (keuken)kastie, omdat er
stoom aan de bovenkant naar buiten
komt die het meubel zou kunnen be-
schadigen.

Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.
Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden be-
handeld met verschillende onderhouds-
middelen, kan niet volledig worden
vitgesloten dat sommige van deze stof-
fen bestanddelen bevatten die de kunst
stof voeten aantasten en zacht maken.
Leg indien nodig een antislipmatje on-
der het apparaat.

Gebruik geen scherpe of schurende rei-
nigingsmiddelen.



Bedieningspaneel en weergaven op het display

Bedieningspaneel
20
|
28 21
Start/Stcc;p
27 22
Preset Multifunction
— + Menu
Hr. Min.
J|
26 25 24 23
Nr./Weergave Functie
20 Display Weergave van actuele instellingen en informatie
over het kookproces
21 d) Start/Stop Een ingesteld programma starten/stoppen
1))
22 @ Multifunction |Kooktijd individueel instellen (10 min — 15 vur)
23 @ Menu Selectie van de programma's
24 + Min. Kooktijd in 5 minuten-stappen verlengen;
Min. Kooktijd in het programma Multifunction in
1 minuut-stappen verlengen;
Kinderbeveiliging in-/uitschakelen
25 — Hr. Kooktijd in 1 uur-stappen verlengen;
Hr. Geluidssignaal uit-/inschakelen
26 EJ& Temp. Temperatuur instellen in het programma Multi-
function
27 '@‘ Preset Programma met tijdsvertraging starten
28 D Keep Warm |Programma voor warmhouden




Weergaven op het display
29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

. Handmatig in-
Voorin- | = i lbaar be-
Nr./Weergave Betekenis gestelde ik
kooktijd retic voor
kooktijd
29 Werkbalk
30 Tijd- en temperatuurweergave
31 Yogurt Programma voor het bereiden van 8 uur 6-12 uur
yoghurt
32 Stew Programma voor het bereiden van 2 uur 1-4uur
eenpansgerecht
33 Steaming  |Programma voor het stomen van 30 min 10 min - 1 uur
groente
34 Cake Programma voor het bakken van ge- 50 min 10 min- 1 uur
bak
35 Baking Programma voor het bakken 40 min 10 min- 1 uur
36 Reheat Opwarmen 30 min 10 min - 1 uur
37 Soup Programma voor het bereiden van 1 uur 1-4uur
soep 30 min
38 Turbo Sneller bereiden door hogere warmte | 30 min 10 min - 1 uur
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. Handmatig in-
Voorin- stelbaar be-
Nr./Weergave Betekenis gestelde reik voor
kooktiid | ) o oktijd

39 Crispy Programma voor het bereiden van ge- 1 vur 1-2uur
bakken rijst 30 min

40 Pasta Programma voor het bereiden van pas-| 30 min 10 min - 1 uur
ta

41 Congee Programma voor het bereiden van Chi-| 1 vur 1-3 uur
nese rijstepap 30 min

42 Pilaf Programma voor het bereiden van pil- 1 uur 5 min -2 vur
av

43 Cereal Programma voor het bereiden van gro- 1 uur 30 min- 1 vur
nen 30 min

44 Quinoa Programma voor het bereiden van qui- Automatisch programma
noa

45 Grain Rice |Programma voor het bereiden van kor-|  Automatisch programma
relige rijst

46 SushiRice |Programma voor het bereiden van Automatisch programma
sushirijst

47 White Rice |Programma voor het bereiden van wit-|  Automatisch programma
te rijst

48 Rice Programma voor het bereiden van ge- | Automatisch programma
wone rijst

Voor het eerste gebruik

¢ Reinig het apparaat alvorens het
voor de eerste keer te gebrui-
ken!

® Verwijder het beschermfolie van het be-
dieningspaneel 11.

AANWUZING: omdat het apparaat licht
ingevet wordt geleverd, kunnen er tijdens
het eerste gebruik lichte rook en een geur
vrijkomen. Dit is onschadelijk en is na korte
tijld verdwenen. Let ondertussen wel op vol-
doende ventilatie.

Gebruik van de
rijstkoker

Deksel openen en sluiten (in
koude toestand)

Druk op de ontgrendelingstoets 13. Het
deksel 1 springt open.

AANWUZING: houd evt. met de andere
hand het deksel 1 vast, zodat het niet onge-
controleerd openspringt.

Klap het deksel 1 omlaag totdat het
hoorbaar vergrendelt.




Deksel veilig openen (in hete
toestand)

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel

(bijv. hand of arm) boven het stoomuit-
laatventiel bevindt, wanneer hieruit
stoom ontsnapt of wanneer u het dek-
sel 1 opent. Het risico bestaat dat u
zich verbrandt door ontsnappende wa-
terdamp.

GEVAAR van verwondingen
door hete levensmiddelen!
©® Wanneer v brijachtig voedsel heeft ver-
hit, schud de rijstkoker dan voorzichtig
v6ér het openen. Dat moet het eruit
spatten voorkomen.
©® Woanneer u vlees met huid hebt ge-
kookt, kan deze huid opzwellen. Prik

niet in het vlees zolang de huid is opge-

zwollen.

1. Beéindig het kookproces en trek de
stekker 12 eruit.

2. Druk de ontgrendelingstoets 13 voor-
zichtig omlaag en open het deksel 1.

3. Houd evt. met de andere hand het dek-
sel 1 vast, zodat het niet ongecontro-
leerd openspringt. Bescherm de hand
bijv. met een ovenwant. Er ontsnapt
hete waterdamp, zodra het dek-
sel 1 wordt geopend!

Houder voor de rijstlepel

De houder 10 voor de rijstlepel kunt u aan
de rechterzijde van het apparaat in het
kunststof oog steken.

Geluidssignaal vit-/
inschakelen

1. Om het geluidssignaal uit te schakelen,
drukt u in de stand-by ca. 2 seconden
op de toets = Hr. In de werkbalk 29
verschijnt een doorgestreept luidspre-
ker.

2. Om het geluidssignaal weer in te scha-
kelen, drukt u opnieuw ca. 2 seconden
op de toets = Hr. Het symbool van de

doorgestreept luidspreker in de werk-
balk 29 dooft.

Kinderbeveiliging in-/
vitschakelen

1. Om de kinderbeveiliging in te schake-
len, drukt u in de stand-by ca. 2 secon-
den op de toets + Min. In de
werkbalk 29 verschijnt het slotsymbool.

2. Om de kinderbeveiliging weer uit te
schakelen, drukt u opnieuw ca. 2 se-

conden op de toets + Min. Het slotsym-
bool in de werkbalk 29 dooft.

AANWWZING: als de kinderbeveiliging

wordt geactiveerd, kan geen van de knop-
pen worden bediend.



Voorbereidingen voor
elk gebruik

A GEVAAR!

© Het inwendige van het apparaat en het
veiligheidscontact 8 in het midden van
de verwarmingsplaat 7 moeten schoon,
vrij beweegbaar en zonder verontreini-
gingen zijn om oververhitting fe vermij-
den.

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

Condensbak bevestigen

De condensbak 5 vangt condens op dat

vanaf het deksel 1 in de bovenste ring aan

het apparaat loopt.

® Schuif de condensbak 5 in de houder
aan de achterzijde van het apparaat.

AANWUZINGEN:
¢ Om de condensbak 5 uit of in te schui-
ven, moet de greep 6 naar voren zijn

geklapt.

* Maak de condensbak 5 na elk gebruik
leeg.

Stoomvuitlaatventiel

Aan de onderkant van het deksel 1 bevindt
zich het stoomuitlaatventiel 4.

1. Open het deksel 1 door op de ontgren-

delingstoets 13 te drukken.

2. Controleer of het stoomuitlaatventiel 4
correct is geplaatst. De pijl in het bin-
nendeksel 2 en op het stoomuitlaatven-
tiel 4 wijzen naar elkaar foe.

Binnendeksel
Controleer of het binnendeksel correct is ge-
plaatst.

1. Afbeelding A: steek de beide kunst-
stof nokjes van het binnendeksel 2 in
de beide uvitsparingen aan de bovenste
rand van het deksel 1.

2. Druk nu het binnendeksel 2 in het dek-
sel 1. De beide onderste kunststof lip-
pen vergrendelen in het deksel.

Koken met de rijstkoker

A GEVAAR!

© Llet erop dat het inwendige van het ap-
paraat schoon en droog moet blijven.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Let erop dat er zich geen lichaamsdeel
(bijv. hand of arm) boven het stoomuit-
laatventiel bevindt, wanneer hieruit
stoom ontsnapt of wanneer u het deksel
opent.

GEVAAR voor verwondingen
door verbranden!
© Delen van het oppervlak van het appe-

raat worden tijdens het gebruik zeer
heet. Raak het apparaat tijdens het ge-
bruik alleen aan het bedie-
ningspaneel 11 en aan de
ontgrendelingstoets 13 aan. Pak de
pan 14 na het gebruik enkel met
pannenlappen of ovenwanten
vast.

AANWUZINGEN:

*  Maak uzelf vertrouwd met de hantering
van de rijstkoker voordat u met het ko-
ken begint.

¢ Hieronder beschrijven we de basispro-
cedure.
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Kookproces voorbereiden

1. Bereid de levensmiddelen overeenkom-
stig het recept voor en plaats deze in
de pan 14.

2. Veeg de pan 14, indien nodig, aan de
buitenkant schoon. De pan moet
schoon en droog zijn.

3. Zetde pan 14 in het apparaat.

4. Klap het deksel 1 omlaag. Het vergren-

delingsmechanisme klikt hoorbaar.

5. Steek eerst het netaansluitsnoer 12 in de
aansluiting @ van het apparaat. Steek
vervolgens de stekker in een geschikt
stopcontact met aardingscontacten. Het
stopcontact moet ook na het aansluiten
gemakkelijk toegankelijk blijven.

6. Zodra het apparaat op de elekiriciteit is
aangesloten, klinkt er een geluidssig-
naal. Op het display 20 verschijnen
vier balken en de toets Start/Stop
knippert. Het apparaat bevindt zich in
stand-by.

AANWUZINGEN:
® De hoeveelheden kunt u binnenin de

pan 14 in L en CUP en aan de maatbe-

ker 19 in ml en CUP aflezen.

® De - en CUP-aanduidingen binnenin de
pan 14 hebben betrekking op de totale
hoeveelheid rijst incl. het toegevoegde
water.

Algemene informatie over CUP

e 1 CUP komt ongeveer overeen met een
portie rijst als hoofdmaaltijd.

e Voor 1 CUP rijst hebt u 240 ml vloeistof
nodig.

Kookprogramma instellen en
starten

AANWUZING: met de toets Start/Stop
kunt u te allen tijde de instellingen of een lo-
pend programma afbreken.

1. Selecteer door herhaaldelijk op de toets
Menu te drukken het gewenste pro-
gramma op het display. Het befreffende
kookprogramma knippert.

Op het display 20 verschijnt de vooraf
ingestelde kooktijd.

AANWUZING: bij de volgende automati-
sche programma's kunnen de kooktijd en de
temperatuur niet worden veranderd:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Om de kooktijd binnen het instelbare
bereik te wijzigen, drukt u op de toet-
sen + Min. en = Hr.

- Wanneer u de toetsen + Min. en
= Hr. ingedrukt houdt, kunt u de
waarden sneller laten doorlopen.

3. Druk om het programma te starten op de
toets Start/Stop.

- Evt. brandt de gekozen programma-
toets.

- Op de display 20 wordt de tijd afge-
teld.

AANWWZING: de volgende program-
ma's selecteert u door te drukken op de be-
treffende programmatoets op het
bedieningspaneel:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm



Kookproces afbreken

Druk op de toets Start/Stop om een lo-
pend programma of te breken.

Het apparaat staat daarna in stand-by. Op
het display 20 verschijnen vier balken en
de toets Start/Stop knippert.

Kookproces beéindigd

Aan het einde van het kookproces hoort u

geluidssignalen. Het apparaat gaat evt. au-

tomatisch naar het warmhoudprogramma
Keep Warm over. Op het display 20
wordt de warmhoudtijd vanaf 0:00 verder

geteld. U kunt de minuten van het warmhou-

den op het display aflezen.

1. Om het programma eerder te begindi-
gen, drukt u op de toets Start/Stop.

2. Druk de ontgrendelingstoets 13 in en
open het deksel 1 voorzichtig.

AANWWUZING: houd evt. met de andere
hand het deksel vast, zodat het niet onge-
controleerd openspringt. Bescherm de hand
bijv. met een ovenwant. Er ontsnapt hete
waterdamp, zodra het deksel wordt
geopend!

3. Verwijder de hete pan 14 met pannen-

lappen of ovenwanten.

4. Laat het apparaat afkoelen voordat u
het reinigt.

5. Trek de stekker 12 uit het stopcontact,
wanneer u het apparaat niet meer ge-

bruikt.

Rijst koken

AANWWZING: de duur van het kookpro-
ces is afhankelijk van de water- en rijsthoe-
veelheid.

Algemene werkwijze

Door herhaaldelijk te drukken op de toets
Menu kunt u kiezen tussen vijf automati-
sche programma's:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Spoel de rijst grondig door deze in een
schaal met water te doen, meerdere ke-
ren door te roeren en het troebele water
af te gieten. Herhaal dit proces één of
twee keer tot het water helder is.

2. Vul de pan 14 van de rijstkoker met
rijst.

3. Voeg water toe.

4. Kies de betreffende modus en sluit het
deksel 1 van de rijstkoker.

5. Druk op vervolgens op de toets Start/
Sl'op Nu begint het kookproces.

De bereiding is beéindigd, zodra op
het display 0:05 (5 minuten) ver-
schijnt. Nu kunt u de rijst met de mee-
geleverd rijstlepel 17 doorroeren.
Daardoor komt het overtollige vocht
vrij en wordt de rijst heerlijk luchtig.

- Na het verstrijken van de 5 minuten
klinken er geluidssignalen. De rijst is
nu gaar gekookt.

6. De rijstkoker schakelt nu automatisch
om naar het warmhoudprogramma
Keep Warm. Op het display 20 kunt
u aflezen hoe lang de warmhoudmodus
al werkt.

7. Om het programma te beéindigen,
drukt u opnieuw op de toets Start/
Stop.

Het apparaat bevindt zich in stand-by.
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8. Druk de ontgrendelingstoets 13 in en
open het deksel 1 voorzichtig.

9. Verwiider de hete pan 14 met pannen-

lappen of ovenwanten.

AANWWZING: gegevens over de overige
kookprogramma's vindt u in de volledige
handleiding op het internet.

Recepten

Chicken Curry met kokosmelk
Bereidingstijd: 15 minuten

(plus 40 minuten gaar laten worden)
Klaar in 55 minuten

Ingrediénten voor 4 porties:

250g  basmatirijst

1l zout

500g  kipfilet

1 ui (80 g)

2 teentjes knoflook

1el kokosolie

600 ml  kokosmelk

2-4el rode currypasta (afhankelijk van

de scherpte)
Sap van een % limoen

2 broccoli (800 g)
Voor de marinade:

4l sojasaus

2 el honing

Voor het kruiden/de topping:

2l sesam

Chilivlokken, zout en peper om op smaak te
brengen

Bereiding:

1. Was de basmatirijst totdat het overtolli-
ge zetmeel is uitgespoeld en het water
helder blijft. Giet het water af en vul de
pan van de rijstkoker met rijst.

2. Voeg 320 ml water toe. Kruid naar
wens met 1 | zout.

3. Sluit het deksel en start het kookproces
in de modus White Rice.

Zodra de rijstkoker naar de warmhoudmo-
dus omschakelt, is de rijst klaar.

4. Maak van de sojasaus en de honing
een homogene marinade, terwijl de
rijst kookt.

5. Snijd de kipfilet in stukken en marineer
deze 20 minuten in de marinade.

6. Snijd in de tussentijd de broccoli in

roosjes en blancheer deze 5 minuten in

heet water (wie dat wil, kan ook de
stronk schillen en kleingesneden gebrui-
ken).

Giet deze vervolgens af en zet ze weg.

Schil de ui en knoflooktenen en snijd ze

fijn.

9. Doe de kokosolie in een wokpan,
braad de uitgedruppelde kipfiletstukken
op een gemiddelde warmte ca. 10 mi-
nuten aan alle kanten goudgeel aan en
haal ze uit de pan.

10. Doe de ui- en knoflookstukjes met de
currypasta (hoeveelheid varieert afhan-
kelijk van de scherpte) in de wokpan en
braad deze aan.

11. Voeg kokosmelk en limoensap toe en
laat het 5 minuten reduceren.

12. Voeg vervolgens de weggezette broc-
coli en de kipfilet toe en warm deze op.

13. Kruid naar wens met zout, peper en de
chilivlokken.

14. Giet de saus over de rijst, bestrooi dit
met sesamzaadjes en dien het warm

op.
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Mango Sticky Rice
Bereidingstijd: 2 uvur 30 minuut
(plus 40 minuut gaar laten worden)
Klaar in 3 uur en 10 minuten

Ingrediénten voor 4 porties:
200g  kleefrijst

250 ml kokosmelk

Een beetje suiker/stevia
Optioneel: kokosbloesemsuiker

1 snufie  zout

Topping:

2 mango's (1000 g)
1 takje  munt

1l sesam

1. Week de kleefrijst gedurende ca. 2 uur
in water (hoe langer, des te romiger
wordt deze).

2. Was de kleefrijst totdat het overtollige

zetmeel is uitgespoeld en het water hel-

der blijft. Giet het water af en vul de
pan van de rijstkoker met rijst.

3. Voeg 250 ml water toe. Sluit het deksel
en start het kookproces in de modus
Sushi Rice.

Zodra de rijstkoker naar de warmhoudmo-
dus omschakelt, is de rijst klaar.

4. Bereid in de tussentijd de topping.

- Schil de mango's en snijd ze in dob-
belsteentjes.

- Was het takje munt en dep het droog.

- Dep de muntblaadies.

5. Kook kort voor het einde van de gaar-
tijd van de kleefrijst in een pan eventjes
de 200 ml kokosmelk, 1 snufje zout en
een beetje suiker.

6. Vul een schaal met de kleefrijst, giet de
kokosmelk eroverheen en roer dit door.
Laat de schaal afgedekt 20 minuten
trekken.

7. Warm de resterende kokosmelk (50 ml)
met een beetje suiker op in een pan.
Giet dit over de kleefrijst en roer het
kort door.

Serveer de kleefrijst met de mangoblokies
en top deze evt. af met kokosbloesemsuiker
en de sesam en muntblaadies.

One Pot Pasta Veggie Bolognese

Bereidingstijd: 15 minuten
(plus 55 minuten gaar laten worden)
Klaar in 1 vur 10 minuten

Ingrediénten voor 4 porties

1 ui (70 g)

1 wortel (100 g)

2 stengels bleekselderij (100 g)

2 el olijfolie

1el tomatenpuree

500g  veggie gehakt

600 ml  gezeefde tomaten

200 ml  rode wijn

350 ml  bovillon

1l suiker

1 laurierblad

3+l ltaliaans kruiden

300g  pasta (bijv. penne of fusilli)
Zout, peper en paprikapoeder om op smaak
te brengen

2 bosuien (60 g)

Bereiding:

1. Was, droog en schil de wortelen en
bleekselderij of trek er draden van en
snijd ze in dobbelsteentjes.

2. Schil de uien en snijd ze fijn.

3. Verwarm olijfolie in de pan van de rijst-
koker ca. 3 minuten bij 100 °C in de
modus Multifunction.

4. Voeg de in dobbelsteentjes gesneden
groente toe en laat dit gedurende 4 mi-
nuten glazig fruiten, terwijl u roert.
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5. Voeg het veggie gehakt en 1 el toma-
tenpuree toe en braad dit gedurende
ca. 10 minuten bij 100 °C in de modus
Multifunction aan.

6. Blus met rode wijn af en kruid met 1 tl
suiker, 1 laurierblad en 3 1l ltaliaans
kruiden en laat dit ca. 4 minuten bij
120 °C in de modus Multifunction
reduceren.

7. Voeg de pasta met gezeefde tomaten
en bouillon toe en laat dit met een ge-
sloten deksel bij 100 °C in de modus
Multifunction zachtjes koken, roer af
en toe door.

8. Breng dit op smaak met zout, peper en
paprikapoeder, zodra de pasta klaar
is.

Was voor het serveren de bosuien, droog
ze, snijd ze in fijne ringen en strooi ze er-
over.

Zomerse quinoasalade
Bereidingstijd: 25 minuten

(plus 45 minuten gaar laten worden)
Klaar in 1 uur 10 minuten

Ingrediénten voor 4 porties:

100 g quinoa

11l appelazijn

1 el olijfolie

2 zoete aardappelen (700 g)
1 rode paprika (160 g)
250g  kerstomaten

3 stengels munt (10 g)

100g  rucola

5 ontpitte dadels

30g amandelen

2 bosuien (70 g)

2 perziken

Voor de dressing:

5el olijfolie

2 el appelazijn
V2 Hl komijn

1l mosterd
V2l suiker

Peper en zout om op smaak te brengen

Bereiding:

1. Verwarm de oven voor op 180 °C met
boven- en onderwarmte.

2. Schil de zoete aardappelen en snijd
deze in hapklare stukken.

3. Meng de zoete aardappelen met 1 el
olijfolie en rooster deze gedurende
30 minuten op een bakplaat totdat ze
zacht zijn.

4. Was gedurende deze tijd de quinoaq,
laat deze vitdruppelen en doe deze in
de pan van de rijstkoker.

5. Voeg 200 ml water en 1 l appelazijn
toe.

6. Sluit het deksel en start het kookproces
in de modus Quinoa.

Zodra de rijstkoker naar de warmhoudmo-
dus omschakelt, is de quinoa klaar. Laat de
quinoa fot aan het verdere gebruik iets af-

koelen.

7. Was en droog de groente.

8. Verwijder de kern van de paprika en
snijd deze in hapklare stukken.

9. Halveer de kerstomaten.

10. Snijd de bosui in fijne ringen.

11. Snijd de muntblaadijes in fijne strookjes
en maak de rucola in iefs kleinere stuk-
jes fijn.

12. Ontpit de perzik en snijd deze in hap-
klare stukken.

13. Maak de amandelen en dadels grof
fijn.

14. Vul een schaal met de quinoa, geroos-
terde zoete aardappelen en de groen-
te.



15. Roer voor de dressing alle ingrediénten
door, giet deze over de salade en
meng deze voorzichtig.

16. Breng de zomerse quinoasalade met
zout en peper naar wens op smaak.

TIP: laat de salade gerust intrekken. Deze
smaakt dan zelfs beter en hoeft alleen nog
op smaak te worden gebracht.

Sushihapjes

Bereidingstijd: 20 minuten
(plus 40 minuten gaar laten worden)
Klaar in 1 vur

Ingrediénten voor 4 porties (12 stuks):

260 g  sushirijst

2 el rijstazijn

1el suiker

3 nori zeewier

1 avocado (200 g)
1el wasabipasta

Een beetje citroensap

1 komkommer (400 g)
1 blikje  tonijn

4 el sriracha mayonaise

Sesam fer decoratie
Zout om op smaak te brengen

Voor het serveren:
Sojasaus
Sushigember
Wasabipasta

1. Bereid de marinade voor de sushirijst.
Meng hiervoor rijstazijn, suiker en
1 mespuntje zout en zet het weg.

2. Woas de sushirijst totdat het overtollige

zetmeel is uitgespoeld en het water hel-

der blijft. Giet het water af en vul de
pan van de rijstkoker met rijst.

3. Voeg 330 ml water toe. Sluit het deksel
en start het kookproces in de modus
Sushi Rice.

Zodra de rijstkoker naar de warmhoudmo-
dus omschakelt, is de rijst klaar.

4. Kruid de sushirijst met de marinade.
5. Bereid intussen de beide toppings.

Voor de eerste topping:

- Was en droog de komkommer, hal-
veer deze in de lengte, verwijder de
zaadlijst met een theelepel en snijd
deze in fijne dobbelsteentjes.

- Halveer de avocado en verwijder de
pit. Haal het vruchtvlees met een lepel
eruit en pureer het met een vork.
Breng de avocadomousse met wasabi
en zout op smaak en meng deze met
de komkommerblokies.

Voor de tweede topping:

- Giet de fonijn af en meng deze met
de sriracha mayonaise.

6. Snijd het nori zeewier in 12 vierkante
stukken en maak dit met water en een
kwastje licht vochtig.

7. Verdeel de vierkanten over een muffin-
blik.

8. Verdeel de sushirijst erover en druk klei-
ne vitsparingen in het midden.

9. Verdeel de twee vullingen over telkens
6 sushihapjes en decoreer deze met se-
sam.

De kant-en-klare sushihapjes kunnen worden
geserveerd met sushigember, sojasaus en
wasabi.



Reinigen en bewaren

Het apparaat, het netaansluitsnoer en de
stekker 12 mogen niet in water of andere
vloeistoffen worden gedompeld.

Zie de onlinehandleiding voor aan-
vullende informatie over de reini-
ging en verzorging van het
apparaat en de accessoires.

Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functi-
oneert zoals gewenst, lees het bijbehorende
hoofdstuk in de online handleiding.

Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in

de Europese Unie geschei-

den moet worden weggegooid. Dat geldt
voor het product en alle met dit symbool
aangeduide accessoires. Aldus aangeduide
producten mogen niet met het normale huis-
vuil worden weggegooid, maar moeten bij
een innamepunt voor recycling van elekiri-
sche en elekironische apparaten worden aof-
gegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grond-

stoffen te reduceren en het milieu te ontlas-
ten.

Verpakking

Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.
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Gebruikte symbolen

Veiligheidsaarde

D

Gepriifte Sicherheit (gefeste veilig-
heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Met het CE-keurmerk verklaart
HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

e |Ditsymbool herinnert u eraan om
® N | de verpakking op een milieu-
vriendelijke manier weg te gooi-
en.

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
mp | bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

—_ |Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
waarop de uitgebreide verant-
woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

Met de UKCA-markering ver-
klaart HOYER Handel GmbH de
conformiteit voor het Verenigd
Koninkrijk.

Het symbool markeert de product
fabrikant.

Technische wijzigingen voorbehouden.



Servicecenters

Neem confact op met ons servicecenter in
geval van service:

Q@D Service Nederland
Tel.: 0800 0249630
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgique
Tel.: 0800 12089
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN: 451565_2310



Skrocona instrukcja
obslugi

[=]

10

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Niniejszy dokument stanowi skrécone dru-
kowane wydanie petnej instrukcji obstugi.
Skanujgc kod QR, mozna przej$é bezpo-
$rednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i poprzez wprowa-
dzenie numeru artykutu (IAN)
451565_2310 wyswietli¢ i pobraé petng
instrukcje obstugi. Skrécona instrukcja ob-
stugi stanowi czeéé sktadowq produktu.
Przed uzyciem produktu nalezy zapoznaé

sie ze wszystkimi wskazéwkami dotyczqcy-

mi obstugi i bezpieczeristwa. Nalezy sta-
rannie przechowywaé skrécongq instrukcje

obstugi i w przypadku przekazania produk-
tu osobom trzecim dotqczyé do niego wszel-

kie dokumenty.

Symbole na urzgdzeniu

Symbol informuje, ze uzyte
wysokiej jakosci materiaty, z
ktérych wykonano urzqdze-
nie, nie zmieniajq smaku ani
zapachu produktéw spozywc-
zych.

5T

Stosowanie zgodne z
przeznaczeniem

Ten ryzowar jest wielofunkcyjnym urzqdze-
niem z réznymi programami gofowania po-
zwalajgcymi zaoszezedzié czas i energie,
gotowad na parze, gotowaé, przygotowy-
wac jogurt i piec ciasta.

Wstepne ustawienia czasu gotowania w
wigkszosci programéw mozna regulowadé
recznie.

Urzqdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego. Urzqdzenie moze by¢ uzywa-
ne wytqgcznie wewngtrz suchych pomiesz-
czen.

Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach przemystowych.

Dane techniczne

Model: SRKM 860 Al
Napiecie sie-
ciowe: 220-240V ~ 50 Hz

Klasa ochrony:
Moc:

Pojemnosci:

860 W

min. 0.4 L / 2 CUP
maks. 1.5L/ 8 CUP
maks. 2.93 litry

Pojemnosé:

Miarka: 160 ml / % CUP

Pojemnosé

garnka we-

wnetrznego: |4 litry

Zawartosc zestawu
ryzowar

uchwyt 10 na tyzke do ryzu

tyzka do zupy 18

tyzka do ryzu 17

miarka 19

wktadka do gotowania na parze 16
kompletna instrukcja obstugi

(w Internecie)

1 skrécona instrukcja obstugi (dotgczona
do urzgdzenia)

—_ e



Niewtasciwe uvzytkowanie

& NIEBEZPIECZENSTWO obrazen na skutek oparzenia!

©® Nie pochylaé sie nad ryzowarem...
.. podczas zdejmowania pokrywki, gdy zawarto$é parowaru jest jeszcze gorgea oraz
.. gdy z urzqdzenia ulatnia sie gorgca para.

© Nalezy uwazaé, aby zadna czeéé ciata (np. diori albo ramig) nie znajdowata sie nad zo-
worem wylotowym pary podczas wydostawania sie pary lub podczas otwierania pokrywki.

Przeglqd
Pokrywka

2 Pokrywka wewnetrzna, wyjmowana

3 Pierécien uszczelniajqcy

4 Zawdr wylotowy pary

5 Zbiornik na skropliny, wyjmowalny

6 Ruchomy uchwyt

7 Plytka grzewcza

8 Styk bezpieczerstwa na $rodku ptytki grzewczej
9 Gniazdko (do podtgczenia przewodu zasilajgcego)
10 Uchwyt na tyzke do ryzu, zdejmowany

11 Panel obstugi z wy$wietlaczem

12 Przewdd zasilajgey z wtyczkq sieciowq

13 Przycisk odblokowujacy pokrywke

14 Garnek (pojemno$é: 0.4 - 1.5L/ 2 -8 CUP)
15 Skala (wskazanie w litrach i CUP)

16 Whktadka do gotowania na parze

17 tyzka do ryzu

18 tyzka do zupy

19 Miarka (40 - 160 ml / V4 — % CUP)

Zasady bezpieczenstwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqgcych zwrécenia szczegdlnej uwagi uzyto w niniejszej instrukciji ob-
stugi nastepujqcych wskazéwek ostrzegawczych:

NIEBEZPIECZENSTWO! Wysokie ryzyko: zlekcewazenie ostrzezenia moze sta-
A nowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: zlekcewazenie ostrzezenia moze by¢ przyczynq obra-
zeh ciata lub powaznych szkéd materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: zlekcewazenie ostrzezenia moze by¢ przyczynq lekkich ob-
razen ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: sytuacje i szczegdly, ktdre nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzqdzenia.
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Wskazowki dotyczgce bezpiecznego uzytkowania

®© Dzieci nie mogq bawi¢ sie urzqdzeniem.

® Niniejsze urzqgdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycz
nych, sensorycznych lub umystowych oraz osoby wykazujgce brak
doswiadczenia i/lub wiedzy pod warunkiem, ze bedg nadzoro-
wane lub zostang pouczone w zakresie bezpiecznego uzytkowo-
nia urzqdzenia oraz zrozumiejg wynikajgce z tego zagrozenia.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne przeprowadzane przez
uzytkownika nie mogq byé wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg one skoriczone 8 lat i pozostajqg pod nadzorem.

® Urzqdzenie oraz jego przewdd zasilajgcy nalezy trzymad z dala od
dzieci ponizej 8 roku zycia.

® Czesci powierzchni urzqdzenia podczas pracy bardzo sie nagrze-
waijq. Podczas pracy urzgdzenia wolno dotykaé tylko elementéw
obstugowych. Po zakonczeniu pracy garnka mozna do-
tykac wytacznie przy uzyciu tapki do garnkéw lub
rekawic kuchennych.

® Urzgdzenie jest réwniez przeznaczone do uzywania w gospodar-
stwach domowych i podobnych obiektach, jak np.
... w kuchniach dla pracownikéw sklepéw, biurach oraz innych miej-

scach zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczei;

... w gospodarstwach rolnych;
... przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujacych noclegi;
... W pensjonatach.

®© Przed kazdym uzyciem nalezy sie upewniaé, ze zawér wylotowy
pary nie jest zatkany.

® W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego w tym urzg-
dzeniu nalezy zastqpié go przewodem o takich samych parame-
trach. Prosze zwrécié sie do naszego dziatu obstugi klienta.

® Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego oraz wtyczki sieciowej nie
wolno zanurzaé w wodzie ani innych cieczach.

© Jesli do urzqgdzenia dostanie sie jakakolwiek ciecz, natychmiast
wyciggnagé wiyczke sieciowq. Przed ponownym wigczeniem nale-
zy sprawdzi¢ urzqdzenie.

®© Wiyczke sieciowq nalezy wyciggngé z gniazdka:
- pozostawiajgc urzgdzenie bez nadzory,
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- przed montazem lub demontazem urzgdzenia,
- przed wymiang akcesoriéw lub dodatkowych czeici,

- przed czyszczeniem.

® Nie pochyla¢ sie nad urzqdzeniem...
... podczas zdejmowania pokrywki, gdy zawarto$¢ parowaru

jest jeszcze gorqca oraz

... gdy z urzadzenia ulatnia sie gorqgca para.

® Nalezy uwazad, aby zadna czeéé ciata (np. dtori albo ramig) nie
znajdowata sie nad zaworem wylotowym pary podczas wydosto-
wania sie pary lub podczas otwierania pokrywki.

® Nalezy uwazaé, aby do ztqczy urzqdzenia nie przedostaty sie

ciecze.

® Nalezy pamietad, ze powierzchnia elementu grzejnego po uzy-

ciu wcigz pozostaje ciepta.

® Przed wymiang elementéw wyposazenia lub czesci dodatkowych,
ktére poruszajq sie podczas pracy urzgdzenia, nalezy wytgczyé
urzqdzenie i odtgczyé je od Zrédta zasilania.

® Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé wszystkie elementy i po-
wierzchnie urzqdzenia majgce kontakt z produktem spozywczym.
® Nalezy stosowad sie do instrukcji umieszczonych w rozdziale

Czyszczenie.

® Niewlasciwe korzystanie z urzqdzenia moze prowadzié do zranienia.

®

Opakowanie nie jest zabawkg dla
dzieci. Dzieci nie mogq bawié sie wor-
kami z tworzywa sztucznego. Ishnieje
niebezpieczenstwo uduszenia.
Urzqdzenie nalezy przechowywaé
poza zasiegiem dzieci.

Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ zré-
dtem zagrozen dla zwierzqt domowych

i hodowlanych. Réwniez same zwierze-

ta mogq spowodowaé uszkodzenie
urzqgdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen
elekirycznych.

Ptaki sq znacznie mniejsze od ludzi i
oddychajqg szybciej, a powietrze jest
rozprowadzane w ich organizmie w
inny sposéb. Z tego wzgledu wdycha-
nie nawet najmniejszych ilosci dymu

wydzielajgcego si¢ podczas uzytkowa-

nia urzgdzenia moze byé dla ptakéw
bardzo niebezpieczne. Na czas uzy-
wania urzqdzenia nalezy przenie$é
ptaki do innego pomieszczenia.
Produkty spozywcze w postaci ptynnej i
statej wolno umieszczad wylgcznie w
garnku, w zadnym wypadku bezpo-
érednio w urzqdzeniu gtéwnym.
Urzgdzenie gtéwne nalezy chronié
przed wilgocig oraz kroplami wody. Ist-
nieje ryzyko porazenia prqdem.
Urzqdzenia nie wolno obstugiwaé¢ mo-
krymi rekoma.

Podktadka pod urzgdzeniem musi byé
sucha.

Nie wtqczaé urzqdzenia po wczesniej-
szym upadku oraz wtedy, gdy ono
samo lub przewéd zasilajgey majq wi-
doczne uszkodzenia.
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Wihyczke sieciowq nalezy podigczad
wytqgeznie do prawidtowo zainstalowa-
nego i fatwo dostepnego gniazda ze
stykiem ochronnym, ktérego napiecie
odpowiada danym umieszczonym na
tabliczce znamionowej. Gniazdko musi
by¢ fatwo dostepne réwniez po podtg-
czeniu urzgdzenia.

Nalezy uwazaé, aby nie uszkodzié
przewodu zasilajgcego o ostre krawe-
dzie lub gorgce miejsca.

Podczas eksploatacji uwazaé, aby
przewdd zasilajgey nie zostat zaklesz-
czony lub zgnieciony.

Przy wycigganiu wiyczki sieciowej z
gniazdka zawsze ciggngé za wiyczke, w
zadnym wypadku nie ciggngé za kabel.
Wihyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gniazdka:

- po kazdym uzyciv,

- w przypadku wystgpienia usterki,

- w przypadku nieuzywania urzqdzenia,
- przed czyszczeniem urzqdzenia,

- podczas burzy.

Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z
tym zagrozenia nie wolno wprowadzad
zadnych zmian w urzqdzeniu.

Przed wiqczeniem ustawié urzgdzenie
na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-
ni odpornej na wysokq temperature.
Styk bezpieczerstwa posrodku plytki
grzewczej musi byé czysty i mieé za-
pewniong swobode ruchu, aby unikngé
przegrzania.

Stata kontrola podczas pracy nie jest
konieczna, ale regularna kontrola tak.
Dotyczy to w szczegdlnoéci nastawie-
nia bardzo dlugiego czasu gotowania.
Urzgdzenie wolno transportowaé wy-
tgcznie wiedy, gdy jest zimne.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenie musi ostygnqgé.

Podgrzewajqc potrawe w stanie rozgo-
towanym, przed otwarciem nalezy
ostroznie potrzgsngé ryzowarem. Ma to
zapobiec wytryénieciu zawartosci.
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Kiedy gotuje sie mieso ze skérg, skéra
moze nabrzmieé. Nie nalezy naktuwaé
miesa, dopdki skéra jest nabrzmiata.
Urzqdzenie nalezy ustawié w stabilnej po-
zycji przy pomocy uchwytu w taki sposéb,
aby unikngé rozlewania gorqcej cieczy.
Nie przestawia¢ urzqdzenia w trakcie
uzywania.

Aby unikngé przegrzania urzqdzenia,
nie wolno go przykrywaé. W przeciw-
nym razie moze do$é do niekontrolowa-
nego wzrostu temperatury urzqdzenia.
Nie wolno uzywaé pustego urzqdzenia,
aby nie narazaé go na przegrzanie.

Pod zadnym pozorem nie uzywaé ryzo-
waru bez garnka.

Do gotowania na parze w urzqdzeniu
nie moze byé ani za duzo, ani za mato
wody. Przestrzega¢ wskazéwek doty-
czqcych pozioméw napetnienia i ozno-
czeri w garnku.

Nie stawia¢ urzqgdzenia bezposrednio
pod szafkami wiszgcymi, poniewaz wy-
dostajgca sie do géry para mogtaby
uszkodzi¢ mebel.

W Zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzqdzenia na gorqeych powierzchniach
(np. ptytach kuchennych) ani w poblizu
zrédet ciepta oraz otwartego ognia.
Nalezy uzywaé wytqgcznie oryginal-
nych czesci.

Urzqgdzenie wyposazone jest w antypo-
§lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq byé pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sie réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki moggce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-
trzeby umiesci¢ pod urzqdzeniem
podktadke antyposlizgowq.

Nie wolno uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.



Panel obstugi i wskazania na wyswietlaczu

Panel obstugi

28

27

Keep
Warm

Preset

21

g
Start/Stop

22

Multifunction

©

Menu

23

Nr / Wskazanie

Funkcja

20

Wyswietlacz

Wskazanie aktualnych ustawien i informaciji o
procesie gotowania

21 (I) Start/Stop Uruchamianie/zatrzymywanie ustawionego pro-
3, gramu
22 Q Multifunction |Indywidualne ustawienie czasu gotowania (od
10 min do 15 godz.)
23 @ Menu Wybér programéw
24 + Min. Wydtuzanie czasu gotowania stopniowo co 5 minut;
Min. Wydtuzanie czasu gotowania programu Multi-
function stopniowo co 1 minute;
Wigczanie/wylqczanie zabezpieczenia dla dziecka
25 — Hr. Wydtuzanie czasu gotowania stopniowo co
Hr. 1 godzing;
Wigczanie/wytgczanie sygnatu dzwiekowego
26 % Temp. Ustawianie tfemperatury w programie
Muiltifunction
27 '@‘ Preset Uruchamianie programu z opéznieniem
o=ro czasowym
28 D Keep Warm |Program utrzymywania ciepta
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Wskazania na wyswietlaczu

48

47 — (e

46
45

29 30

|
99
<

)

J
32
Fri) e o - o Gl — 33
34

44 —[ Quinoa ] Pilaf ] Pasta ] Turbo ][ Baking ]_ 35

43 —[ Cereal “ Congee ][ Crispy ][ Soup “ Reheat ]— 36

42 41 40 39 38 37

Wstep-
Nr / nie usta- | Zakres recznej
Wskazanie Znaczenie wiony | regulacji czasu
czas go- gotowania
towania
29 Pasek symboli
30 Wskaznik czasu i temperatury
31 Yogurt Program do przyrzqdzania jogurtéw | 8 godz. 6 - 12 godz.
32 Stew Program do przyrzqdzania dari jed- | 2 godz. 1 -4 godz.
nogarnkowych
33 Steaming  |Program do gotowania warzyw na 30 min | 10 min - 1 godz.
parze
34 Cake Program do pieczenia ciast 50 min | 10 min - 1 godz.
35 Baking Program do pieczenia 40 min | 10 min - 1 godz.
36 Reheat Podgrzewanie 30 min | 10 min - 1 godz.
37 Soup Program do przyrzqdzania zup 1 godz. 1 -4 godz.
30 min
38 Turbo Szybsze przygotowanie dzieki wyzs- | 30 min | 10 min - 1 godz.
zej temperaturze
8




Wstep-
Nr/ nie usta- | Zakres recznej
Wskazanie Znaczenie wiony | regulacji czasu
czas go- | gotowania
towania
39 Crispy Program do przygotowywania chru- 1 godz. 1 -2 godz.
pigcego ryzu 30 min
40 Pasta Program do przyrzqdzania make- 30 min | 10 min — 1 godz.
ronéw
41 Congee Program do przyrzgdzania congee 1 godz. 1 -3 godz.
30 min
42 Pilaf Program do przyrzqdzania pilawu 1 godz. | 5 min-2 godz.
43 Cereal Program do przyrzqdzania zboza 1 godz. | 30 min -1 godz.
30 min
44 Quinoa Program do przyrzqdzania komosy Program automatyczny
ryzowej
45 Grain Rice |Program do przygotowywania ziarnis- Program automatyczny
tego ryzu
46 SushiRice |Program do przygotowywania ryzu Program automatyczny
do sushi
47 White Rice |Program do przygotowywania biate- Program automatyczny
go ryzu
48 Rice Program do przygotowywania zwy- Program automatyczny
ktego ryzu

Przed pierwszym uzyciem

¢ Oczysci¢ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem!

® Sciggnqé folie ochronng z panelu ob-
stugi 11.

WSKAZOWKA: Czeéci urzqdzenia mogq

byé w momencie dostarczenia pokryte cien-
kg warstwq ttuszczu, co podczas pierwsze-

go uzycia moze spowodowaé lekka
emisje dymu i tworzenie sie specyficznego
zapachu. Nie jest to zjawisko szkodliwe i
ustaje po krétkim czasie. Pamietaé w tym
czasie o zapewnieniu wystarczajgcej wen-

tylacii.

Obstuga ryzowaru

Otwieranie i zamykanie

pokrywki (w stanie zimnym)
Nacisngé przycisk odblokowujgcy 13.
Pokrywka 1 otwiera sie.

WSKAZOWKA: W razie potrzeby przy-
trzymaé pokrywke 1 drugq rekq, aby zapo-
biec niekontrolowanemu otwarciu.

Ztozy¢ pokrywke 1 az do momentu
ustyszenia zatrzasniecia.




Bezpieczne ofwieranie po-
krywki (w stanie gorgcym)

NIEBEZPIECZENSTWO ob-
razen na skutek oparzenia!
© Nalezy uwazaé, aby zadna czeséé ciata
(np. dton albo ramig) nie znajdowata

sie nad zaworem wylotowym pary pod-

czas wydostawania sie pary lub pod-
czas otwierania pokrywki 1. Istnieje
niebezpieczenistwo poparzenia wydo-
stajgcq sie parg wodng.

NIEBEZPIECZENSTWO uszko-
dzenia ciata przez gorgce
produkty spozywcze!
© Podgrzewajqc potrawe w stanie rozgo-
towanym, przed otwarciem nalezy
ostroznie potrzgsngé ryzowarem. Ma to
zapobiec wytryénieciu zawartosci.
©® Kiedy gotuje sie migso ze skérq, skéra
moze nabrzmieé. Nie nalezy nakluwaé
miesa, dopdki skéra jest nabrzmiata.

1. ZakoAczy¢ proces gotowania i wycig-
gnqé wiyczke sieciowq 12.

2. Ostroznie nacisng¢ przycisk odbloko-
wujqcy 13 i otworzy¢ pokrywke 1.

3. W razie potrzeby przytrzymaé pokryw-

ke 1 drugq rekq, aby zapobiec niekon-
trolowanemu otwarciu. Chronié dtori na
przyktad rekawicg kuchennq. Po otw-
arciu pokrywki 1 wydostaje sie

gorgca para wodna!

Uchwyt na tyzke do ryzu
Uchwyt 10 na tyzke do ryzu mozna whozyé

w plastikowe oczko po prawej stronie urzg-

dzenia.

Wigczanie/wylqgczanie
sygnatu dzwiekowego

1.

Aby wytqczy¢ sygnat dzwigkowy, w
trybie czuwania nalezy nacisngé i
przytrzymaé przez okoto 2 sekundy
przycisk = Hr. Na pasku symboli 29
pojawi sie przekreslony gtoénik.

. Aby ponownie wiqczyé sygnat dzwie-

kowy, ponownie nacisng¢ i przytrzy-
mad przez okoto 2 sekundy przycisk
= Hr. Symbol przekreslonego gtosnika
na pasku symboli 29 zgasnie.

Wigczanie/wylqgczanie
zabezpieczenia dla dziecka

1.

Aby wylqczy¢ zabezpieczenie przed
dzieémi, w trybie czuwania nalezy no-
cisngé i przytrzymad przez okoto 2 se-
kundy przycisk + Min. Na pasku
symboli 29 pojawi sie symbol ktédki.
Aby ponownie wytqczyé zabezpiecze-
nie przed dzieémi, ponownie nacisngé
i przytrzymaé przez okoto 2 sekundy
przycisk + Min. Symbol ktédki na pa-
sku symboli 29 zgasnie.

WSKAZOWKA: Po wigczeniu zabezpie-
czenia przed dziemi nie mozna uzywad
wszystkich przyciskéw.



Przygotowania przed
kazdym uzyciem

A NIEBEZPIECZENSTWO!

© Whetrze urzqdzenia i styk bezpieczen-
stwa 8 na $rodku plytki grzewczej 7
muszq byé czyste, mieé swobode ruchu
i by¢ wolne od zanieczyszczen, aby
zapobiec przegrzaniu.

©® Przed wigczeniem ustawié¢ urzqdzenie

na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-

ni odpornej na wysokg temperature.

Mocowanie zbiornika na
skropliny

Zbiornik na skropliny 5 stuzy do wytapywa-

nia skroplin $ciekajgcych z pokrywki 1 do

gérnego piericienia w urzqdzeniu.

*  Wsungé zbiornik na skropliny 5 do
uchwytu z tytu urzqdzenia.

WSKAZOWKA

e Aby wsungé lub wysungé zbiornik na
skropliny 5, nalezy ztozy¢ uchwyt 6 do
przodu.

* Zbiornik na skropliny 5 nalezy opréz-
ni¢ po kazdym uzyciu.

Zawér wylotowy pary
Na spodzie pokrywki 1 znajduje sie zawér
wylotowy pary 4.

1. Otworzyé pokrywke 1, naciskajgc
przycisk odblokowujgcy 13.

2. Upewnié sie, ze zawér wylotowy pa-
ry 4 jest wlozony prawidtowo. strzatki

na pokrywce wewnetrznej 2 i na zawo-

rze wylotowym pary 4 sq skierowane
ku sobie.

Pokrywka wewnetrzna
Upewnié sie, czy pokrywka wewnetrzna
jest prawidtowo wlozona.

1. Rys. A: Wiozy¢ dwie wypustki z two-
rzywa sztucznego pokrywki wewnetrz-
nej 2 do dwéch otwordw na gérnej
krawedzi pokrywki 1.

2. Teraz docisngé pokrywke wewnetrz-
ng 2 do pokrywki 1. Dwa dolne zacze-
py z tworzywa sztucznego zatrzaskujq

sie w pokrywie.

Gotowanie za pomocqg
ryzowaru

A NIEBEZPIECZENSTWO!
©® Wnhetrze urzqdzenia musi pozostawad
czyste i suche.

NIEBEZPIECZENSTWO ob-
razen na skutek oparzenia!
©® Nalezy uwazaé, aby zadna czeéé ciata
(np. dton albo ramig) nie znajdowata
sie nad zaworem wylotowym pary pod-
czas wydostawania sie pary lub pod-
czas otwierania pokrywki.

NIEBEZPIECZENSTWO ob-
razen na skutek oparzenia!
© Czeici powierzchni urzqdzenia pod-

czas pracy bardzo sie nagrzewajq.
Podczas pracy urzqdzenia mozna go
dotykaé tylko w obrebie panelu obstu-
gi 11 i na przycisku odblokowujg-
cym 13. Po zakoriczeniu pracy
garnka 14 mozna dotykaé
wylaqcznie przy uzyciv tapki do
garnkéw lub rekawic kuchen-
nych.



WSKAZOWKA:

® Przed rozpoczeciem gotowania nalezy
zapoznad sie z obstugg ryzowaru.

e Ponizej opisane sq podstawowe zasa-
dy postepowania.

Przygotowanie do
goftowania

1. Produkty spozywcze nalezy przygoto-
waé zgodnie z przepisem kulinarnym i
umiesécié w garnku 14.

2. Ewentualnie przetrze¢ garnek 14 z ze-
wnatrz. Musi byé czysty i suchy.

3. Wiozyé garnek 14 do urzqdzenia.

4. Ztozyé pokrywke 1. Mechanizm ryglu-

jacy zablokuje sie, wydajqc charaktery-

styczne kliknigcie.

5. Najpierw konieczne jest podigczenie
przewodu zasilajgcego 12 do gniazd-
ka 9 w urzgdzeniu. Nastepnie wpigé

wtyczke sieciowq do gniazdka z odpo-

wiednim bolcem ochronnym. Gniazdko
musi by¢ tatwo dostepne réwniez po
podtgczeniu urzqdzenia.

6. Gdy tylko urzqdzenie zostanie podtq-
czone do zasilania, wigcza sie sygnat

dzwiekowy. Na wyswietlaczu 20 pojo-

wiq sie cztery paski, a przycisk Start/

Stop zacznie migaé. Urzqdzenie znaj-

duje sie w trybie czuwania.

WSKAZOWKA:

e Zawarto$¢ mozna odczytaé wewngtrz
garnka 14 w L i CUP oraz na miar-
ce 19 wmli CUP.

*  Wartosci w L i CUP wewngtrz garn-
ka 14 odnoszq sie do catkowitej iloéci
ryzu wraz z zawartq w nim wodgq.

Ogolne informacje o funkcji CUP

® 1 kubek CUP odpowiada w przyblize-
niu jednej porcji ryzu jako gtéwnego
positku.

e Na 1 kubek CUP ryzu potrzeba 240 ml
ptynu.

Ustawianie i uruchamianie
programu gofowania

WSKAZOWKA: Przyciskiem Start/Stop
mozna w kazdej chwili anulowaé ustawie-
nia lub biezqgcy program.

1. Kilkukrotnie naciskajgc przycisk
Menu, wybraé zqdany program na
wyswietlaczu. Zacznie miga¢ odpo-
wiedni symbol programu gotowania.
Na wyswietlaczu 20 pojawi sie wstep-
ne ustawienie czasu gotowania.

WSKAZOWKA: Czasu gotowania i tem-
peratury nie mozna zmieni¢ w nastepujg-
cych programach automatycznych:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Aby zmienié czas gotowania w przewi-
dzianym zakresie regulacji, naciskaé
przyciski + Min. i - Hr..

- Nacisniecie i przytrzymanie przyci-
skéw + Min. oraz - Hr. umozliwia
szybsze przewijanie wartosci.

3. Aby uruchomié program, wystarczy na-
cisngé przycisk Start/Stop.

- Ew. $wieci sig przycisk wybranego
programu.

- Na wyswietlaczu 20 odliczany jest
czas.



WSKAZOWKA: Nastepujgce programy
wybiera sig, naciskajgc odpowiedni przy-
cisk programu na panelu obstugi:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Anulowanie procesu
gofowania

Nacisngé przycisk Start/Stop,aby anulo-
waé uruchomiony program.

Urzqdzenie znajdzie sie wéwczas w trybie
czuwania. Na wyswietlaczu 20 pojawig
sie cztery paski, a przycisk Start/Stop zo-
cznie migad.

Proces gotowania
zakorczony

Po zakoRczeniu procesu gotowania wigcza-

ia sie sygnaty dzwiekowe. Urzqdzenie w

razie potrzeby automatycznie przechodzi

do programu utrzymywania ciepta Keep

Warm. Na wyswietlaczu 20 czas utrzymy-

wania ciepfa jest liczony od 0:00. Na wy-

$wietlaczu mozna odczytaé minuty
utrzymywania ciepta.

1. Aby wczesnie| zakoriczyé program,
wystarczy nacisngé przycisk Start/
Stop.

2. Nacisngé przycisk odblokowujgey 13 i
otworzy¢ ostroznie pokrywe 1.

WSKAZOWKA: W razie potrzeby przy-
trzymad pokrywke drugq rekq, aby zapo-
biec niekontrolowanemu otwarciu. Chronié
dtoi na przyktad rekawicq kuchenng. Po
otwarciu pokrywki wydostaje sie
gorgca para wodna!

3. Wyijaqé gorqcy garnek 14, uzywajgc
tapki do garnkéw lub rekawic kuchen-
nych.

4. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenia nalezy poczekaé do momentu
jego catkowitego ostygniecia.

5. Gdy urzqdzenie nie jest juz wykorzysty-
wane, nalezy je odiqczyé przez wyje-
cie wtyczki sieciowej 12 z gniazdka.

Gotowanie ryzu

INFORMACIJA: Czas trwania procesu go-
towania zalezy od iloéci wody i ryzu.

Ogolne zasady
postepowania

Kilkakrotne naciénigcie przycisku Menu
umozliwia wybér jednego z pieciu progro-
méw automatycznych:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Doktadnie optukad ryz, umieszczajqc

go w misce z wodgq, kilkakrotnie mie-

szajqc i odsqczajgc metng wode. Po-
wiérzyé te czynnoéé raz lub dwa razy,
az woda bedzie czysta.

Wsypaé ryz do garnka 14 ryzowaru.

Dodaé wode.

Wybraé odpowiedni tryb i zamkngé

pokrywke 1 ryzowaru.

5. Nastepnie nacisngé przycisk Start/
Stop. Teraz rozpoczyna sig proces go-
towania.

- Przygotowanie jest zakoriczone, gdy
na wyswietlaczu pojawi sig¢ 0:05
(5 minut). Teraz mozna wymieszaé
ryz za pomocq dotgczonej tyzki do
ryzu 17. Uwalnia to nadmiar wilgoci
i sprawia, ze ryz staje sie cudownie
puszysty.

- Po uptywie 5 minut wigczajq sie
sygnaty dzwiekowe. Ryz jest ugoto-
wany.

hod
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6. Ryzowar automatycznie przetqczy sie
teraz do programu utrzymywania cie-
pta Keep Warm. Na wyswietla-
czu 20 mozna zobaczyé, jok dtugo
dziata juz tryb utrzymywania ciepfa.

7. Aby zakorczy¢ program, wystarczy po-

nownie nacisngé przycisk Start/Stop.
Urzqgdzenie znajduje sig¢ w trybie czu-
wania.

8. Nacisngé przycisk odblokowujgey 13 i
otworzy¢ ostroznie pokrywe 1.

9. Wyija¢ gorqcy garnek 14, uzywaijgc
tapki do garnkéw lub rekawic kuchen-
nych.

WSKAZOWKA: Informacje na temat in-
nych programéw gotowania mozna zna-
lez¢é w petnej instrukeiji obstugi dostepnej w
internecie.

Przepisy
Kurczak curry z mlekiem
kokosowym

Czas przygotowania: 15 minut
(plus 40 minut gotowania)
Gotowe w ciggu 55 minut

Sktadniki na 4 porcje:

250 g ryzu basmati

1 tyzeczka soli

500 g piersi z kurczaka

1 cebula (80 g)

2 zqbki czosnku

1 tyzka stofowaoleju kokosowego

600 ml mleczka kokosowego

2 - 4 tyzki stotowe czerwonej pasty curry
(w zaleznosci od ostrosci)

Sokz %2 limonki

2 brokuty (800 g)

Marynata:

4 tyzki stotowesosu sojowego

2 tyzki stofowemiodu

84 (PD

Do przyprawiania/posypywania:
2 tyzeczki sezamu
Ptatki chili, sél i pieprz do smaku

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Umyé ryz basmati, az nadmiar skrobi
zostanie wyp’fukony, a woda bedzie
czysta. Odla¢ wode i umiedcié ryz w
garnku ryzowaru.

2. Dodaé 320 ml wody. Doprawié 1 ty-
zeczkg soli do smaku.

3. Zamkngé pokrywke i rozpoczgé proces
gotowania w trybie White Rice.

Gdy tylko ryzowar przetqczy sie w tryb
podtrzymywania ciepta, ryz jest gotowy.

4. W czasie, gdy ryz sie gotuje, wymie-
szaé sos sojowy i miéd, aby uzyskaé
jednorodng marynate.

5. Pokroié piers kurczaka na kawatki i ma-
rynowaé w marynacie przez 20 minut.

6. W miedzyczasie pokroié brokuty na ré-

zyczki i blanszowaé w gorqcej wodzie

przez 5 minut (wedtug uznania mozna
réwniez obraé i posieka¢ todyge).

Nastepnie odsqczyé i odstawié na bok.

Cebule i zgbki czosnku pokroi¢ w drob-

ng kostke.

9. WiIaé olej kokosowy na patelnie wok i
smazy¢ odsqczone kawatki piersi kur-
czaka ze wszystkich stron na $rednim
ogniu przez okoto 10 minut na ztoty
kolor, a nastepnie wyjag.

10. Doda¢ pokrojong w kostke cebule i
czosnek do patelni wok wraz z pastq
curry (iloé¢ zalezy od ostrosci) i pod-
smazyc.

11. Dodaé mleko kokosowe i sok z limonki
i pozostawié do zredukowania na 5 mi-
nut.

12. Nastepnie doda¢ brokuly i kurczaka i
podgrzaé.

13. Doprawi¢ solq, pieprzem i ptatkami
chili do smaku.
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14. Polaé ryz sosem, posypaé sezamem i
podawad na gorgco.

Kleisty ryz z mango
Czas przygotowania: 2 godziny 30 minut

(plus 40 minut gotowania)
Gotowe w ciggu 3 godzin i 10 minut

Sktadniki na 4 porcje:

200 g ryzu kleistego

250 ml mleczka kokosowego
Troche cukru/stewii

Opcjonalnie: cukier kokosowy

1 szczypta soli

Posypka:
2 mango (1000 g)
1 gatqgzka miety

1 tyzeczki sezamu

1. Ryz kleisty moczy¢ w wodzie przez ok.
2 godziny (im dtuzej, tym bedzie bar-
dziej kremowy).

2. Umy¢ ryz kleisty, az nadmiar skrobi zo-

stanie wyptukany, a woda bedzie czy-
sta. Odlaé wode i umiescié ryz w
garnku ryzowaru.

3. Doda¢ 250 ml wody. Zamkngé po-
krywke i rozpoczqgé proces gotowania
w trybie Sushi Rice.

Gdy tylko ryzowar przetqczy sie w tryb
podtrzymywania ciepta, ryz jest gotowy.

4. W miedzyczasie przygotowad posyp-
ke.

- Obraé mango i réwniez pokroié¢ w
kostke.

- Umyé gatgzke miety i osuszy<.

- Zerwad liscie miety.

5. Tuz przed ugotowaniem ryzu kleistego
wlaé do garnka 200 ml mleka kokoso-
wego, 1 szczypte soli i odrobine cukru
i doprowadzié do wrzenia.

6. Umiescié ryz kleisty w misce, zala¢ mle-

kiem kokosowym i wymieszaé. Przykryé

miske i pozostawi¢ do naciggniecia na
20 minut.

7. Pozostate mleko kokosowe (50 ml) pod-
grzad z odrobing cukru w garnku.
WIlaé do ryzu kleistego i krétko wymie-
szad.

Podawaé ryz kleisty z kostkami mango i po-
sypaé cukrem kokosowym, nasionami seza-
mu i listkami miety.

Makaron z wegetarianskim
bolognese jednogarnkowy

Czas przygotowania: 15 minut
(plus 55 minut gotowania)
Gotowe w ciggu 1 godziny i 10 minut

Sktadniki na 4 porcje

1 cebula (70 g)

1 marchewka (100 g)

2 todygi  selera naciowego (100 g)

2 tyzki stofoweoliwy z oliwek

1 tyzka stotowaprzecieru pomidorowe-
go

500 ¢g roslinne mielone

600 ml przetartych pomidoréw

200 ml czerwonego wina

350 ml bulionu

1 tyzeczka cukru

1 li$¢ laurowy

3 tyzeczki zi6t whoskich

300 g makaronu (np. penne lub fusilli)

SoI pieprz i papryka w proszku do smaku
cebulki dymki (60 g)

Sposéb przyrzqdzenlc

1. Umy¢, osuszyé i obraé marchew i seler,

a nastepnie pokroié w kostke.

Cebule pokroi¢ w drobng kostke.

Podgrzewaé oliwe z oliwek w garnku

ryzowaru w trybie Multifunction w

temperaturze 100°C przez okofo 3 mi-

nuty.

4. Doda¢ pokrojone w kostke warzywa i
smazyé przez 4 minuty, mieszajqc do
zeszklenia.
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5. Dodaé rodlinne mielone i 1 tyzke stofo-
wq przecieru pomidorowego i smazydé
w trybie Multifunction w temperatu-
rze 100°C przez okoto 10 minut.

6. Zalaé¢ czerwonym winem i doprawi¢
1 tyzeczkq cukru, 1 lisciem laurowym i
3 tyzeczkami whoskich ziét i reduko-
wad przez okoto 4 minuty w trybie
Multifunction w temperaturze
120°C.

7. Doda¢ makaron z przecierem pomido-
rowym i bulionem i dusié¢ pod przykry-
ciem w trybie Multifunction w
temperaturze 100°C, mieszajqgc od
czasu do czasu.

8. Gdy tylko makaron bedzie gotowy, do-
prawié solq, pieprzem i paprykqg w
proszku.

Do podania umyé i osuszyé cebulki dymki,
pokroié w cienkie krgzki i posypaé na
wierzchu.

Letnia satatka z komosa ryzowag
Czas przygotowania: 25 minut

(plus 45 minut gotowania)

Gotowe w ciqgu 1 godziny i 10 minut

Sktadniki na 4 porcje:

100 g komosy ryzowej

1 tyzeczka octu jabtkowego

1 tyzki stofoweoliwy z oliwek

2 stodkie ziemniaki (700 g)
1 czerwona papryka (160 g)
250 g pomidorkéw koktajlowych
3 todygi miety (10 g)

100 g rukoli

5 daktyli bez pestek

30g migdatéw

2 cebulki dymki (70 g)

2 brzoskwinie

Przygotowanie dressingu:

5 tyzki stofoweoliwy z oliwek

2 tyzki stofoweoctu jabtkowego
Y2 tyzeczki kminu rzymskiego

1 tyzeczka musztardy

V2 tyzeczki cukru

Pieprz i s6l do smaku

Sposéb przyrzqdzenia:

1. Rozgrzqc piekarnik do 180°C (grzanie
gérne i dolne).

2. Obraé stodkie ziemniaki i pokroié na
kawatki wielkosci kesa.

3. Wymiesza¢ stodkie ziemniaki z 1 tyz-
ka stotowq oliwy z oliwek i piec na bla-
sze do pieczenia przez 30 minut, az
bedg miekkie.

4. W tym czasie umy¢ komose ryzowg,
odsqczyé i dodaé¢ do garnka ryzowa-
ru.

5. Doda¢ 200 ml wody i 1 tyzke octu jabt-
kowego.

6. Zamknqé pokrywke i rozpoczqé proces
gotowania w trybie Quinoa.

Gdy tylko ryzowar przetqgczy sie w tryb
podtrzymywania ciepta, komosa ryzowa
jest gotowa. Przed uzyciem pozostawié ko-
mose ryzowq do ostygniecia.

Umy¢ i osuszyé warzywa.

Pozbawié pestek papryke i pokroi¢ na

kawatki wielkosci kesa.

. Pomidorki koktajlowe przekroié na pét.

10. Cebulki dymki pokroié w cienkie krqz-
ki.

11. Pokroi¢ liscie miety w cienkie paski i
posiekaé rukole na nieco mniejsze ka-
watki.

12. Pozbawi¢ pestek brzoskwinie i pokroié
na kawatki wielkosci kesa.

13. Grubo posieka¢ migdaty i daktyle.

14. Umiesci¢ komose ryzowq, pieczone

stodkie ziemniaki i warzywa w misce.
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15. Aby przygotowad dressing, wymieszad
wszystkie sktadniki razem, polaé satat-
ke i doktadnie wymieszaé.

16. Letniqg satatke z komosy ryzowej dopra-

wié solq i pieprzem do smaku.

WSKAZOWKA: Satatka warto pozosta-
wié do naciggniecia. Smakuje wtedy jesz-
cze lepiej i wymaga jedynie doprawienia.

Kawatki sushi

Czas przygotowania: 20 minut
(plus 40 minut gotowania)
Gotowe w ciqgu 1 godziny

Sktadniki na 4 porcje (12 sztuk:
260 g ryzu do sushi

2 tyzki stotoweoctu ryzowego
1tyzka  stofowacukru

3 li$cie wodorostéw nori

1 awokado (200 g)

1 tyzka stofowapasty wasabi
Odrobina soku z cytryny

1 ogérek (400 g)

1 puszka  tuiczyka

4 tyzki stofowemajonezu sriracha

Ziarna sezamu do dekoracji
Sé| do doprawienia

Do serwowania:
Sos sojowy
Imbir do sushi
Pasta wasabi

1. Przygotowanie marynaty do ryzu do
sushi. Wymieszaé ocet ryzowy, cukier i
1 szczypte soli i odstawié.

2. Umy¢ ryz do sushi, az nadmiar skrobi
zostanie wyptukany, a woda bedzie
czysta. Odla¢ wode i umiescié ryz w
garnku ryzowaru.

3. Doda¢ 330 ml wody. Zamkngé po-
krywke i rozpoczqé proces gotowania
w trybie Sushi Rice.

Gdy tylko ryzowar przetqczy sie w tryb
podirzymywania ciepla, ryz jest gotowy.

4. Doprawié ryz do sushi marynatq.
5. W miedzyczasie przygotowaé obie po-
sypki.

Pierwsza posypka:

- Umy¢ i osuszyé ogérek, przekroié
wzdtuz na pdt, usungé pestki tyzecz-
kq i pokroié w drobnq kostke.

- Przekroi¢ awokado na pét i usungé
pestke. Wydrqzy¢ migzsz tyzkq za
pomocq tyzki i rozgnie$¢ widelcem.
Doprawié mus z awokado wasabi i
solg i wymieszaé z pokrojonym w
kostke ogdrkiem.

Druga posypka:

- Odsqczy¢ turiczyka i wymieszaé z
majonezem sriracha.

6. Pokroi¢ liscie wodorostéw nori na
12 kwadratéw i lekko zwilzy¢ wodq za
pomocq pedzelka.

7. Utozy¢ kwadraty w foremce na muffin-
ki.

8. Na wierzchu roztozyé ryz do sushi i
wecisngé w $rodek mate wgtebienia.

9. Podzieli¢ oba nadzienia miedzy 6 ka-
watkéw sushi i udekorowaé ziarnami
sezamu.

Gotowe kawatki sushi mozna podawaé z
imbirem do sushi, sosem sojowym i wasabi.
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Czyszczeniei
przechowywanie

Urzqdzenia, przewodu zasilajgcego oraz
wiyczki sieciowej 12 nie wolno zanurzaé w

wodzie ani innych cieczach.

Dodatkowe informacje na temat
czyszczenia i pielegnacji urzgdzenia
i jego akcesoriéw znajdujq sie w in-
ternetowej instrukcji obstugi.

Rozwigzywanie
problemow

Jezeli urzqdzenie nie dziata zgodnie z
oczekiwaniami, nalezy przeczytaé odpo-

wiedni rozdziat w internetowej instrukeji ob-

stugi.

Utylizacja

To urzqdzenie jest oznaczo-

ne zgodnie z Dyrektywq Eu-

ropejskg 2012/19/UE oraz

polskg Ustawq o zuzytym

sprzecie elekirycznym i elek-

tronicznym z dnia 11 wrze-

$nia 2015 r. ([Dz. U. zdn. 23.10.2015
poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie
informuje, ze sprzet ten po okresie jego
uzytkowania nie moze byé¢ umieszczany
wraz z innymi odpadami pochodzgcymi z
gospodarstwa domowego. Uzytkownik jest
zobowigzany do oddania go podmiotom
prowadzqcym zbiérki zuzytego sprzetu
elekirycznego i elektronicznego. Podmioty
prowadzgce zbidrki, w tym lokalne punkty
zbiérki, sklepy oraz wiadze gminy, tworzg
odpowiedni system umozliwiajgcy oddanie
tego sprzetu. Whasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektro-
nicznym pozwala unikngé szkéd dla zdro-
wia i $rodowiska naturalnego,
wynikajgcych z obecnosci sktadnikéw nie-
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bezpiecznych oraz niewtaéciwego sktado-
wania i przetwarzania takiego sprzetu.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czeéci mogq byé podda-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony érodowiska w danym
kraju.



Uzyte symbole

D

Uziemienie ochronne

S

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetniaé wymagania ogél-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczeristwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Uzywajqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-
dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
jace sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w $rodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

Prqd przemienny

Symbolem sq oznaczone czesci,
kiére mogq by¢ myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajqcey sie do re-
cyklingu, ktéry podlega rozszerzo-
nej odpowiedzialnosci

producenta i segregaciji odpadéw.

Uzywajgc oznaczenia UKCA, fir-
ma HOYER Handel GmbH
o$wiadcza, ze produkt jest zgod-
ny z brytyjskimi wymogami.

L 35D

Symbol identyfikuje producenta
produktu.

Zmiany fechniczne zastrzezone.

Centrum Serwisowe

W kwestiach zwigzanych z serwisowaniem
produktu prosimy o kontakt z naszym cen-
trum serwisowym:

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996 (Optata za potgczenie
zgodna z cennikiem operatora)

E-Mail: hoyer@lid|.pl

IAN: 451565_2310



Strucny navod
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www.lidl-service.com

Tento dokument je zkrécenou tisténou verzi
Oplného ndvodu k pouziti. Naskenovénim QR

kédu se dostanete pfimo na strdnku zékaznic-
kého servisu Lidl (www.lidl-service.com) a za-

ddnim &isla vyrobku (IAN) 451565_2310
si mizete prohlédnout a stdhnout Gplny névod
k pouziti. Struény ndvod je souddsti vyrobku.
Pred pouzitim vyrobku se seznamte se viemi
provoznimi a bezpeénostnimi pokyny. Stru&
ny ndvod dobfe uschovejte a v pfipadé pre-
dani vyrobku tfetim osobam piedejte viechny

dokumenty.

Symboly na pristroji

Symbol udavd, Ze takto oz-
nagené materidly neméni chuf
ani vdni potravin.

oY
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Pouziti k urcenému ucelu
Tento ryzovar je multifunkéni pfistroj s rozny-
mi programy vareni pro casové a energetic-
ky Usporné vafeni, vafeni v pdre, bézné
vareni, pro pripravu jogurtu a peceni mouc-
niko.

Vychozi nastaveni doby vafeni pro vétsinu
programd lze upravit ruéné.

Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Pfistroj
se smi pouzivat pouze v suchych vnitfnich
prostordch.

Pristroj se nesmi pouZivat pro komeréni Gée-

ly.

Technické parametry

Model: SRKM 860 A1l

Sifové napéti: 220 - 240 V ~ 50 Hz

Trida ochrany: |l

Vykon: 860 W

Objemy né-

plné: min 0.4 L / 2 CUP
max 1.5L/ 8 CUP

Vyuzitelny ob-

jem: max 2.93 L

Odmeérka: 160 ml / % CUP

Objem

vnifiniho hrnce: |4 L

Obsah baleni

ryzovar

drzék 10 IZice na ryzi

polévkovd Izice 18

|Zice na ryzi 17

odmérka 19

ndstavec na vareni v pare 16
kompletni ndvod k pouZiti (na internetu)
struény ndvod (pfilozen k pfistroji)
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Predvidatelné nespravné pouziti

& NEBEZPECi zranéni v disledku opafeni!

© Nenaklanéjte se nad ryZovar...
.. kdyz ofevirdte viko a obsah je jesté horky a
.. kdyz z pfistroje unikd horkd para.

© Dbejte na to, aby se Z4ddnd &ést vaseho tla (napf. ruka nebo paze) nenachézela nad
ventilem pro odvod péry, kdyz péra unikd nebo kdyz otevirdte viko.

Prehled
Viko

2 Vnitini viko, odnimatelné

3 Tésnici krouzek

4 Ventil pro odvod péry

5 Nddoba na kondenzdt, vyjimatelna

6 Pohyblivé rukojet

7 Topnd deska

8 Bezpednostni kontakt uprostied topné desky
9 Zditka (pro pfipojeni napdjeciho kabelu)
10 Drzdk |Zice na ryzi, odnimatelny

11 Ovladaci panel s displejem

12 Napdijeci kabel se sifovou zdstrékou

13 Tlagitko pro odjisténi vika

14 Vnitini hrnec (mnozstvi ndplné: 0.4 - 1.51/ 2 - 8 CUP)
15 Stupnice (zobrazenf litrd L a 341k CUP)

16 Ndstavec na vafeni v pdre

17 LZice na ryzi

18 Polévkovd |Zice

19 Odmérka (40 — 160 ml / V4 — % CUP)
Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni

V pfipadé potfeby jsou v tomto navodu k pouZiti uvedena ncnsledU||C| vystraznd upozornéni:
NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nerespektovani vystrahy mize mit za nésledek pora-

A néni a ohrozeni Zivota.

VYSTRAHA! Stiedné velké riziko: Nerespektovani vystrahy moze mit za ndsledek zranéni

nebo zdvazné vécné kody.

POZOR: Nizké riziko: Nerespektovdni vystrahy mize mit za ndsledek lehkd zranéni nebo

vécné skody.

UPOZORNENI' Skuteénosti a zvld3tnosti, které by mély byt respektovany -pfi zachdzeni

s pristrojem.
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Pokyny pro bezpeény provoz
© Déti si s pristrojem nesmi hrdt.
® Tento pfistroj smi pouzivat déti starsi 8 let a osoby s omezenymi fy-
zickymi, senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby,
které nemaiji dostatek zkuenosti anebo znalosti, pouze pod dohle-
dem nebo pokud byly pouceny, jak pfistroj bezpecné pouZivat, a
pochopily, jaké nebezpedi pfitom hrozi. Cisténi a ddrzbu nesmi
provadét déti, ledaZe by byly starsi 8 let a pod dohledem.
® Pristroj a jeho napéjeci vedeni uchovdvejte mimo dosah déti
mladsich 8 let.
® Dily povrchu pfistroje jsou pfi provozu velmi horké. Béhem provozu
dotykejte pouze ovlddacich prvkd na pristroji. Po pouziti se
vnitrniho hrnce dotykejte pouze pomoci kuchynskych
rukavic nebo chnapek.
® Tento piistroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouZivan v domdc-
nosti a podobnému pouZiti, jako napriklad...
..V kuchynich pro zaméstnance v obchodech, kanceldfich a ji-
nych komerénich oblastech;
..v zemédélskych objektech;
.. zdkazniky v hotelich, motelech a jinych bytovych zafizenich;
..v penzionech s uby’rovonlm se snidani.
® Pred kozdym pouzitim se ujistéte, Ze ventil pro odvod pdry neni
ucpany.
® Pokud je napéjeci kabel tohoto pfistroje poskozen, musi byt vymé-
nén za odpovidajici kabel. Obratte se na nd§ zdkaznicky servis.
® Pristroj, napdjeci kabel a sitovd zdéstréka nesméji byt vklddany do
vody nebo jinych kapalin.
®© Pokud se do pfistroje dostane kapalina, okamzité vytdhnéte sitovou
z4strcku. Pred opétovnym pouzZitim nechte pfistroj zkontrolovat.
®© Vytdhnéte sitovou zdstrcku ze zdsuvky:
- pokud neni pfistroj pod dohledem
- pfed sestavenim nebo rozloZenim pristroje
- pfed vyménou pfisludenstvi nebo ndhradnich dild
- pred &isténim
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® Nenaklénéjte se nad pristrojem...
... kdyZ otevirdte viko a obsah je jesté horky a
... kdyz z pristroje unikd horkd pdra.

© Dbeijte na to, aby se 2adnd &ést vaseho téla (napf. ruka nebo po-
Ze) nenachdzela nad ventilem pro odvod péry, kdyz péra uniké
nebo kdyZ otevirdte viko.

© Dbejte na to, aby 2&dné tekutina nepretekla na zdstréky piistro-
je.

® Upozoriiujeme na to, Ze povrch topného télesa mé i po pouziti
zbytkové teplo.

®© Pred vyménou piislusenstvi nebo ndhradnich dilo, které se béhem
provozu pohybuji, musi byt pristroj vypnuty a odpojeny od elektric-
ké sité.

®© Pred prvnim pouZitim vycistéte viechny &ésti a povrchy, které pfi-
chdzeji do styku s potravinami.

® Dbeijte pokyni v kapitole o &isténi.

®© Nesprdvné pouZiti pristroje mizZe vést ke zranénim.

©® Obalovy materidl neni hragka pro dé&ti.  ® Dbejte na to, aby podlozka pod pfistro-

Déti si nesmi hrdt s plastovymi sa&ky. jem byla suchd.
Hrozi nebezpedi uduseni. © Pristroj nepouziveijte, pokud pfistroj
© Pristroj uchovévejte mimo dosah déti. nebo napdjeci kabel vykazuji viditelné
© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat $kody nebo vdm pistroj spadl na zem.
nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-  ©® Sitovou zdstréku pripojte pouze k fédné
ta. Kromé& toho mohou zvitata zpUsobit nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata ce s ochrannym kontaktem, jejiz napéti
zdsadné ddle od elektrospottebici. odpovidd Udaji na vyrobnim 3titku. Z&-
© Ptdci dychaiji rychleji, rozdéluji vzduch suvka musi byt také po zapojeni stéle
jinak ve svém téle a jsou vyrazné mensi snadno pfistupnd.
nez lidé. Proto mizZe byt pro ptdky velmi  ® Dbejte na to, aby se napdjeci kabel ne-
nebezpecné vdechnout i malé mnozstvi mohl poskodit o ostré hrany nebo horké
koute, které b&hem provozu tohoto pfi- mista.
stroje vznikd. Pokud pouzivdte tento pfi-  © PFi pouzivdni pfistroje dbejte na to, aby
stroj, méli byste ptaky odnést do jiné nedoslo k pfiskfipnuti nebo promdécknuti
mistnosti. napdijeciho kabelu.
© Tekutiny a potraviny smite dévat vyhrad-  ® PFi vytahovdni sifové zdstrcky ze zdsuv-
né do vnitiniho hrnce, nikdy ne pfimo ky vzdy tdhnéte za zéstreku, nikdy za
do zdkladniho zafizeni. kabel.

© Chrarite zdkladni zafizeni pied vlhkost,
kapaijici nebo stfikajici vodou. hrozi ne-
bezpedi Grazu elektrickym proudem.

©® Neobsluhujte pfistroj vihkyma rukama.
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Vytdhnéte sitovou zéstréku ze zdsuvky:  ©
- po kazdém pouziti

- pokud doslo k poruse

- pokud pfistroj nepouzivéte O
- predtim, nez budete pfistroj istit

- pfi boufce

K vylougeni ohrozeni neprovddéijte na
vyrobku z&4dné zmény. O
Pfed zapnutim postavte pfistroj na rov-

ny, stabilni, suchy a Zaruvzdorny po- O]
vrch.

Bezpecnostni kontakt uprostfed topné

desky musi byt &isty a voln& pohyblivy,
abyste zabranili prehféti.

Nepretrzity dohled b&hem provozu neni
nutny, pravidelnd kontrola je viak ne-
zbytnd. Plati to zejména v pfipadé, Ze
nastavujete velmi dlouhou dobu vareni.
Pristroj pfepravuijte pouze ve vychlad- ©)
lém stavu.

Cisténi provadsite, az kdyz pfistroj vy-
chladne.

Pokud jste ohfivali kasovité pokrmy,

pred ofevienim ryzovar peclivé protie-

pejte. To by mélo zabranit vystiknuti.

Pokud jste vafili maso s koZi, mozZe se

kdze nafouknout. Nepicheijte do masa,
dokud je kize nafoukld.

Pristroj polozte ve stabilni poloze s ruko-

jeti nahote, abyste zabrdanili vyliti horké
tekutiny.

Nepfemistujte pfistroj béhem provozu.
Abyste zabranili pfehtdati pristroje, ni-

kdy ho nepfikryvejte. Jinak miZe dojit k
akumulaci tepla v pFistroji.

Abyste zabranili prehrati, nesmite pfi-

stroj pouzivat, kdyz je prazdny.

RyZovar nikdy nepouZivejte bez vnitfni-

ho hrnce.

Dbeite na to, aby se v pfistroji nenachd-
zelo piili3 velké nebo pfilid malé mnoz-

stvi vody a potravin. Dbejte na pokyny
tykajici se mnoZstvi ndplné a znagek ve
vnitfnim hrnci.
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Pristroj nikdy nestavte pod z&vésnou
sk¥ifiku, protoZe pdra vystupuje nahoru
a mohla by skfifku poskodit.

Nikdy nepoklddeijte pfistroj na horké
povrchy (napt. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdrojo nebo otevieného
ohné.

Pouzivejte pouze origindlini pfisluden-
stvi.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-
tazen rozmanitymi laky a umélymi
l&tkami a je o3effovdn rbznymi prostfed-
ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né&-
které z téchto latek obsahuii souldsti,
které plastové nozky oslabi a zmékéi. V
pripadé potfeby polozte pod pfistroj
protiskluzovou podlozku.

Nepouzivejte z4dné agresivni nebo
abrazivni &istici prostiedky.



Ovladaci panel a zobrazeni na displeji

Ovladaci panel
20
|
28 21
\P/(\Ieaerfn Start/Stcc;p
O~
27 Q 22
Preset Multifunction
— + Menu
Hr. Min.
J|
26 25 24 23
€. / Zobrazeni Funkce

20 Displej Zobrazeni aktudlniho nastaveni a informaci o

procesu vareni
21 (l) Start/Stop Spusténi/zastaveni nastaveného programu

)

22 @ Multifunction |Nastaveni individudlni doby vareni

(10 min. = 15 hod.)
23 @ Menu Vybér programu
24 + Min. Prodlouzeni doby vafeni v krocich po 5 minutach.

Min. ProdlouZeni doby vafeni v programu Multifunc-

tion v krocich po 1 minuté.

Zapnuti/vypnuti détské pojistky
25 — Hr. Prodlouzeni doby vafeni v krocich po 1 hoding.

Hr. Vypnuti/zapnuti zvukového signdlu

26 E& Temp. Nastaveni teploty v programu Multifunction
27 '@‘ Preset Spusténi programu s &asovou prodlevou
28 D Keep Warm |Program pro udrzovdni teploty




Zobrazeni na displeji
29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

Pred-
. nasta- | Ruéné nastavi-
C. / Zobrazeni Vyznam vena telny rozsah
doba doby vareni
vareni
29 Panel se symboly
30 Zobrazeni &asu a teploty
31 Yogurt Program pro pfipravu jogurtd 8 hod. 6 - 12 hod.
32 Stew Program pro pfipravu eintopfu 2 hod. 1 - 4 hod.
33 Steaming  |Program pro pfipravu zeleniny v péfe | 30 min. | 10 min. = 1 hod.
34 Cake Program pro peceni mou&niku 50 min. | 10 min. = 1 hod.
35 Baking Program pro peéeni 40 min. | 10 min. = 1 hod.
36 Reheat Ohfivani 30 min. | 10 min. = 1 hod.
37 Soup Program pro pfipravu polévky 1 hod. 1 -4 hod.
30 min.
38 Turbo Rychlejsi priprava diky vy33i teploté 30 min. | 10 min. = 1 hod.
39 Crispy Program pro pfipravu kfupavé ryze 1 hod. 1-2 hod.
30 min.
40 Pasta Program pro pfipravu téstovin 30 min. | 10 min. = 1 hod.
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Pred-
. nasta- | Rucné nastavi-
C. / Zobrazeni Vyznam vena telny rozsah
doba doby vareni
vareni
41 Congee Program pro pfipravu congee 1 hod. 1 -3 hod.
30 min.
42 Pilof Program pro pfipravu pilafu 1 hod. | 5 min. -2 hod.
43 Cereal Program pro pfipravu obilovin 1 hod. | 30 min. -1 hod.
30 min.
44 Quinoa Program pro piipravu quinoy Automaticky program
45 Grain Rice |Program pro pfipravu sypké ryze Automaticky program
46 SushiRice |Program pro pipravu ryze na sushi Automaticky program
47 White Rice |Program pro pfipravu bilé ryze Automaticky program
48 Rice Program pro pfipravu bézné ryze Automaticky program

Pred prvnim pouzitim

¢ Pf¥ed prvnim pouzitim pf¥istroj
vycistéte!

e Stéhnéte ochrannou félii z ovlddaciho
panelu 11.

UPOZORNENI: Pristroj mize byt doddn
lehce mastny, proto mdZe pFi prvnim pouziti
dojit k lehké tvorbé koufe a zdpachu. To je
nekodné a po krétké dobé to prestane.
Dbeijte mezitim na dostatecné vétrani.

Manipulace s ryzovarem
Otevirani a zavirani vika (za
studena)

Stisknéte tlagitko pro odjisténi vika 13.
Viko 1 se ofevfe.

UPOZORNENI: V pfipadé poffeby pridrz-
te viko 1 druhou rukou, aby se nekontrolo-
vané neotevielo.

Viko 1 skldpéjte dolt, dokud neuslysite,
ze zaklaplo na své misto.

Bezpecné otevreni vika (v
horkém stavu)

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku opareni!
© Dbejte na to, aby se zadnd &ést vaseho
t&la (napf. ruka nebo paze) nenachéze-
la nad ventilem pro odvod péry, kdyz
péra unikd nebo kdyz otevirdte viko 1.
Hrozi nebezpeéi opateni unikajici vod-
ni pdrou.

NEBEZPECi poranéni horkymi
potravinami!
© Pokud jste ohfivali ka3ovité pokrmy,
pred ofevienim ryzovar peclivé protie-
pejte. To by mélo zabrdnit vysffiknuti.
©® Pokud jste vafili maso s kizi, mizZe se
koze nafouknout. Nepichejte do masa,
dokud je kize nafoukld.

1. Ukoncete vafeni a vytdhnéte sifovou z&-
streku 12.

2. Opatrné stisknéte taéitko pro odjisté-
ni 13 a oteviete viko 1.
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3. V piipadé potieby pFidrzte viko 1 dru-
hou rukou, aby se nekontrolované neo-
tevielo. Chrafite si ruce napfiklad
kuchyriskou rukavici. Horké vodni
péara unika, jakmile oteviete vi-
ko 1!

Drzak lzice na ryzi
Drzdk 10 IZice na ryzi mizete zasunout do
plastového ocka na pravé strané pistroje.

Vypnuti/zapnuti zvukového

signalu

1. Zvukovy signdl vypnete tak, Ze v poho-
tovostnim rezimu stisknete cca na
2 sekundy tlagitko = Hr. Na panelu se
symboly 29 zobrazi pfeskrtnuty repro-
duktor.

2. Zvukovy signdl opét zapnete stisknutim
tlagitka = Hr. cca na 2 sekundy. Sym-
bol pieskrtnutého reproduktoru na pa-
nelu se symboly 29 zmizi.

Zapnuti/vypnuti détské
pojistky
1. Détskou pojistku zapnete tak, Ze v po-
hotovostnim rezimu stisknete cca na
2 sekundy tlagitko + Min. Na panelu
se symboly 29 zobrazi symbol zdmku.
2. Détskou pojistku opét vypnete stisknutim

tla&itka + Min. cca na 2 sekundy. Sym-

bol zdmku na panelu se symboly 29
zmizi.

UPOZORNENI: Kdy? je détska pojistka
aktivovdna, nelze ovlddat viechna tlagitka.

Pripravy pred kazdym
pouzitim

A NEBEZPECi!

® Vnitfek pfistroje a bezpeénostni kon-
takt 8 uprostied topné desky 7 musi byt
Cisté, volné pohyblivé a bez usazenych
necistot, aby nedoslo k prehfdti.

© Pred zapnutim postavte pfistroj na rov-
ny, stabilni, suchy a Z&ruvzdorny po-
vrch.

Upevnéni nadoby na kondenzat

Ndadoba na kondenzdt 5 zachycuje kon-

denzdt, ktery stékd z vika 1 do horniho

krouzku na pfistroji.

® Posuiite nddobu na kondenzét 5 do dr-
z&ku na zadni strané pristroje.

UPOZORNEN::

¢ Pokud chcete naddobu na kondenzét 5
zasunout nebo vysunout, musite sklopit
rukojet 6 dopredu.

¢ Nddobu na kondenzdt 5 vyprézdnéte
po kazdém pouZiti.

Ventil pro odvod pary

Na spodni stran& vika 1 je umistén ventil
pro odvod péry 4.

1. Viko 1 oteviete stisknutim tlagitka pro
odjisténi 13.

2. Ujistéte se, Ze je spravné nasazen ventil
pro odvod pary 4.
Sipky ve vnitfnim viku 2 a na ventilu pro
odvod péry 4 sméfuji k sobs.



Vnitini viko
Zkontrolujte, zda je vnitni viko sprévné na-
sazeno.

1.

Obrazek A: Zasuiite oba plastové vy-
stupky vnitfniho vika 2 do obou pro-
hlubni na hornim okraji vika 1.
Zatlagte nyni vnitini viko 2 do vika 1.
Oba spodni plastové jazycky zapadnou
do vika.

Vareni s ryZovarem

A NEBEZPECi!

© Dbeite na to, aby vnitfek pfistroje z0stal

&isty a suchy.
NEBEZPECi zranéni v dusled-
ku opareni!

© Dbejte na to, aby se zadnd &ast vaseho

t&la (napf. ruka nebo paze) nenachdze-
la nad ventilem pro odvod péry, kdyz
pdra unikd nebo kdyZ otevirdte viko.

NEBEZPECi poranéni
popdlenim!

©® Dily povrchu pfistroje jsou pfi provozu

velmi horké. B&éhem provozu pfistroje se
dotykejte pouze ovlddaciho panelu 11
a tlacitka pro odjidténi 13. Po pouziti
se vnitiniho hrnce 14 dotykeijte
pouze pomoci kuchyriskych ru-
kavic nebo chiiapek.

UPOZORNEN:I:

Nez zacnete vafit, seznamte se s pouzi-

vdanim ryzovaru.
Ndsledujici st popisuje zakladni po-
stup.

Priprava vareni

1.

2.

Pripravte si potraviny podle receptu a
vloZte je do vniffniho hrnce 14.

V pripadé potteby offete vnitini hr-
nec 14 zvenéi. Musi byt &isty a suchy.

Vlozte vnitini hrnec 14 do pfistroje.
Priklopte viko 1. Uzaviraci mechanis-
mus sly3itelné cvakne.

Nejprve zapojte napdjeci kabel 12 do
zditky 9 na pfistroji. Sitovou zdstreku
ndsledné zasufite do vhodné zdsuvky s
ochrannym kontaktem. Zasuvka musi
byt také po zapojeni stéle snadno pri-
stupnd.

. Jakmile je pFistroj pFipojen k elekirické

siti, zazni zvukovy signdl. Na disple-
ji 20 se zobrazi ctyfi carky a tladitko
Start/Stop zaéne blikat. Pristroj se
nachdzi v pohotovostnim rezimu.

UPOZORNENI:

Uvnitf vnitfniho hrnce 14 miZete ode-
&ist mnozstvi v litrech (L) a 3&lcich (CUP)
a na odmérce 19 v ml a CUP.

Udaije L a CUP uvniff vnitiniho hrnce 14
udévaii celkové mnoZstvi ryze véetné
vody.

Obecné informace o salku (CUP)

1 3dlek (CUP) odpovidd pFiblizné jedné
porci ryze jako hlavniho jidla.

Na 1 34lek (CUP) ryze potiebujete 240
ml tekutiny.

Nastaveni a spusténi
programu vareni

UPOZORNEN:i: Tlacitkem Start/Stop
mozete kdykoliv zrudit nastaveni nebo spu$-
tény program.

1.

Opakovanym stisknutim tlacitka Menu
vyberte na displeji pozadovany pro-
gram. P¥islusny program pro vafeni bli-
k.

Na displeji 20 se zobrazi pfednastave-
né doba vareni.



UPOZORNENI: U ndsledujicich automa-
tickych programi nelze ménit dobu a teplotu
vareni:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Stisknutim tlagitek + Min. a - Hr. zméni-
te dobu vafeni v nastavitelném rozsahu.
- Pokud podrzite tladitka + Min. a
= Hr., miZete hodnoty prochézet
rychleji.
3. Program spustite stisknutim tlaéitka
Start/Stop.
- Tlagitko vybraného programu se pi-
padné rozsviti.
- Na displeji 20 se odpogitava as.

UPOZORNENI: Stisknutim pisluiného
programového tlacitka na ovlédacim panelu
mozete zvolit ndsledujici programy:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Zruseni procesu vareni

Stisknéte tlagitko Start/Stop pro zruseni
spusténého programu.

Pristroj se poté bude nachdzet v pohotovost-
nim reZzimu. Na displeji 20 se zobrazi &tyfi
&arky a tlagitko Start/Stop zacne blikat.

Dokonceni procesu vareni

Na konci procesu vafeni se ozve zvukovy
signdl. Pistroj se pfipadné automaticky pfe-
pne do programu udrzovdni teploty Keep
Warm. Na displeji 20 se doba udrzovéni
teploty poéitd od 0:00 nahoru. Minuty pro-
gramu udrzovdni teploty si miZete predist
na displeji.
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1. Program mizete ukonéit dfive stisknutim
tlagitka Start/Stop.

2. Stisknéte tacitko pro odjisténi 13 a
opatrné ofeviete viko 1.

UPOZORNENI: V pfipadé potieby pidrz-
te viko druhou rukou, aby se nekontrolované
neotevielo. Chrate si ruku napf. kuchy#-
skou rukavici. Horké vodni péara uniké,
jakmile oteviete viko!

3. Vyjméte horky vniffni hrnec 14 pomoci
chiiapky nebo kuchyfiskych rukavic.

4. Pied cisténim nechte pFistroj vychlad-
nout.

5. Po ukonéeni pouzivéni pfistroje vytah-
néte sitovou zastrcku 12 ze zdsuvky.

Vareni ryze

UPOZORNENI: Doba vafeni zavisi na
mnozsivi vody a ryze.

Obecny postup

Opakovanym stisknutim tlacitka Menu mo-
Zete zvolit jeden z péti automatickych pro-
grami:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Ryzi dokladné propldchnéte tak, Ze ji
vloZite do misy s vodou, n&kolikrdt za-
michdte a kalnou vodu slijete. Tento po-
stup opakuijte jednou nebo dvakrdt,
dokud nebude voda ¢&ird.

2. Nasypte ryzi do vniffniho hrnce 14 ry-
Zovaru.

3. Pridejte vodu.

4. Zvolte prislusny rezim a zavrete viko 1
ryzovaru.



5. Ndsledné stisknéte tlagitko Start/
Stop. Nyni zadind proces varent.

- Priprava je dokoncena, jakmile se na dis-
pleji zobrazi 0:05 (5 minut). Nyni mdze-
te ryzi promichat pfiloZenou IZici na
ryzi 17 Tim se uvolni prebytecnd vihkost
a ryze bude nddherné nadychand.

- Po uplynuti 5 minut zazni
zvukovy signdl. RyZe je uvafend.

6. RyZovar nyni automaticky pfejde do
programu udrzovani teploty Keep
Warm. Na displeji 20 se zobrazi, jak
dlouho iz rezim udrzovani teploty trvé.

7. Program ukongéite op&tovnym stisknutim
tlagitka Start/Stop.

Pristroj se nachdzi v pohotovostnim re-

zimu.

8. Stisknéte tlacitko pro odjidténi 13 a
opatrn& ofevfete viko 1.

9. Vyjméte horky vnitini hrnec 14 pomoci
chiiapky nebo kuchytiskych rukavic.

UPOZORNENI: Informace o ostatnich pro-
gramech vafeni naleznete v Gplném ndvodu
k pouziti na internetu.

Recepty

Kureci kari s kokosovym
mlékem

Doba pfipravy: 15 minut

(plus 40 minut varen)

Hotovo za 55 minut

Ingredience na 4 porce:

250g  ryze basmati

1 1zicka  soli

500g  kufecich prsou

1 cibule (80 g)

2 strouzky cesneku

1 Izice  kokosového oleje

600 ml  kokosového mléka

2-4 |zice &ervené kari pasty (podle pdli-

vosti)

Stava z ¥ limetky
2 brokolice (800 g)

Na marinddu:
4 |zice  sojové omdacky
2 lzice  medu

Pro ochuceni / posypdni:
2 Izicky  sezamovych seminek
Chilli vloeky, stl a pepf podle chuti

Pfiprava:

1. Ryzi basmati proplachnéte, dokud se z
ni nevyplavi prebyteény $krob a voda
nezostane &ird. Slijte vodu a nasypte
ryzi do hrnce ryZovaru.

2. Pridejte 320 ml vody. Podle chuti osolte
1 1zickou soli.

3. Zavrete viko a spustte proces vafeni v
rezimu White Rice.

Jakmile se ryZovar prepne do reZimu udrzo-

véni teploty, je ryze hotovd.

4. Zatimco se ryze vati, smichejte séjovou
omdcku a med, aby vznikla homogenni
marindda.

5. Kufeci prsa nakrdjejte na kousky a ne-
chte je 20 minut marinovat v marinddé.

6. Mezitim nakrdjejte brokolici na rizicky

a blangirujte ji 5 minut v horké vodé

(pokud chcete, mizete také oloupat a

rozkrdjet kostdl).

Poté ji slijte a dejte stranou.

Cibuli a &esnek oloupeite a nakréjejte

na jemné kousky.

9. Do pdnve wok ndlijte kokosovy olej a
osudené kousky kufecich prsicek opeéte
ze viech stran na stfednim plameni pfi-
blizné 10 minut dozlatova a vyjméte.

10. Do pdnve wok pfidejte cibuli a Eesnek
spolu s kari pastou (mnozstvi se lisi
podle pdlivosti) a osmazte.

11. Pridejte kokosové mléko a limetkovou
§tdvu a nechte 5 minut redukovat.

12. Poté pridejte ovafenou brokolici a kufe-
ci maso a prohfejte.

© N
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13. Podle chuti osolte, opeptete a prideite
chilli viogky.

14. Ryzi pielijfe omackou, posypte sezamo-

vymi seminky a poddvejte horkou.
Lepkava ryze s mangem
Doba pfipravy: 2 hodiny 30 minut
(plus 40 minut varen)
Hotovo za 3 hodiny a 10 minut

Ingredience na 4 porce:
200g  lepkavé ryze

250 ml kokosového mléka
Trochu cukru/stevie
Voliteln&: kokosovy cukr

1 3petka  soli

Topping:

2 manga (1000 g)

1 snitka  maty

1 Izicka  sezamovych seminek

1. Namodéte lepkavou ryzi do vody pribliz-
né na 2 hodiny (&im déle, tim bude kré-

movaéjsi).

2. lepkavou ryzi propldchnéte, dokud se
z ni nevyplavi piebyteény 3krob a voda
nezUstane &ird. Slijte vodu a nasypte
ryzi do hrnce ryZovaru.

3. Pfidejte 250 ml vody. Zaviete viko a
spustte proces vafeni v rezimu Sushi
Rice.

Jakmile se ryzovar prepne do rezimu udrzo-

vani teploty, je ryze hotové.

4. Mezitim si pripravte topping.

- Manga oloupeite a nakréjejte na kos-

ticky.
- Omyijte snitku méty a osuste ji.
- Natrheite listky maty.
5. Krétce piedtim, nez se lepkava ryze

uvari, privedte svafte v hrnci 200 ml ko-

kosového mléka, Spetku soli a trochu
cukru.
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6. Lepkavou ryzi vlozte do misy, zalijte ji
kokosovym mlékem a promicheijte. Misu
prikryjte a nechte 20 minut stét.

7. Zbylé kokosové mléko (50 ml) s trochou
cukru zahfejte v hrnci. Nalijte na lepka-
vou ryzi a krétce promicheite.

Lepkavou ryzi poddveijte s kostickami man-
ga a podle potteby posypte kokosovym cuk-
rem, sezamovymi seminky a listky maty.
Zeleninové boloriské téstoviny z
jednoho hrnce

Doba pfipravy: 15 minut

(plus 55 minut vareni)

Hotovo za 1 hodinu 10 minut

Ingredience na 4 porce

1 cibule (70 g)

1 mrkev (100 g)

2 fapiky celeru (100 g)
2 Izice  olivového oleje

1lzice  rajcatového protlaku
500g  mleté zeleniny

600 ml  pasirovanych rajéat

200 ml  &erveného vina

350 ml  vyvaru

1 1zicka  cukru

1 bobkovy list

3 Izicky italskych bylin

300g ft&stovin (napf. penne nebo fusilli)
S0l, pepf a mletd paprika podle chuti
2 jarni cibulky (60 g)
Priprava:

1. Mrkev a celer omyijte, osuste, oloupejte
a nakréjejte na kosticky.

2. Cibuli oloupejte a nakrdjejte na drobné
kousky.

3. Olivovy olej rozehteijte v hrnci ryzovaru
v rezimu Multifunction pfi teploté
100 °C cca 3 minuty.

4. Pridejte zeleninu nakrdjenou na kostié-
ky a za stalého michéni ji 4 minuty po-
duste dozlatova.



5. Pridejte mletou zeleninu a 1 IZici rajéo-
tového protlaku a opékeijte v rezimu
Muiltifunction pfi teploté 100 °C pfi-
blizné 10 minut.

6. Podlijte Gervenym vinem, ochutte 1 1Zi&-

kou cukru, 1 bobkovym listem a 3 Izi¢-
kami italskych bylin a redukujte v
rezimu Multifunction pfi teploté
120 °C priblizné 4 minuty.

7. Pridejte téstoviny s rajéatovym protlakem
a vyvarem a za ob&asného michdni vafte
s priklopenou poklickou v rezimu Multi-
function pri teplotd 100 °C.

8. Jakmile jsou t&stoviny hotové, dochutte
ie soli, pepfem a mletou paprikou.

Na zavér omyijte a osuste jarni cibulkuy,
nakrdijejte ji na jemnd kole¢ka a posypte
jimi téstoviny.

Letni salat z quinoy

Doba pfipravy: 25 minut

(plus 45 minut vafen)

Hotovo za 1 hodinu 10 minut

Ingredience na 4 porce:

100 g quinoy

1 1zicka  jableného octa

1 lzice  olivového oleje

2 sladké brambory (700 g)
1 ervend paprika (160 g)
250g  cherry rajéat

3 snitky  maty (10 g)

100g  rukoly

5 datli bez pecky
30g mandli

2 jarni cibulky (70 g)
2 broskve

Na zdlivku:

5 |zic olivového oleje

2 |zice  jableéného octa

Y2 |1zicky  kminu

1 1zicka  hoféice

V2 Izicky  cukru
Pept a sdl podle chuti

Priprava:

1.

2.

3.

Predehteijte troubu na 180 °C na horni i
dolni ohfev.

Sladké brambory oloupeite a nakrdjejte
na kousky.

Smicheijte sladké brambory s 1 Zici oli-
vového oleje a pecte je na plechu

30 minut domékka.

B&hem této doby omyijte a scedte qui-
nou a nasypte ji do hrnce ryZovaru.
Pridejte 200 ml vody a 1 Izicku jableé-
ného octa.

Zavrete viko a spustte proces vareni v
rezimu Quinoa.

Jakmile se ryZovar pfepne do rezimu udrzo-
véni teploty, je quinoa hotovd. Pred dalsim
zpracovdnim nechte quinou mirné vychlad-
nout.

7.
8.

Zeleninu omyjte a osuste.
Papriku zbavte stfedu se seminky a
nakrdjeijte ji na kousky.

9. Cherry rajédtka rozpulte.
10. Jarni cibulku nakrdjejte na drobnd ko-

11.

12.

13.
14.

15.

16.

le¢ka.

Listy maty nakrdjejte na jemné prouzky
a rukolu na mensi kousky.

Broskev vypeckujte a nakrdjejte na
kousky.

Mandle a datle nasekejte nahrubo.
Quinou, peené sladké brambory a ze-
leninu vloZte do misy.

Vsechny ingredience na zdlivku smi-
chejte dohromady, nalijte na salét a
peclivé promicheijte.

Letni saldt z quinoy dochutte soli a pe-
prem.

Tip: Saldt miZete nechat odlezet. Bude
chutnat je3té Iépe a stadi ho pouze dochutit.
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Kousky sushi

Doba pfipravy: 20 minut
(plus 40 minut varen)
Hotovo za 1 hodinu

Ingredience na 4 porce (12 kouskd):

260g  ryZe na sushi

2 Izice  ryzového octa

1 lzice  cukru

3 platky mofské Fasy nori
1 avokddo (200 g)

1 lZzice  wasabi pasty

trochu citronové $tavy

1 okurka (400 g)

1 konzerva tufidka

4 |zice  majonézy sriracha

Sezamovd seminka na ozdobu
Sol na dochuceni

Pfi podavén:
séjové omdécka
sushi zazvor
wasabi pasta

1. Pripravte marinddu pro ryzi na sushi.
Smicheijte ryzovy ocet, cukr a 3petku
soli a vie dejte stranou.

2. Ryzi na sushi propléchnéte, dokud se z
ni nevyplavi prebyteény $krob a voda
nezostane &ird. Slijte vodu a nasypte
ryzi do hrnce ryZovaru.

3. Pridejte 330 ml vody. Zavrete viko a
spustte proces vafeni v rezimu Sushi
Rice.

Jakmile se ryZzovar prepne do rezimu udrzo-
vdni teploty, je ryZze hotovd.
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4. Ryzi na sushi ochutte marinddou.
5. Mezitim si pfipravte obé zdlivky.

Pro prvni topping:

- Omyijte a osudte okurku, podélné i
rozkrojte napdl, |Zickou odstrafte se-
minka a nakrdjejte na jemné kosticky.

- Avokddo rozkrojte a vyjméte pecku.
Duzinu vydlabeite |Zici a rozmackeite
vidli¢kou. Avokddové pyré ochutte
wasabi pastou a soli a smichejte s
nakrdjenou okurkou.

Pro druhy topping:

- Z tuidka slijte $tdvu a smichejte ho s
majonézou sriracha.

6. Platky Fasy nori nakréjejte na 12 é&tve-

reckd a lehce je navlhéete vodou a 3tét-

cem.

Ctverecky rozlozte do formy na muffiny.

Na né rozprostfete ryzi na sushi a do

sttedu vytlagte malé dolky.

9. Obeé ndplné rozdélte vzdy na 6 kouskd
sushi a ozdobte sezamovymi seminky.

© N

Hotové kousky sushi miZete podévat se zé-
zvorem sushi, séjovou omdaékou a wasabi.

Cisteni a skladovani
Pristroj, napdjeci kabel a sifovd zdéstreka 12
nesméji byt vklédany do vody nebo jinych
kapalin.

Dodateéné informace tykadijici se &is-
téni a osetfFovani pfistroje a dilu pri-
slusenstvi naleznete v on-line
navodu k pouziti.

Reseni problémd

Pokud vd3 pfistroj nefunguje podle ogekavé-
ni, prectéte si odpovidajici kapitolu v on-line
ndvodu k pouzit.



Likvidace

Tento vyrobek podléhd ev-

ropské smérnici

2012/19/EU. Symbol

preskrinuté popelnice na ko-

le¢kdch znamend, ze vyro-

bek musi byt v Evropské unii

zavezen na misto sbéru a tfidéni odpadu.
To plati pro vyrobek a viechny &asti pfislu-
$enstvi oznadené timto symbolem. Oznace-
né vyrobky nesmi byt likvidovany spolecné s
normdlnim domdcim odpadem, ale musi byt
zavezeny na mista zabyvaijici se recyklaci
elektrickych a elektronickych zafizen.
Tento symbol recyklace oznao-

uje napt. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vrdceny jako hodnotny materi-

al pro recyklaci. Recyklace po-

mdhé snizovat spotfebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pfisluny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

Pouzité symboly

Tento symbol upozorfivje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-
van.

Recyklovatelné materidly jsou
oznaceny symbolem recyklace
mp | (3 Sipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostfed
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

~ Sttidavé napéti

—_ | Symbol oznaduje dily, které Ize
myt v myéce na nddobi.

Jedné se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhd rozsitené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-

du.

Znacka UKCA je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd pro UK.

UK
CA

Symbol oznaduje vyrobce
produktu.

Ochranné uzemnéni

D

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpeé&nost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mém techniky a souhlasit se
Zdkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Znagka CE je prohlasenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

C€

l

Technické zmény vyhrazeny.

Servisni strediska

V primeru servisa se obrnite na na3 servisni
center:

@D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 451565_2310

€D 105



Kratky navod

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

Tento dokument predstavuje skratené tlagené
vydanie plného ndvodu na obsluhu. Naske-
novanim QR kédu sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla vyrobku (IAN)
451565_2310 si mozete pozriet a stiahnut
Oplny ndvod na obsluhu. Krétky ndvod je so-
Eastou tohto produktu. Pred pouzitim produktu

sa obozndmte so vietkymi pokynmi na obslu-

hu a bezpe&nostnymi pokynmi. Krétky navod

dobre uschovaite a pri postipeni produktu tre-

tej osobe odovzdaite spolu s nim vietky pod-

klady.

Symboly na pristroji

oy

Symbol uvddza, Ze takto oz-
nagené materidly nemenia
chut ani v&iiu potravin.
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Ucel pouzitia
Tento ryzovar je multifunk&ny pristroj s réz-
nymi varnymi programami na ¢asovo a
energeticky Uspornd pripravu, varenie v pa-
re, varenie, pripravu jogurtu a na pecenie
kolé&ov.
Prednastavenia va&siny programov pre &as
pripravy sa daji manuélne prispdsobif.

Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-
nie. Pristroj sa smie pouzivat len v

suchych vnitornych priestoroch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komeré-
né O&ely.

Technické udaje

Model: SRKM 860 Al

Sietové napd-

tie: 220 -240V ~ 50 Hz
Trieda ochra-

ny: |

Vykon: 860 W

MnozZstva napl-|-  min. 0.4 L/ 2 CUP
nenia: max. 1.5L/ 8 CUP
Kapacita: max. 2.93 litra
Odmerka: 160 ml / % CUP
Objem vnitor-

ného hrnca: 4 litre

Obsah balenia

1 ryzovar

1 drziak 10 na lyZicu na ryzu

1 lyZica na polievku 18

1 lyZica naryzu 17

1 odmerka 19

1 nadstavec na varenie na pare 16

1 Uplny névod na obsluhu (na internete)
1 krétky névod (je prilozeny k pristroju)




Predvidatelné nespravne pouzitie

& NEBEZPECENSTVO poranenia obarenim!

© Nenakldriajte sa nad ryzovar ...
... ked otvérate veko a obsah je este horici a
... ked'z pristroja unikd horica para.

© Dévaijte pozor na to, aby ste na parnom vypusfacom ventile nemali Ziadnu &asf tela
(napr. dlafi alebo ruku), ked unikd para alebo otvarate veko.

Prehlad
1 Veko

2 Vnitorné veko, odnimatelné

3 Tesniaci krdzok

4 Parny vypdsfaci ventil

5 Nddobka na kondenzovani vodu, odnimatelné
6 Pohyblivé rukovaf

7 Vyhrievacia platiia

8 Bezpednostny kontakt v strede vyhrievacej platne
9 Zdierka (na pripojenie siefového kdbla)

10 Drziak na lyZicu na ryzu, odnimatelny

11 Ovlddaci panel na displeji

12 Sietovy kébel so zdstrékou

13 Odblokovacie tacidlo veka

14 Hrniec (mnoZstvo ndplne: 0.4 - 1.51 /2 - 8 CUP)
15 Stupnica (zobrazenie v litroch a pohdroch)

16 Nadstavec na varenie na pare

17 LlyZica na ryzu

18 lyZica na polievku

19 Odmerka (40 — 160 ml / V4 - % CUP)

Bezpecnostné pokyny
Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na obsluhu uvedené nasledovné vystrazné upozor-
nenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdso-
bit poranenia a ohrozenie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobit poranenia ale-
bo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nerespektovanie tejto vystrahy méze spdsobif fahké poranenia ale-
bo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikd, ktoré by sa mali re3pektovat pri manipuldcii s

pristrojom.
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Pokyny pre bezpecnu prevadzku

© Deti sa nesmu hrat's pristrojom.

® Tento pristroj méZu pouzivat deti od 8 rokov a osoby
s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dudevnymi schopnos-
fami alebo s nedostatkom skdsenosti a/alebo vedomosti, ak st pod
dozorom alebo ak boli poucené o bezpecnom pouzivani pristroja
a pochopili rizikd, ktoré si s jeho pouzivanim spojené. Cistenie a
0drzbu nesmd vykonévaf deti, len ak so starsie ako 8 rokov a pod
dozorom.

® Pristroj a pripojovaci kdbel uchovdvaijte mimo dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.

® Povrchy Easti pristroja si pocas prevadzky velmi horice. Poéas pre-
vadzky sa dotykaite len obsluznych prvkov pristroja. Hrniec po
skonceni prevadzky chytaijte len lapkou alebo ku-
chynskymi rukavicami.

® Tento pristroj je uréeny aj na pouzitie v domécnosti a na podobné
pouzitia, ako napriklad...
... v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych

komerénych oblastiach;

... na polnohospodérskych farmdch;
... hostami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;
... v penziénoch s rafiajkami.

®© Pred kazdym pouZitim sa uistite, Ze parny vypustaci ventil nie je
upchaty.

®© V pripade, Ze je poskodeny sietovy kdbel pristroja, musi sa vymenit
za rovnaky kdbel. Obrdtte sa nd§ zékaznicky servis.

® Pristroj, siefovy kdbel a zdstrcka sa nesmi pondrat' do vody alebo
inych kvapalin.

® Ak by sa do pristroja dostala kvapalina, okamzite vytiahnite zdstré-
ku. Pred opatovnym uvedenim do prevdadzky daijte pristroj skontro-
lovat.

® Zdstrcku vytiahnite zo zdsuvky:
- ked'pristroj nie je pod dozorom,
- pred zloZenim alebo rozobratim pristroja,
- pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dieloy,
- pred Cistenim
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® Nenaklénaijte sa nad pristroj, ...
... ked otvérate veko a obsah je este horici a
... ked' z pristroja uniké horica para.

®© Ddvaijte pozor na to, aby ste na parnom vypustacom ventile nemali
Ziadnu Cast'tela (napr. dlari alebo ruku), ked' unikd para alebo
otvérate veko.

© Dbaijte na to, aby na zdstrékové spojenie pristroja neunikla Ziad-
na tekutina.

® Vezmite na vedomie, Ze na povrchu vyhrievacieho élanku je po
pouziti edte zvykové teplo.

® Pred vymenou prisluenstva alebo pridavnych dielov, ktord sa po-
as prevadzky pohybuju, sa pristroj musi vypndt a odpoijit od elek-
trickej siete.

®© Vsetky ¢asti a plochy, ktoré sa dostand do kontaktu s potravinami,
pred prvym pouzitim odistite.

® DodrzZiavaijte pokyny v kapitole Cistenie.

® Nesprdvne pouZzitie pristroja mbZe viest k zraneniam.

© Obalovy materidl nie je hra¢ka. Deti sa  ® Pristroj neprevddzkuijte s vihkymi ruka-

nesmd hrat's plastovymi vreckami. Hrozi mi.
nebezpecenstvo udusenia. © Dbaijte na to, aby podklad pod pristro-
® Pristroj uchovévaijte mimo dosahu deti. jom bol suchy.
© Elektrické pristroje méZu predstavovat  ® Pristroj neuvddzaite do prevédzky, ak
nebezpeéenstvo pre domdce a hospo- pristroj alebo sietovy kabel vykazujd vi-
ddrske zvieratd. Zdarovefi mézu zvieratd ditelné poskodenia, alebo ked vém pri-
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri- stroj spadol.
blizit sa k elektrickym pristrojom. © Zaéstreku pripdjajte len do riadne nain-
© Vidky dychajo rychlejsie, vzduch sa $talovanej, fahko pristupnej zasuvky s
v ich tele rozvadza inak a sé podstatne ochranou kontaktov, ktorej napdtie zod-
mensie ako fudia. Pre vtaky méze byt povedd Odaju na typovom Stitku. Zasuv-
preto velmi nebezpecné, ak vdychnu &o ka musi byt aj po pripojeni lahko
i len najmen3ie mnozstvo dymov, uvol- pristupnd.
Aujocich sa pri prevddzke tohto pristro-  ® Ddvaite pozor na to, aby sa siefovy ka-
ja. Ak pouzivate tento pristroj, vtaky by bel nemohol poskodit na ostrych hra-
ste mali preniest do inej miestnosti. néch alebo horicich miestach.
© Tekutiny a potraviny sa mézu dévaflen  ® Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby
do hrnca, nikdy nie priamo do zéklad- sa siefovy kdbel nepricvikol alebo ne-
ného pristroja. stladil.
© Zdkladny pristroj chrarite pred vlhkos- © Pri vyfahovani zdstréky zo zdsuvky fa-
fou, kvapkaijicou alebo striekajicou vo- hajte vzdy za zdstreku, nikdy nie za ké-
dou. Hrozi nebezpe&enstvo zdsahu bel.

elektrickym prodom.
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Zéstreku vytiahnite zo zésuvky:

- po kazdom pouziti,

- v pripade poruchy,

- ak pristroj nepouzivate,

- pred ¢istenim pristroja,

- pocas burky.

Aby sa predi3lo ohrozeniu, nevykondava-
jte Ziadne zmeny na vyrobku.

Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotdm
odolévaijici podklad.

Bezpecnostny kontakt v strede vyhrieva-
cej platne musi byt €isty a volne pohyb-
livy, aby sa predislo prehriatiu.

Pocas prevadzky nie je potrebné pristroj
neustdle sledovat, je viak nutné ho pra-
videlne kontrolovat. Plati to predovset-
kym vtedy, ked' st nastavené dlhé casy
varenia.

Pristroj prendsajte, az ked'vychladne.
S Cistenim pockajte, pokym pristroj ne-
vychladne.

Ked'ste zahrievali kasovitd potravu, ry-
Zovar pred ofvorenim opatrne potraste.
To mé& zabranit vystreknutiu.

Ked' ste varili mdso s kozou, méze koza
napuéaf. Nepichajte do mésa, kym je
koZa napuéand.

Pristroj polozte pomocou rukovéti do
stabilnej polohy, &im zabrdnite vyliatiu
horicej tekutiny.

Pristroj po&as prevadzky neprestavuijte.
Aby ste predchddzali prehriativ pristro-
ja, nikdy ho nesmiete prikryvat. Inak by
v pristroji mohlo prist k nahromadeniu
tepla.

Pristroj sa nesmie prevadzkovaf na-
prézdno, aby ste prediili prehriatiu.
RyZovar nikdy nepouzivaijte bez hrnca.
Dbaite na to, aby v pristroji nikdy nebo-
lo prilis vela alebo prilis mdlo vody a je-
ddl. Dodrzujte pokyny o mnozstvach
ndplni a o znackdch v hrnci.

Pristroj nepostavte priamo pod zdvesnd
skrifiu, pretoZe para vystupujica nahor
by mohla poskodit ndbytok.

110 GK

®

(O]
(O]

Pristroj nikdy nekladte na hordce po-
vrchy (napr. platni¢ky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfia.

Pouzivaite iba origindlne prisluienstvo.
Pristroj je vybaveny protidmykovymi
plastovymi nozi¢kami. PretoZe povrcho-
vé Uprava ndbytku obsahuje rézne laky
a plasty a ndbytok sa preto o3etruje réz-
nymi &istiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vyligit, Ze niektoré z tychto l&tok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a
zmakeit plastové nozigky. V pripade po-
treby podlozte pod pristroj protismyko-
vi podlozku.

Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.



Ovladaci panel a indikatory na displeji

Ovladaci panel

28

27

Keep
Warm

Preset

21

g
Start/Stop

22

Multifunction

©

Menu

Hr. Min.
J|
26 25 24 23
€./indikator Funkcia
20 Displej zobrazenie aktudlnych nastaveni a informécii o
procese varenia
21 (l) Start/Stop spustenie/zastavenie programu
1))
22 @ Multifunction |individudlne nastavenie doby varenia
(10 min. - 15 h)
23 @ Menu vyber programov
24 + Min. predizenie doby varenia po 5 minot
Min. predlZenie doby varenia v programe
Muiltifunction po 1 mindte;
zapnutie/vypnutie detskej poistky
25 — Hr. predlzenie doby varenia po 1 hodine
Hr. zapnutie/vypnutie zvukového signdlu
26 % Temp. nastavenie teploty v programe Multifunction
27 '@‘ Preset spustenie programu s ¢asovym oneskorenim
28 D Keep Warm |program na udrZiavanie fepla
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Indikatory na displeji

29 30
a8 | T 31
T T 32
as 34

44 —[ Quinoa ]

Pilaf ] Pasta ]

Turbo ][ Baking ]_ 35

43 —[ Cereal “ Congee ][ Crispy ][ Soup “ Reheat ]— 36

42 41 40 39 38 37

Pred- Mcmu.éllne’
& it wonem | oty | ocmichy
varenia varenia
29 Lista symbolov
30 Zobrazenie &asu a teploty
31 Yogurt Program na pripravu jogurtu 8h 6-12h
32 Stew Program na pripravu hustej polievky 2 h 1-4h
33 Steaming  |Program na parenie zeleniny 30 min 10min-1h
34 Cake Program na peéenie koldc¢ov 50 min 1T0min-1h
35 Baking Program na peéenie 40 min 10min-1h
36 Reheat Zohrievanie 30 min 10min-1h
37 Soup Program na pripravu polievky 1h 1-4h
30 min
38 Turbo Rychlejgia teplota pomocou vy3sej te- | 30 min 10min-1h
ploty
39 Crispy Program na pripravu chrumkavej ryze Th 1-2h
30 min
40 Pasta Program na pripravu rezancov 30 min 10min-1h
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Pred- Manuadlne
¢€./indikator Vyznam nasta- nastavite Iny
veny éas | rozsah éasu
varenia varenia
41 Congee Program na pripravu congee 1h 1-3h
30 min
42 Pilaf Program na pripravu pilafu Th 5min-2h
43 Cereal Program na pripravu obilnin 1h 30min-1h
30 min
44 Quinoa Program na pripravu quinoi Automaticky program
45 Grain Rice |Program na pripravu zrnitej ryze Automaticky program
46 Sushi Rice |Program na pripravu sushi ryze Automaticky program
47 White Rice |Program na pripravu bielej ryze Automaticky program
48 Rice Program na pripravu beznej ryze Automaticky program

Pred prvym pouzitim
¢ Pred prvym pouizitim pristroj
vy istite!
¢ Stiahnite féliv z ovlédacieho panelu 11.

UPOZORNENIE: Pretoze pristroj sa dodé-
va s nanesenou tenkou vrstvou tuku, méze
pri prvom pouziti déjstk miernemu vzniku
dymu a zdpachu. Nie je to $kodlivé a po
kratkom &ase to ustane. Pocas toho dbaite
na dostatodné vetranie miestnosti.

Manipulacia s
ryZovarom

Otvorenie a zatvorenie veka
(za studena)

Stlacte odblokovacie tlacidlo 13.
Veko T vyskodi.

UPOZORNENIE: Druhou rukou pridrzia-
vajte veko 1, aby nekontrolovane nevysko-
gilo.

Veko 1 sklopte, kym poéutelne neza-
padne.

Otvorenie veka (za horuca)

j—

NEBEZPECENSTVO poranenia

obarenim!
Dévaijte pozor na to, aby ste na parnom
vypustacom ventile nemali Ziadnu ast
tela (napr. dlaf alebo ruku), ked unika
para alebo otvdrate veko 1. Hrozi ne-
bezpeéenstvo obarenin sp&sobené uni-
kajdcou vodnou parou.

NEBEZPECENSTVO poranenia

horucimi potravinami!
Ked'ste zahrievali kasovitd potravu, ry-
Zovar pred otvorenim opatrne potraste.
To md zabrdnif vystreknutiu.
Ked'ste varili méso s kozou, méze koza
napuat. Nepichaijte do masa, kym je
koZza napuéand.

Ukoncite varenie a vytiahnite zdstréku 12.
Opatrne stlaéte odblokovanice tla-
¢idlo 13 a otvorte veko 1.

Druhou rukou pridrZiavajte veko 1, aby
nekontrolovane nevyskodilo. Ruku si
chrérite, napr. kuchynskou rukavicou.
Hned ako sa veko 1 otvori, za¢-
ne unikaf horuca para!
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Drziak na lyzZicu na ryzu
Drziak 10 na lyZicu na ryzu méZete na pravej
strane pristroja zasundf do plastového oka.

Zapnutie/vypnutie
zvukového signalu

1. Na vypnutie zvukového signdlu stlaéte
v pohotovostnom rezime na cca 2 se-
kundy tlagidlo = Hr. Na lidte symbo-
lov 29 sa objavi pregiarknuty
reproduktor.

2. Na opdtovné zapnutie zvukového sig-

ndlu znovu stlaéte na cca 2 sekundy tlo-

¢idlo = Hr. Symbol preciarknutého
reproduktora na lite symbolov 29
zhasne.

Zapnutie/vypnutie detskej

poistky

1. Na zapnutie detskej poistky stlaéte v
pohotovostnom rezime na cca 2 sekun-
dy tlagidlo + Min. Na liste symbo-
lov 29 sa objavi symbol zamku.

2. Na opdtovné vypnutie detskej poistky
znowu stlaéte na cca 2 sekundy tlacidlo
+ Min. Symbol zamku na liste symbo-
lov 29 zhasne.

UPOZORNENIE: Ked je aktivovand det-

skd poistka, nie je mozné ovlddat vietky tlo-

éidla.
Pripravy pred kazdym
pouzitim

A NEBEZPECENSTVO!

® Vnitro pristroja a bezpeénostny kon-

takt 8 v strede vyhrievacej platne 7 mu-

sia byt &isté, volne pohyblivé a bez
nedistdt, aby sa predislo prehriatiu.
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© Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotdm
odolévaijici podklad.

Upevnenie nadoby na

kondenzovanu vodu

Nddoba na kondenzovanid vodu 5 zachytd-

va kondenzovani vodu, ktord stekd z ve-

ka 1 na horny krozok na pristroji.

¢ Zasuiite nddobu na kondenzovani vodu 5
do drziaka na zadnej strane pristroja.

UPOZORNENlA’
Na vysunutie alebo zasunutie nqdoby
na kondenzovani vodu 5 musi byf ruko-
vt 6 sklopend dopredu.

¢ Nédobu na kondenzovani vodu 5 po
kazdom pouziti vyprdzdnite.

Parny vypustaci ventil
Na spodnej strane veka 1 sa nachddza par-
ny vypUstaci ventil 4.

1. Veko 1, otvorte stlacenim odblokovo-
cieho tladidla 13.

2. Uistite sa, Ze je parny vypustaci ventil 4
sprévne nasadeny.
Sipky na vnitornom veku 2 a na parnom
vypUstacom ventile 4 ukazuju k sebe.

Vnuitorné veko
Skontroluijte, &i je vnitorné veko spravne na-
sadené.

1. Obrazok A: Zastrcte obidva plastové
vystupky vnitorného veka 2 do obidvoch
vybrani na hornom okraiji veka 1.

2. Teraz zatladte vnitorné veko 2 do ve-
ka 1. Obidva plastové vystupky zapad-
ng do veka.



Varenie s ryZzovarom

A NEBEZPECENSTVO!
©® Nezabudnite, Ze vnitro pristroja musi
zostat Cisté a suché.

NEBEZPECENSTVO poranenia
obarenim!
© Ddvaijte pozor na to, aby ste na parnom
vypustacom ventile nemali Ziadnu cast
tela (napr. dlai alebo ruku), ked' unika
para alebo otvdrate veko.

NEBEZPECENSTVO poranenia
popdalenim!
©® Povrchy &asti pristroja si podas pre-

védzky velmi horice. Podas prevadzky
sa pristroja dotykaite len na ovlédacom
paneli 11 a na odblokovacom tlagid-
le 13. Hrniec 14 po skonéeni pre-
vadzky chytajte len lapkou
alebo kuchynskymi rukavicami.

UPOZORNENIA:

¢ Obozndmte sa s manipuldciou s ryzo-
varom predtym, ako zaénete s varenim.

e Dalej je popisany zakladny postup.

Priprava na varenie

1. Pripravte potraviny podla receptu a daj-

te ich do hrnca 14.

2. Pripadne hrniec 14 utrite zvonku. Musi
byt &isty a suchy.

3. Vlozte hrniec 14 do pristroja.

4. Sklopte veko 1. Blokovaci mechaniz-
mus poéutelne klikne.

5. Naijskér zastréte sietovy kdbel 12 do
zdierky 9 na pristroji. Potom zasufite
zéstreku do vhodnej zdsuvky s ochran-
nym kontaktom. Zdsuvka musi byt aj po
pripojeni lahko pristupnd.

6. Ked'je pristroj pripojeny k pridu, za-
znie zvukovy signdl. Na displeji 20 sa
zobrazia $tyri prizky a blikd tlacidlo

Start/Stop. Pristroj sa nachédza v po-

hotovostnom rezime.

UPOZORNENIA:

*  MnozZstvd mbzete odéitat vnitri hrn-
ca 14 v L a CUP a na odmerke 19 v ml
a CUP.
Udaije v L a CUP vnitri hrnca 14 sa
vztahujo na celkové mnozZstvo ryZe vrdt.
vody, ktors obsahuije.

Vseobecné informacie o CUP

e 1 CUP zodpovedé priblizne jednej por-
cii ryze ako hlavného jedla.

¢ Na 1 CUP ryze potrebujete 240 ml te-
kutiny.

Nastavenie a spustenie

varného programu

UPOZORNENIE: Tla¢idlom Start/Stop
mdzete kedykolvek zrudit nastavenia alebo
prebiehajici program.

7. Opakovanym stlacenim tlagidla Menu
zvolte pozadovany program na disple-
ji. Bliké zodpovedaijici varny program.
Na displeji 20 sa zobrazi prednastave-
nie asu varenia.

UPOZORNENIE: Pri nasledujicich auto-
matickych programoch nie je mozné zmenit
teplotu.
- Quinoa

- Grain Rice
- Sushi Rice
- White Rice
- Rice

8. Na zmenu Easu varenia v nastavitel-
nom rozsahu stlacte tlagidla + Min. a
- Hr..
- Ked podrzite stlacené tlacidld + Min.
a - Hr., budi hodnoty prebiehat
rychlej3ie.
9. Ak chcete spustit program, stlaéte tla-
¢idlo Start/Stop.
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- Pripadne svieti tlagidlo zvoleného
programu.
- Na displeji 20 sa odpoditava &as.

UPOZORNENIE: Nasledujice programy
zvolite stlaéenim prislusného programového
tlagidla na ovlddacom paneli.

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Prerusenie varenia

Stlaéte tlagidlo Start/Stop na prerusenie
prebiehajiceho programu.

Pristroj sa potom naché&dza v pohotovost-
nom rezime. Na displeji 20 sa zobrazia 3ty-
ri prizky a bliké tlagidlo Start/Stop.

Varenie vkoncéené

Na konci varenia zazneji zvukové signdly.

Pristroj automaticky prepne na program udr-

Ziavania tepla Keep Warm. Na disple-

ji 20 sa zaéne poditat ¢as udrZiavania

tepla 0:00. Mindty udrziavania tepla mézZe-

te od¢itat na displeii.

1. Ak chcete program ukongit skér, stlate
tlagidlo Start/Stop.

2. Stlacte odblokovacie tlacidlo 13 a opa-
trne otvorte veko 1.

UPOZORNENIE: Druhou rukou pridrZia-
vajte veko, aby nekontrolovane nevyskoéilo.
Ruku si chrarite, napr. kuchynskou rukavi-
cou. Hned ako sa veko otvori, zaéne
unikat horuca para!

3. Vyberte horici hrniec 14 pomocou lap-
ky alebo kuchynskych rukavic.

4. Pred istenim pristroja ho nechaijte vy-
chladndt.

5. Ked'uz pristroj nebudete pouzivat, vy-
tiahnite zdstreku 12 zo zdsuvky.
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Varenie ryze

UPOZORNENIE: Doba varenia zdvisi od
mnoZstva vody a ryze.

Vseobecny postup

Opakovanym stlacanim tladidla Menu mézete
2zvolifmedzi piatimi automatickymi programami:
- Rice
- White Rice
- Sushi Rice
- Grain Rice
- Quinoa

1. Ryzu dékladne vypldchnite tak, Ze ju
date do misky s vodou, viackrdt zamie-
$ate a vylejete kalnt vodu. Tento postup
zopakuite raz alebo dvakrat, kym nebu-
de voda é&ira.

Naplfte ryzu do hrnca 14 ryzovaru.

Pridajte vodu.

Zvolte prislusny rezim a zatvorte ve-

ko 1 ryzovaru.

5. Potom stladte tlagidlo Start/Stop. Te-
raz zacina varenie.

- Priprava je ukon&end, ked sa na disp-
leji zobrazi 0:05 (5 mindt). Teraz mé-
Zete ryzu premie$af dodanou lyZicou
na ryzu 17. Tym sa uvolni nadbytoé-
né vlhkosf a ryza bude nddherne
kyprd.

- Po uplynuti 5 mindt zaznejl
zvukové signdly. RyZa je hotovo uva-
rend.

6. RyZovar sa teraz automaticky prepne
na program udrZiavania tepla Keep
Warm. Na displeji 20 mézete odci-
taf, ako dlho vz rezim udrziavania tep-
la prebieha.

7. Ak chcete ukongit program, stlacte zno-
vu tlagidlo Start/Stop.

Pristroj sa nachddza v pohotovostnom

rezime.

8. Stlacte odblokovacie tlagidlo 13 a opa-
trne otvorte veko 1.

Mo



9. Vyberte horici hrniec 14 pomocou lap-

ky alebo kuchynskych rukavic.

UPOZORNENIE: Informdcie o dalsich
varnych programoch nédjdete v kompletnom
ndvode na obsluhu na internete.

Recepty

Chicken Curry s kokosovym
mliekom

Cas pripravy: 15 mingt

(plus 40 minGt varenia)

Hotové za 55 minit

Suroviny na 4 porcie:

250g  ryza basmati

1 lyzicka sol

500g  kuracie prsia

1 cibula (80 g)

2 striciky cesnaku

1PL kokosovy olej

600 ml  kokosové mlieko

2 -4PL &ervend kari pasta (podla stiplo-
vosti)

Stava z ¥ limetky

2 brokolica (800 g)

Na marinéddu:
4PL séjové omacka
2 PL med

Na okorenenie/ozdobenie:
2 lyzieky sezam
Vlocky ¢ili, sol a korenie na dochutenie

Priprava:
1. Ryzu basmati umyte, kym sa nevymyije

nadbytoény $krob a voda nezostane ¢&i-

ra. Vodu vylejte a ryzu daijte do hrnca
ryzovaru.

2. Pridajte 320 ml vody. Osolte 1 lyzicka
soli podla chuti.

3. Zatvorte veko a spustite varenie v rezi-
me White Rice.

Ked'sa ryzovar prepne do rezimu udrziava-

nia tepla, je ryza hotové.

Kym sa ryza vari, vymiedajte zo séjovej
omd&ky a medu homogénnu marinédu.

5. Kuracie prsia nakréjajte na kisky a ne-
chajte marinovat' v marindde 20 mindt.

6. Medzitym nakrdjaijte brokolicu na ruzié-

ky a blansirujte 5 mindt v horicej vode

(Kto chce, méze tie pouzif o3dpand a

nadrobno nakréjand stopku).

Ndsledne zlejte a odlozte nabok.

Osupte cibulu a stricky cesnaku a

nadrobno nakréjaijte.

9. Do woku dajte kokosovy olej a odkvap-
kané kasky kuracich pfs opekaite na
strednej teplote zo vietkych strdn cca
10 mindt a vyberte.

10. Nadrobno nakrdjand cibulu a cesnak s
&ervenou kari pastou (mnoZstvo zdvisi
od stiplavosti) dajte do woku.

11. Pridajte kokosové mlieko a limetkovd
$tavu a nechajte 5 mindt redukovat.

12. Potom pridajte odlozend brokolicu a
kuracie maso a zahreijte.

13. Podla chuti ochutte solou, korenim a ¢ili
vlockami.

14. Omdécku nalejte na ryzu, posypte sezamo-
vymi semienkami a podévaijte horice.

Mango Sticky Rice

Cas pripravy: 2 hodiny 30 mint
(plus 40 minGt varenia)

Hotové za 3 hodiny a 10 mindt

© N

Suroviny pre 4 porcie:
200g  lepkavd ryza
250 ml kokosové mlieko
Trocha cukru/stévie
Volitelne: kokosovy cukor

1 3tipka  sol
Poleva:
2 mango (1000 g)

1 vetvicka mata
1 lyzicky sezam
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1. Lepkavt ryzu namoéte na cca 2 hodiny
do vody (&im dlhsie, o to krémovejsia

bude).
2. Llepkavi ryzu umyte, kym sa nevymyije

nadbytoény $krob a voda nezostane ¢&i-

ra. Vodu vylejte a ryzu daijte do hrnca
ryzovaru.

3. Pridajte 250 ml vody. Zatvorte veko a
spustite varenie v rezime Sushi Rice.

Ked sa ryzovar prepne do rezimu udrziava-

nia fepla, je ryza hotova.

4. Medzitym si pripravte polevu.

- OlUpte mangd a nakrdjaijte na kocky.
- Vetvicku méty umyte a osuste.
- Odtrhaite listky maty.

5. Krdtko pred skonéenim Easu pripravy
lepkavej ryze povarte v hrnci 200 ml
kokosového mlieka,

1 3tipku soli a trocha cukru.

6. Lepkavi ryzu dajte do misy, dajte na fiu
kokosové mlieko a premiesajte. Misu
na 20 mindt zakryte.

7. Zvy3né kokosové mlieko (50 ml) zohrej-

te v hrnci s troskou cukru. Nalejte na
lepkavi ryzu, kratko zamiedaite.

Lepkavt ryzu poddvaite s kockami manga a

pripadne ozdobte kokosovym cukrom a se-
zamom a listkami méty.
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One Pot Pasta Veggie Bolognese
Cas pripravy: 15 min0t

(plus 55 mindt varenia)

Hotové za 1 hodinu a 10 minot

Prisady na 4 porcie

1 cibula (70 g)

1 mrkva (100 g)

2 stonky stonkového zeleru (100 g)
2 PL olivovy olej

1PL rajéiakovy pretlak

500g  vegetaridnske mleté maso

600 ml  pasirované paradajky

200 ml  &ervené vino

350 ml  vyvar

1 lyzigka cukor

1 bobkovy list

3 lyzicky talianske bylinky

300g cestoviny (napr. penne alebo fu-

silli)

Sol, &ierne korenie a sudend paprika na
ochutenie

2 jarné cibulky (60 g)

Priprava:

1. Mrkvu a stonkovy zeler umyte, osuste,
o30pte, resp. vytiahnite vlékna a nakré-
jajte na kocky.

2. Cibulu o30pte a nadrobno nakrdjaite.
3. Olivovy olej zohrejte v hrnci ryZovaru v
rezime Multifunction na 100 °C

cca 3 mindty.

4. Pridajte nakrdjant zeleninu a 4 minity
duste do sklovita za stdleho mie3ania.

5. Pridajte vegetaridnske mleté mdso a
1 PL rajéiakového pretlaku a opekaite v
rezime Multifunction na 100 °C cca
10 mindt.

6. Zalejte Eervenym vinom a ochutte 1 ly-
zickou cukru, 1 bobkovym listom a 3 ly-
Zickami talianskych byliniek a nechaijte
zredukovat'v rezime Multifunction na
120 °C cca 4 mindty.



7. Pridajte cestoviny s prepasirovanymi
paradajkami a vyvarom a nechaijte vo-
rif so zatvorenym vekom v rezime Mul-
tifunction na 100 °C, obéas
premiesaite.

8. Ked st rezance hotové, ochutte solou,
&iernym korenim a susenou paprikou.

Na poddvanie jarné cibulky umyte, osuste,
nakrdjajte na tenké krizky a posypte na re-
zance.

Letny quinoovy salat
Cas pripravy: 25 minGt

(plus 45 minGt varenia)

Hotové za 1 hodinu a 10 minGt

Prisady na 4 porcie:

100 g quinoa

1 lyzicka jablény ocot

1PL olivovy olej

2 sladké zemiaky (700 g)
1 ervend paprika (160 g)
250g  cherry paradajky

3 stonky mata (10 g)

100g  rukola

5 vykéstkované datle
30g mandle

2 jarné cibulky (70 g)

2 broskyne

Na dresing:

5PL olivovy olej

2PL jablény ocot

Y2 lyzieky rasca

1 lyzicka horcica

Yo lyzicky cukor

Cierne korenie a sol na ochutenie

Priprava:
1. Rdru predhrejte na 180 °C na horny a
dolny ohrev.

2. Sladké zemiaky o30pte a nakrdjaijte na
mensie kisky.

3. Sladké zemiaky zmiedajte s 1 PL olivo-
vého oleja a 30 minit pedte do makka
na plechu na peéenie.

4. Pocas toho si umyte quinou, nechaijte
odkvapkat a dajte do hrnca ryZovaru.

5. Pridajte 200 ml vody a 1 lyzi¢ku jablé-
ného octu.

6. Zatvorte veko a spustite varenie v rezi-
me Quinoa.

Ked'sa ryZovar prepne do rezimu udrziava-
nia tepla, je quinoa hotovd. Quinou nechaj-
te az do dalSieho pouzitia vychladndf.

7. Zeleninu umyte a osuste.

8. Papriku zbavte jadierok a nakrdjajte na
mensie kusky.

9. Cherry paradajky nakréjajte na polovice.

10. Jarnt cibulku nakrdjajte na tenké krozky.

11. Listky mé&ty nakrdjajte na jemné prizky a
rukolu nasekaite na trochu mensie kusy.

12. Broskyfu odkéstkujte a nakrdjaijte na
mensie kusky.

13. Mandle a datle nahrubo nasekaite.

14. Quinou, opeéené sladké zemiaky a ze-
leninu dajte do misy.

15. Vsetky prisady zmie3ajte na dresing,
dajte na 3alét a opatrne premiedaite.

16. Letny quinoovy 3aldt ochutte solou a
&iernym korenim podla chuti.

Tip: Saldt mézete nechat postét. Potom

bude dokonca chutit lepsie a musi sa len tro-
chu ochutit.
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Sushi chutovky
Cas pripravy: 20 mindt
(plus 40 mindt varenia)
Hotové za 1 hodinu

Prisady na 4 porcie (12 kusov):

260g  sushiryza

2 PL ryzovy ocot

1PL cukor

3 listky riasy nori

1 avokddo (200 g)

1 lyzicka pasta wasabi
Trocha citrénovej Stavy

1 uhorka (400 g)

1 plechovka tuniak

4PL Sriracha majonéza
Sezam na ozdobenie

Sol na ochutenie

Na poddvanie:
séjové omacka
sushi zazvor
pasta wasabi

1. Vyrobte marinddu na sushi ryzu. Nato
zmie3ajte ryzovy ocot, cukor a 1 3tipku
soli a odlozte nabok.

2. Sushi ryzu umyte, kym sa nevymyije

nadbytoény $krob a voda nezostane ¢&i-

ra. Vodu vylejte a ryzu dajte do hrnca
ryzovaru.

3. Pridajte 330 ml vody. Zatvorte veko a
spustite varenie v rezime Sushi Rice.

Ked'sa ryZovar prepne do rezimu udrZiavo-

nia fepla, je ryza hotova.

120 K

4. Sushi ryzu ochufte marinddou.
5. Medzitym si pripravte obidve polevy.

Na prvi polevu: .

- Uhorku umyte, osuste, pozdlZne roz-
rezte, pomocou lyzi¢ky zbavte jadie-
rok a nakrdjajte na malé kocky.

- Avokddo rozpolte, odstrante jadro. Du-
Zinu vyberte lyZicou a roztlaéte vidli-
kou. Avokddové pyré ochutte wasabi a
solou a zmieSajte s kockami uhorky.

Na druhi polevu:

- tuniaka zlejte a zmiedajte s majoné-
zou Sriracha.

6. Listky riasy nori narezte na 12 3tvorcov

a zlahka navlhéite vodou a Stetcom.

Stvorce poukladaite na plech na muffiny.

Na to poukladaite sushi ryzu a do stre-

du vytlacte malé priehlbiny.

9. Dve néplne rozdelte kazdd na 6 sushi
chufoviek a ozdobte sezamom.

© N

Hotové sushi pochitky méZete podavat so
sushi zdzvorom, sjovou omdckou a wasabi.

Cistenie a skladovanie

Pristroj, siefovy kdbel a zdstreka 12 sa nes-
m0 pondrat do vody alebo inych kvapalin.

Dodatoéné informaécie o Eisteni a
osetrovani pristroja a dielov prislu-
$enstva ndjdete v online navode na
obsluhu.

Riesenia probléemov

Ak by pristroj niekedy nefungoval ako mé4,
preditaijte si prisluind kapitolu v online ndvo-
de na pouzitie.



Likvidacia

Tento produkt podlieha eu-

répskej smernici

2012/19/EU. Symbol pre-

&iarknutého smetného ko3a

na kolesdch znamend, ze

produkt musi byt odovzdany

do osobitného zberu odpadu v Eurépskej
0nii. Plati to pre produkt a vietky diely pris-
luSenstva, ktoré si oznadené tymto symbo-
lom. Oznaéené produkty sa nesmi
likvidovat's beznym domdacim odpadom,
ale musia sa odovzdat na zberné miesto na
recykldciu elekirickych a elektronickych pri-
strojov.

Tento symbol recyklacie ozna-

duje, napr. predmet alebo &asti

materidlu, ako hodiace sa na

recykléciu. Recykldcia pomé-

ha zniZovat spotrebu surovin a

zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
ludné predpisy vo vasej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

Pouzité symboly

Symbolom recyklécie (3 Sipky) so
oznadené recyklovatelné materidly.
mr | Materiél méze byt $pecifikovany re-
cyklagnym cislom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

~ Striedavé napdtie

—_ |Symbol oznaduje diely, ktoré sa
méZzu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti frie-
denia odpadu.

Znagka UKCA predstavuje vyhlé-
senie o zhode spolo¢nosti
HOYER Handel GmbH pre UK.

UK
CA

Symbol oznaéuje vyrobcu
produktu.

Ochranné uzemnenie

D

Gepriifte Sicherheit (overend bez-
pecnost]: pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a sé v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

S oznadenim CE spoloénost
HOYER Handel GmbH vyhlasuje

C€
zhodu ES.

e |Tento symbol pripomina, aby ste

%A obal ekologicky zlikvidovali.

il

Technické zmeny vyhradené.

Servisné stredisko

V pripade servisu kontaktujte nase servisné
centrum:

G Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 451565_2310
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Guia breve

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

Este documento es una copia impresa abre-

viada del manual de instrucciones comple-
to. Escaneando el cédigo QR accederd
directamente a la pdgina de servicio de Lidl
(www.lidl-service.com) y podrd consultar y
descargar el manual de instrucciones com-
pleto infroduciendo el nimero de articulo
(IAN) 451565 _2310. La guia breve for-
ma parte de este producto. Familiaricese
con todas las indicaciones de seguridad y

manejo antes de emplear el producto. Guar-

de bien la guia breve y entregue todos los
documentos con el producto cuando lo ceda
a terceros.

Simbolos en el aparato

Uso adecuado

Esta arrocera es un dispositivo multifuncién

con programas de coccién diferentes para

cocinar ahorrando tiempo y energia, cocer
al vapor, cocer, preparar yogur y pasteles.

Los ajustes previos de tiempo de coccién de
la mayoria de los programas pueden adap-
tarse manualmente.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
interiores secos.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Datos técnicos

Modelo: SRKM 860 A1

Tensién de la

red: 220-240V ~ 50 Hz

Clase de protec-

cién: [

Potencia: 860 W

Cantidades de

llenado: min. 0.4 L/ 2 CUP
méx. 1.5L1/ 8 CUP

Volumen dtil: méx. 2.93 litros

Vaso medidor: 160 ml / % CUP

Capacidad de

la cazuela inte-

rior: 4 litros

teriales sefalados de esta for-
ma no alteran el sabor ni el
olor de los alimentos.

5T

Este simbolo indica que los ma-
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Volumen de suministro

arrocera

soporte 10 para la cuchara para arroz
cucharén 18

cuchara para arroz 17

vaso medidor 19

accesorio de coccién al vapor 16
manual de instrucciones completo

(en Internet)

1 guia breve (se incluye con el aparato)

—_— e




Posible uso indebido

& {PELIGRO de lesiones por escaldaduras!

® No se incline sobre la arrocera...
... si al abrir la tapa el contenido todavia estd caliente y
... si del aparato sale vapor caliente.

©® Tenga cuidado de que no haya ninguna parte del cuerpo (p. ej. mano o brazo) sobre
la vélvula de salida del vapor mientras salga vapor o al abrir la tapa.

Vista general

1 Tapa

2 Tapa interior, extraible

3 Junta selladora

4 Vdlvula de salida del vapor

5 Recipiente de agua de condensacién, extraible

6 Mango mévil

7 Placa calentadora

8 Contacto de seguridad en el centro de la placa calentadora
9 Hembrilla (para conectar el cable de conexién de red)
10 Soporte para la cuchara para arroz, extraible

11 Cuadro de mandos con pantalla

12 Cable de conexién de red con enchufe

13 Tecla de desbloqueo de la tapa

14 Cazuela (cantidad de llenado: 0.4-1.5L /2 -8 CUP)
15 Escala (indicacién en litros y CUP)

16 Accesorio de coccién al vapor

17 Cuchara para arroz

18 Cucharén

19 Vaso medidor (40 - 160 ml / V4 - % CUP)

Indicaciones de seguridad

Indicaciones de advertencia
En caso necesario, en este manual de instrucciones se utilizan las siguientes indicaciones
de advertencia:

{PELIGRO! Riesgo elevado: la no observacién de la advertencia puede causar le-
A siones mortales.
{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales graves.
PRECAUCION: riesgo reducido: la no observacién de la advertencia puede causar lesio-
nes o dafios materiales leves.
NOTA: circunstancias y particularidades que se deben tener en cuenta al usar el aparato.
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Instrucciones para un funcionamiento seguro
® Los nifos no deben jugar con el aparato.
© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conocimien-
tos necesarios, bajo supervisién o habiendo recibido las instruccio-
nes oportunas para el uso seguro del aparato y siendo conscientes
del peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben encargarse de
la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo que tengan
8 afios 0 mds y estén bajo supervisién.
® El aparato y su cable de conexién deben mantenerse fuera del alcan-
ce de los nifios menores de 8 afios.
® Partes de las superficies del aparato se calientan mucho durante el
funcionamiento. Durante el funcionamiento, toque el aparato Gni-
camente por los elementos de mando. Después del funciona-
miento, agarre la cazuela exclusivamente con
agarradores o guantes de cocina.
® Este aparato estd concebido para el uso doméstico y también en
otros lugares similares, como en...
.. comedores de empresa en tiendas, oficinas u otros lugares de
trabajo;
.. fincas rusticas;
.. hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspe-
des;
...y en apartamentos rurales.
® Asegurese de que la vdlvula de salida del vapor no esté obstruida
antes de cada uso.
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta dafios, debe-
ré ser reemplazado por otro del mismo tipo. Péngase en contacto
con nuestro servicio postventa.
® El aparato, el cable de conexién de red y el enchufe no se pueden
sumergir en agua ni en ningun otro liquido.
® Si penetraran liquidos en el aparato, desenchifelo inmediatamen-
te. Haga revisar el aparato antes de volver a utilizarlo de nuevo.
® Saque el enchufe de la toma de corriente:
- si no hay supervisién
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® No se incline sobre el aparato...

- antes de montar o desmontar el aparato
- antes de sustituir accesorios o recambios

- antes de la limpieza

... si al abrir la tapa el contenido todavia esté caliente y

... si del aparato sale vapor caliente.

® Tenga cuidado de que no haya ninguna parte del cuerpo (p. €.
mano o brazo) sobre la vélvula de salida del vapor mientras salga

vapor o al abrir la tapa.

® Procure que no se derrame ningun liquido sobre la conexién en-

chufable del aparato.

® No olvide que la superficie del elemento calefactor adn conser-
va calor residual después de su uso.

® Antes de sustituir accesorios o recambios que se muevan durante el
funcionamiento, el aparato deberd estar apagado y desconectado

de la red eléctrica.

®© Antes del primer uso, limpie todas las piezas y superficies que va-
yan a entrar en contacto con alimentos.

® Tenga en cuenta el capitulo dedicado a la limpieza.

® El uso indebido del aparato puede provocar lesiones.

O}

El material de embalaje no es ningin ju-
guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de pldstico. Existe peligro de as-
fixia.

Guarde el aparato fuera del alcance de
los nifios.

Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
paiia y de granja. Ademds, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general, mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

Las aves respiran mds deprisa, distribu-
yen el aire de forma distinta dentro de
su cuerpo y son mucho mds pequefias
que las personas. Por esa razén puede
ser muy peligroso para las aves aspirar
el humo producido durante el funciono-
miento de este aparato, incluso en can-

tidades muy pequefias. Cuando utilice
este aparato, traslade las aves a ofro lu-
gar.

Los liquidos y los alimentos deben afia-
dirse Gnicamente en la cazuela, nunca
directamente en el aparato bdsico.
Proteja el aparato bdsico de la hume-
dad y de las gotas y las salpicaduras
de agua: existe peligro de recibir una
descarga eléctrica.

No toque el aparato con las manos mo-
jadas.

Asegurese de que la base de apoyo del
aparato esté seca.

No ponga en funcionamiento el apara-
to si éste o el cable de conexién de red
presentan dafios visibles o si el aparato
se ha caido antes al suelo.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con toma de tierra correcta-
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mente instalada y fécilmente accesible
y cuya fensién corresponda a la especi-
ficacién indicada en la placa de carac-
teristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras
la conexién.

Asegurese de que el cable de conexién
de red no resulte dafiado por cantos vi-
vos o superficies calientes.

Durante el uso del aparato, vigile que
no se presione ni se aplaste el cable de
conexién de red.

Para extraer el enchufe de la toma de
corriente, tire siempre del conector, nun-
ca del cable.

Saque el enchufe de la toma de corriente:
- después de cada uso

- si se produce una averia

- cuando no utilice el aparato

- antes de limpiar el aparato

- en caso de formenta

Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo.

Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

El contacto de seguridad en el centro
de la placa calentadora debe estar lim-
pio y poder moverse libremente para
evitar un sobrecalentamiento.

No es necesario supervisar confinuamente
durante el funcionamiento, basta con con-
trolar periédicamente. Esto se aplica espe-
cialmente cuando se hayan ajustado
tiempos de coccién muy largos.
Transporte el aparato Gnicamente cuan-
do se encuentre frio.

Para realizar la limpieza espere hasta
que el aparato se haya enfriado.

Si ha calentado alimentos pastosos, sa-
cuda la arrocera cuidadosamente antes
de abrirla. Esto deberia evitar las salpi-
caduras.

Si ha cocinado carne con piel, la piel
podria hincharse. No pinche la carne,
mientras la piel esté hinchada.
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Coloque el aparato en una ubicacién
estable con el mango para evitar que se
derrame el liquido caliente.

No cambie de sitio el aparato durante
el funcionamiento.

Para evitar un sobrecalentamiento, no
cubra nunca el aparato. De lo contrario
se puede producir una acumulacién de
calor en el aparato.

El aparato no debe utilizarse en vacio
para evitar un sobrecalentamiento.

No utilice nunca la arrocera sin la co-
zuela.

Procure que nunca haya demasiados
alimentos y agua o demasiado pocos
en el aparato. Tenga en cuenta las indi-
caciones sobre las cantidades de lleno-
do y las marcas de la cazuela.

No coloque el aparato directamente de-
bajo de un armario suspendido, ya que
el vapor sale hacia arriba y podria do-
fiar el mueble.

No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.
Utilice solo los accesorios originales.

El aparato lleva soportes de pléstico an-
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
confengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
Si es necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

No utilice detergentes abrasivos o pro-
ductos de limpieza que produzcan ara-
fiazos.



Cuadro de mandos e indicaciones en la pantalla

Cuadro de mandos

20

28

27

Preset

2]

%
Start/Stop

22

Multifunction

©

Menu

Hr. Min.
J|
26 25 24 23
N.° / Indicador Funcion

20 Pantalla Indicador de los ajustes e informacién actuales
acerca del proceso de coccién

21 d) Start/Stop Iniciar/parar el programa ajustado

%

22 6} Multifunction |Ajustar individualmente el tiempo de coccién
(10 min-15 h)

23 @ Menu Seleccién de los programas

24 + Min. Prolongar el tiempo de coccién en intervalos de

Min. 5 minutos;

Prolongar el tiempo de coccién en intervalos de
1 minuto en el programa Multifunction;
Encender/apagar el bloqueo de seguridad para nifios

25 —_— Hr. Prolongar el tiempo de coccidn en intervalos de

Hr. 1 horg;

Apagar/encender la sefial acistica

26 E&B Temp. Ajustar la temperatura en el programa Multi-
function

27 '@‘ Preset Iniciar programa con retardo de tiempo

28 D Keep Warm |Programa de mantenimiento del calor
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Indicaciones en la pantalla

29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

Tiempo _ Rango del

N.° / Indicador Significado cz':enc::;- ::;mnp;;ud::l;:
ajustado | manualmente

29 Barra de simbolos
30 Indicador de tiempo y temperatura
31 Yogurt Programa para preparar yogur 8h 6-12h
32  Stew Programa para preparar potaje 2h 1-4h
33 Steaming  |Programa para cocer verdura al vapor| 30 min 10min-1h
34 Cake Programa para preparar pasteles 50 min 10min-1h
35 Baking Programa para hornear 40 min 10min-1h
36 Reheat Calentamiento 30 min 10min-1h
37 Soup Programa para preparar sopa Th 1-4h

30 min
38 Turbo Preparacién rdpida con més calor 30 min 10min-1h
39 Crispy Programa para preparar arroz crujien- 1h 1-2h

te 30 min

40 Pasta Programa para preparar pasta 30 min 10min-1h
41 Congee Programa para preparar congee Th 1-3h

30 min
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Tiempo Rango del
N.° / Indicador Significado fl,e coc- | fiempo de coc-
cion pre- | cién ajustable
ajustado | manualmente
42 Pilaf Programa para preparar pilaf Th 5min-2h
43 Cereal Programa para preparar cereales Th 30min-1h
30 min
44 Quinoa Programa para preparar quinoa Programa automdtico
45 Grain Rice |Programa para preparar arroz gra- Programa automdtico
neado
46 Sushi Rice |Programa para preparar arroz para Programa automdtico
sushi
47 White Rice |Programa para preparar arroz blanco Programa automdtico
48 Rice Programa para preparar arroz con- Programa automdtico
vencional

Antes del primer uso

¢ ilLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez!

® Retire la ldmina protectora del cuadro
de mandos 11.

NOTA:dado que el aparato se suministra li-
geramente engrasado, durante la primera
utilizacién puede generarse un poco de
humo y olor. Esto es inofensivo y cesa tras
un breve periodo de tiempo. Mientras tanto
asegurese de que haya suficiente ventila-
cién.

Manejo de la arrocera
Apertura y cierre de la tapa
(en frio)

Pulse la tecla de desbloqueo 13. La to-
pa 1 salta.

NOTA: en caso necesario, sujete con la
otra mano la tapa 1 para que esta no salte

de forma incontrolada.

Baje la tapa 1 abatiéndola hasta que
encaje con un clic.
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Apertura segura de la tapa

(caliente)
& {PELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!

® Tenga cuidado de que no haya ninguna
parte del cuerpo (p. ej. mano o brazo)
sobre la valvula de salida del vapor
mientras salga vapor o al abrir la ta-
pa 1. Existe peligro de escaldaduras
derivado del vapor de agua que sale.

i{PELIGRO de lesiones por ali-
mentos calientes!
® Si ha calentado alimentos pastosos, sa-
cuda la arrocera cuidadosamente antes
de abrirla. Esto deberia evitar las salpi-
caduras.
® Si ha cocinado carne con piel, la piel
podria hincharse. No pinche la carne,
mientras la piel esté hinchada.

1. Finalice el proceso de coccién y quite
el enchufe 12.

2. Presione cuidadosamente la tecla de
desbloqueo 13 hacia abajo y abra la
tapa 1.

3. En caso necesario, sujete con la otra
mano la tapa 1 para que esta no salte
de forma incontrolada. Protéjase la ma-
no, p. e|. con un guante de cocina. {En
cuanto se abra la tapa 1 saldra
vapor de agua caliente!

Soporte para la cuchara para
arroz

El soporte 10 para la cuchara para arroz
puede insertarse en el ojal de pldstico en el
lado derecho del aparato.
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Apagar/encender la senal
acustica

1. Para apagar la sefial acUstica, pulse
durante aprox. 2 segundos (en espera)
la tecla = Hr. En la barra de simbo-
los 29 aparecerd el altavoz tachado.

2. Para volver a encender la sefial acisti-
ca, pulse de nuevo durante aprox. 2 se-
gundos la tecla = Hr. El simbolo del
altavoz tachado desaparecerd de la

barra de simbolos 29.

Encender/apagar el bloqueo
de seguridad para nifios

1. Para encender el bloqueo de seguridad
para nifios, pulse durante aprox. 2 se-
gundos (en espera) la tecla + Min. En
la barra de simbolos 29 aparecerd el
simbolo del candado.

2. Para volver a apagar el bloqueo de se-
guridad para nifios, pulse de nuevo du-
rante aprox. 2 segundos la tecla
+ Min. El simbolo del candado deso-
parecerd de la barra de simbolos 29.

NOTA: si se activa el bloqueo de seguridad
para nifios, ninguna de las teclas podré ma-
nejarse.



Preparacion antes de
cada uso

A {PELIGRO!

© El interior del aparato y el contacto de
seguridad 8 en el centro de la placa co-
lentadora 7 deben estar limpios y libres
de suciedad y deben poder moverse i-
bremente para evitar un sobrecalenta-
miento.

© Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

Fijacion del recipiente de agua

de condensacién

El recipiente de agua de condensacién 5 re-

coge el agua de condensacién que sale de

la tapa 1 en el anillo superior del aparato.

* Deslice el recipiente de agua de con-
densacién 5 en el soporte en la parte
posterior del aparato.

NOTAS:

¢ Para deslizar el recipiente de agua de
condensacién 5 e insertarlo o extraerlo,
el mango 6 debe estar plegado hacia
delante.

* Vacie el recipiente de agua de conden-
sacién 5 después de cada uso.

Valvula de salida del vapor
En la parte inferior de la tapa 1 se encuen-
tra la vélvula de salida del vapor 4.

1. Abra la tapa 1 pulsando la tecla de
desbloqueo 13.

2. Asegurese de que la vdlvula de salida
del vapor 4 esté correctamente coloca-
da. Las flechas en la tapa interior 2 y en
la vélvula de salida del vapor 4 deben
apuntar una hacia la ofra.

Tapa interior
Compruebe que la tapa interior esté correc-
tamente colocada.

1. lustracién A: inserte los dos salien-
tes de plastico de la tapa interior 2 en
las dos muescas del borde superior de
la tapa 1.

2. Presione ahora la tapa interior 2 contra
la tapa 1. Las dos lengiietas inferiores
de pldstico se encajan en la tapa.

Cocinar con la arrocera

A {PELIGRO!

©® Tenga en cuenta que el interior del apo-
rato debe permanecer limpio y seco.

& iPELIGRO de lesiones por es-

caldaduras!

©® Tenga cuidado de que no haya ninguna
parte del cuerpo (p. ej. mano o brazo)
sobre la vdlvula de salida del vapor
mientras salga vapor o al abrir la tapa.

c {PELIGRO de lesiones por

quemaduras!

© Partes de las superficies del aparato se
calientan mucho durante el funciona-
miento. Si el aparato estd en funciona-
miento, téquelo Gnicamente por el
cuadro de mandos 11 vy la tecla de des-
bloqueo 13. Después del funciona-
miento, agarre la cazuela 14
exclusivamente con agarrado-
res o guantes de cocina.

NOTAS:

¢ Familiaricese con el manejo de la arro-
cera antes de empezar a cocinar.

® A continuacién se describe el procedi-
miento bésico.
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Preparacion del proceso de
coccion

1.

2.

Prepare los alimentos conforme a la re-
ceta y afiddalos a la cazuela 14.

Si es necesario, limpie la cazuela 14
por fuera. Deberd estar limpia y seca.
Inserte la cazuela 14 en el aparato.
Baje la tapa 1 abatiéndola. Se oye
que el mecanismo de bloqueo hace
clic.

Infroduzca primero el cable de cone-
xi6n de red 12 en la hembrilla 9 del

aparato. A continuacién, conecte el en-

chufe a una toma de tierra adecuada.
La toma de corriente debe seguir sien-
do fécilmente accesible tras la cone-
xién.

En cuanto el aparato esté conectado a
la corriente, se escuchard una sefal
acustica. En la pantalla 20 aparecerdn
cuatro barras y la tecla Start/Stop

parpadeard. El aparato estd en espera.

NOTAS:

Las cantidades pueden verse en el inte-
rior de la cazuela 14 en las medidas L
y CUP y en el vaso medidor 19 en mly
CUP.

Las indicaciones Ly CUP en el inferior
de la cazuela 14 hacen referencia a la
cantidad total de arroz, incluyendo el
agua que contiene.

Informacién general sobre CUP

1 CUP corresponde aprox. a una racién
de arroz como plato principal.

Para 1 CUP de arroz se necesitan

240 ml de liquido.
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Ajuste e inicio del programa
de coccion

NOTA: |a tecla Start/Stop le permite can-
celar los ajustes o interrumpir un programa
en curso en cualquier momento.

1. Pulsando repetidamente la tecla Menu
puede seleccionar el programa desea-
do en la pantalla. El programa de coc-
cién correspondiente parpadea.

En la pantalla 20 aparecerd el ajuste
previo del tiempo de coccién.

NOTA: en los siguientes programas auto-
mdticos no es posible modificar el tiempo
de coccién ni la temperatura:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Para modificar el tiempo de coccién en
el rango ajustable, pulse las teclas
+ Min. y - Hr..
- Si mantiene pulsadas las teclas
+ Min. y - Hr., podré& seguir avan-
zando o retrocediendo por los valo-
res mds répidamente.
3. Parainiciar el programa, pulse la tecla
Start/Stop.
- Dado el caso, se iluminard la tecla de
programa seleccionada.
- En la pantalla 20 se descuenta el
tiempo.

NOTA: los siguientes programas se selec-
cionan pulsando la tecla de programa res-
pectiva en el cuadro de mandos:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm



Cancelar el proceso de
coccion

Pulse la tecla Start/Stop para interrumpir
un programa en curso.

El aparato se encuentra después en espera.
En la pantalla 20 aparecerdn cuatro barras
y la tecla Start/Stop parpadeard.

Proceso de coccion finalizado

Al terminar el proceso de coccién se escu-
charén sefiales acisticas. Dado el caso, el
aparato pasa automdticamente al progro-
ma de mantenimiento del calor Keep

Warm. En la pantalla 20 se cuenta el tiem-

po de mantenimiento del calor partiendo

desde 0:00. Puede consultar los minutos de

mantenimiento del calor en la pantalla.

1. Para terminar el programa antes de
tiempo, pulse la tecla Start/Stop.

2. Presione la tecla de desbloqueo 13 y
abra cuidadosamente la tapa 1.

NOTA: en caso necesario, sujete con la
otra mano la tapa para que esta no salte de
forma incontrolada. Protéjase la mano,

p. ej. con un guante de cocina. {En cuanto
se abra la tapa saldra vapor de
agua caliente!

3. Retire la cazuela 14 caliente con ago-
rradores o guantes de cocina.

4. Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.
5

Retire el enchufe 12 de la toma de co-

rriente cuando deje de usar el aparato.

Hervir arroz

NOTA: |a duracién del proceso de coccién
depende de la cantidad de agua y arroz.

Modo de proceder general

Pulsando repetidamente la tecla Menu puede
escoger entre cinco programas automaticos:
- Rice
- White Rice
- Sushi Rice
- Grain Rice
- Quinoa

1. Lave a fondo el arroz vertiéndolo en un
recipiente con agua, removiéndolo vo-
rias veces y desechando el agua tur-
bia. Repita este proceso una o dos
veces hasta que el agua salga limpia.

2. Introduzca el arroz en la cazuela 14
de la arrocera.

3. Afada agua.

4. Seleccione el modo correspondiente y
cierre la tapa 1 de la arrocera.

5. A continuacién, pulse la tecla Start/
Stop. Empezard el proceso de coc-
cién.

- La preparacién habré finalizado en
cuanto aparezca en la pantalla 0:05
(5 minutos). Ahora puede remover el
arroz con la cuchara para arroz 17
incluida en el suministro. De esa for-
ma se libera la humedad sobrante y
el arroz quedard perfectamente suel-
to.

- Transcurridos los 5 minutos, se escu-
chardn sefiales acsticas. El arroz ya
estard cocido.

6. La arrocera pasa automdticamente al
programa de mantenimiento del calor
Keep Warm. En la pantalla 20 pue-
de ver cudnto tiempo lleva ya activo el
modo de conservacién del calor.

7. Para finalizar el programa, presione de
nuevo la tecla Start/Stop.

El aparato estd en espera.
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8. Presione la tecla de desbloqueo 13y
abra cuidadosamente la tapa 1.

9. Retire la cazuela 14 caliente con ago-
rradores o guantes de cocina.

NOTA: para encontrar informacién sobre
los otros programas de coccién, consulte el
manual de instrucciones completo en Inter-
net.

Recetas

Pollo al curry con leche de coco

Tiempo de preparacién: 15 minutos
(mds 40 minutos de coccién)
Listo en 55 minutos

Ingredientes para 4 raciones:

250 g  arroz basmati

1 cdta.  sal

500g  pechuga de pollo
1 cebolla (80 g)

2 dientes de ajo

1 cda.  aceite de coco
600 ml  leche de coco

2 - 4 cda. pasta de curry rojo (segun el gra-
do de picante)
El zumo de %2 lima

2 brécolis (800 g)

Para el marinado:
4 cda.  salsa de soja
2 cda.  miel

Para condimentar/aderezar:
2 cdta.  sésamo
Copos de chile, sal y pimienta para sazonar

Preparacién:

1. Lavar el arroz basmati hasta que el al-
midén sobrante se haya ido y el agua
quede limpia. Desechar el agua y afia-
dir el arroz a la cazuela de la arrocera.

2. Afadir 320 ml de agua. Condimentar
al gusto con 1 cdta. de sal.
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3. Cerrar la tapa e iniciar el proceso de
coccién en el modo White Rice.

En cuanto la arrocera pase al modo de con-
servacién del calor, el arroz estard listo.

4. Mientras se cuece el arroz, preparar un
marinado homogéneo mezclando la
salsa de soja y la miel.

5. Cortar la pechuga de pollo en trozos y
dejar reposar 20 minutos en el marina-
do.

6. Mientras tanto, cortar el brécoli en ra-

milletes y escaldarlo en agua caliente

durante 5 minutos (quien lo desee tam-
bién puede pelar el tallo y picarlo en
trocitos para usarlo).

A continuacién, escurrir y reservar.

Pelar la cebolla y los dientes de ajo y

cortarlos en daditos.

9. Echar el aceite de coco en una sartén
de wok, escurrir los trozos de pechuga
de pollo y saltearlos por todos los lados
a temperatura media durante aprox.
10 minutos hasta que se doren y a con-
tinuacién retirarlos.

10. Echar los daditos de cebolla y ajo con
la pasta de curry (la cantidad varia se-
gun el grado de picante) en la sartén
de wok y freirlos ligeramente.

11. Afadir la leche de coco y el zumo de
lima y dejar reducir durante 5 minutos.

12. A continuacién, echar el brécoli que se
reservd y la carne de pollo y calentar.

13. Condimentar al gusto con sal, pimienta
y los copos de chile.

14. Echar la salsa sobre el arroz, espolvo-
rear con semillas de sésamo y servir ca-
liente.
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Arroz pegaioso con mango
Tiempo de preparacién: 2 horas y 30 minu-
tos

(mds 40 minutos de coccién)

Listo en 3 horas y 10 minutos

Ingredientes para 4 raciones:
200 g arroz pegajoso

250 ml leche de coco

Un poco de azicar/estevia
Opcional: azicar de flor de coco
sal

1 pizca

Aderezo:

2 mangos (1000 g)
1 ramita  menta

1 cdta.  sésamo

1. Dejar en remojo el arroz pegajoso du-
rante aprox. 2 horas en agua (cuanto
mds tiempo, mds cremoso quedard).

2. lavar el arroz pegajoso hasta que el al-
midén sobrante se haya ido y el agua
quede limpia. Desechar el agua y afia-
dir el arroz a la cazuela de la arrocera.

3. Afadir 250 ml de agua. Cerrar la tapa
e iniciar el proceso de coccién en el
modo Sushi Rice.

En cuanto la arrocera pase al modo de con-
servacion del calor, el arroz estard listo.

4. Mientras tanto, preparar el aderezo.

- Pelar los mangos y cortarlos en da-
dos.

- Lavar la ramita de menta y secarla to-
céndola con cuidado.

- Deshojar la menta.

5. Poco antes de que termine el tiempo de
coccién del arroz pegajoso, poner a
hervir en una cazuela 200 ml de leche
de coco con 1 pizca de sal y un poco
de azicar.

6. Verter el arroz pegajoso en un recipien-
te, afiadir la leche de coco por encima
y remover. Dejar reposar el recipiente
tapado durante 20 minutos.

7. Calentar el resto de la leche de coco
(50 ml) con un poco de azicar en una
cazuela. Verter sobre el arroz pegajoso
y remover brevemente.

Servir el arroz pegajoso con los dados de
mango Yy, en su caso, aderezar con el azd-
car de flor de coco, el sésamo y las hojas de
menta.

Pasta bolohesa vegetariana en
un solo recipiente

Tiempo de preparacién: 15 minutos

(mds 55 minutos de coccién)

Listo en 1 hora y 10 minutos

Ingredientes para 4 raciones:

1 cebolla (70 g)

1 zanahoria (100 g)

2 tallos de apio en rama (100 g)

2 cda.  aceite de oliva

1 cda.  concentrado de tomate

500g  preparado de verduras picadas
600 ml  salsa de tomate

200 ml  vino tinfo

350 ml  caldo

1 cdta.  azicar

1 hoja de laurel

3 cdta.  hierbas italianas

300g  pasta (p. ej. macarrones o héli-
ces)

Sal, pimienta y pimentén para sazonar

2 cebolletas (60 g)
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Preparacién:

1.

Lavar y secar la zanahoria y el apio en
rama, pelarlos o retirarles las hebras y
cortar en dados.

Pelar la cebolla y cortarla en dados pe-
quenos.

Calentar aceite de oliva en la cazuela
de la arrocera en el modo
Muiltifunction aprox. 3 minutos a
100 °C.

Afadir la verdura en dados y rehogar
durante 4 minutos hasta que quede
transparente sin dejar de remover.
Afadir el preparado de verduras pica-
dasy 1 cda. de concentrado de tomate
y rehogar en el modo Multifunction
aprox. 10 minutos a 100 °C.
Desglasar con vino tinto, condimentar
con 1 cdta. de azicar, 1 hoja de laurel
y 3 cdta. de hierbas italianas y dejar
reducir en el modo Multifunction
aprox. 4 minutos a 120 °C.

Afadir la pasta con la salsa de tomate
y el caldo y cocinar a fuego lento con
la tapa cerrada y en el modo Multi-
function a 100 °C, removiendo de
vez en cuando.

En cuanto la pasta esté lista, sazonar
con sal, pimienta y pimentén.

Para servir, lavar y secar las cebolletas, cor-
tarlas en anillos finos y esparcir por encima.
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Ensalada veraniega de quinoa
Tiempo de preparacién: 25 minutos
(mds 45 minutos de coccién)

Listo en 1 hora y 10 minutos

Ingredientes para 4 raciones:

100 g quinoa

1 cdta.  vinagre de manzana
1 cda.  aceite de oliva

2 boniatos (700 g)

1 pimiento rojo (160 g)
250g  tomates cherry
3tallos  menta (10 g)

100g  ricula

5 ddtiles sin hueso
30g almendras

2 cebolletas (70 g)

2 melocotones

Para el alifio:

5 cdo. aceite de oliva

2 cda.  vinagre de manzana
Vo cdta.  comino

1 cdta.  mostaza

Vo cdta.  azlcar

Sal y pimienta para sazonar

Preparacién:

1.

2.

Precalentar el horno a 180 °C con co-
lor por arriba y abaijo.

Pelar los boniatos y cortarlos en trozos
pequenos.

Mezclar los boniatos con 1 cda. de
aceite de oliva y tostar sobre una ban-
deja de horno durante 30 minutos para
que se ablanden.

Mientras tanto, lavar la quinoa, dejarla
secar y echarla en la cazuela de la
arrocera.

Afadir 200 ml de agua y 1 cdta. de vi-
nagre de manzana.

Cerrar la tapa e iniciar el proceso de
coccién en el modo Quinoa.



En cuanto la arrocera pase al modo de con-
servacién del calor, la quinoa estard lista.
Dejar que la quinoa se enfrie un poco antes
del siguiente paso.

7. lavary secar la verdura.

8. Despepitar el pimiento rojo y cortarlo
en frozos pequefios.

9. Dividir en dos los tomates cherry.

10. Cortar las cebolletas en anillos finos.

11. Cortar las hojitas de menta en tiras fi-
nas y picar la ricula en trozos un poco
mds pequefos.

12. Deshuesar los melocotones y cortarlos
en frozos pequefios.

13. Picar ligeramente las almendras y los
datiles.

14. Echar la quinoa, los boniatos tostados
y la verdura en un recipiente.

15. Revolver todos los ingredientes para el
alifio, verterlo sobre la ensalada y mez-
clar cuidadosamente.

16. Sazonar al gusto la ensalada veranie-
ga de quinoa con sal y pimienta.

Consejo: la ensalada también se puede
dejar reposar. Tendrd incluso mejor sabor y
tan solo serd necesario sazonarla después.

Bocaditos de sushi

Tiempo de preparacién: 20 minutos
(mds 40 minutos de coccién)
Listo en 1 hora

Ingredientes para 4 raciones (12 unidades):

260g  arroz para sushi

2 cda.  vinagre de arroz
1cda.  azicar

3 hojas de alga nori
1 aguacate (200 g)
1 cda.  pasta de wasabi
Un poco de zumo de limén

1 pepino (400 g)

1 lata atdn

4 cda.  salsa sriracha mayo
Sésamo para decorar
Sal para sazonar

Para servir:

Salsa de soja
Jengibre para sushi
Pasta de wasabi

1. Preparar el marinado para el arroz
para sushi. Para ello, mezclar vinagre
de arroz, azicar y 1 pizquita de sal y
reservar.

2. Lavar el arroz para sushi hasta que el
almidén sobrante se haya ido y el
agua quede limpia. Desechar el agua 'y
afadir el arroz a la cazuela de la arro-
cera.

3. Afadir 330 ml de agua. Cerrar la tapa
e iniciar el proceso de coccién en el
modo Sushi Rice.

En cuanto la arrocera pase al modo de con-
servacién del calor, el arroz estard listo.

4. Condimentar el arroz para sushi con el
marinado.
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5. Mientras tanto, preparar los dos adere-
z0s.

Para el primer aderezo:

- Lavar y secar el pepino, dividirlo a la
mitad a lo largo, despepitarlo con
una cucharilla y cortarlo en daditos.

- Dividir el aguacate a la mitad y des-
huesarlo. Extraer la pulpa de la fruta
con una cuchara y aplastarla con un
tenedor. Sazonar el puré de aguaca-
te con wasabi y sal y mezclarlo con
el pepino en daditos.

Para el segundo aderezo:

- Escurrir el atin y mezclarlo con la sal-

sa sriracha mayo.

6. Cortar las hojas de alga nori en
12 cuadrados y humedecerlos ligera-
mente con agua empleando un pincel.

7. Distribuir los cuadrados sobre una ban-
deja para magdalenas.

8. Repartir sobre ellos el arroz para sushi
y presionar pequefias cavidades en el
centro.

9. Distribuir los dos de rellenos sobre
cada uno de los 6 bocaditos de sushi y
decorar con sésamo.

Los bocaditos de sushi listos pueden servirse

con jengibre para sushi, salsa de soja 'y wa-

sabi.

Limpieza y conservacion
El aparato, el cable de conexién de red y el
enchufe 12 no se pueden sumergir en agua
ni en ningdn otro liquido.

Encontrard informacién adicional
sobre la limpieza y el cuidado del
aparato y los accesorios en el ma-
nual de instrucciones en linea.
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Solucion de problemas

Si en algiin momento el aparato no funciona
como es debido, lea el capitulo correspon-
diente en el manual de instrucciones en i-
nea.

L4 L4 o
Eliminacion
Este producto estd sujeto a la
Directiva Europea
2012/19/UE. El simbolo del
cubo de basura con ruedas
tachado significa que en la
Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.
Este simbolo de reciclaje sefia-
la que, p. €j., un objeto o las
piezas de un material son ap-
tos para la recuperacién. El re-
ciclado ayuda a reducir el
consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.



Simbolos empleados

D

Puesta a tierra de proteccién

S

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben

satisfacer las normas técnicas re-

conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-

balaje debe eliminarse de forma

respetuosa con el medio ambien-

te.

Los materiales reciclables estan

marcados con el simbolo de reci-
claje (3 flechas). El material pue-

de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas

que pueden lavarse en el lavava-

jillas.

Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

Mediante el marcado UKCA,
HOYER Handel GmbH declara la

conformidad para el Reino Unido.

L35 D

Este simbolo identifica al
fabricante del producto.

Reserva de modificaciones técnicas.

Servicio técnico

Si necesita asistencia, péngase en contacto
con nuestro Centro de asistencia técnica:

@S Servicio Espafa
Tel.: 900 984 989 (gratuito)
E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 451565_2310
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Kort vejledning

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

Dette dokument er en forkortet printversion af
den fuldsteendige betjeningsvejledning. Ved
at scanne QR-koden sendes du direkte videre
til Lidls serviceside (www.lidlservice.com),
hvor du ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
451565_2310 kan finde og downloade
den fuldsteendige betjeningsvejledning. Den
korte vejledning er del af defte produkt. Ger
dig fortrolig med alle betjenings- og sikker-
hedsanvisninger, far du anvender produktet.
Opbevar den korte vejledning et sikkert sted,
og udlevér ogsa alle dokumenter, hvis pro-
duktet videregives til tredjepart.

Symboler pa apparat

Tilsigtet anvendelse

Denne riskoger er et multifunktionsapparat
med forskellige tilberedningsprogrammer til
tids- og energisparende tilberedning, til
dampkogning, til kogning, il yoghurtfrem-
stilling og til kagebagning.
Forudindstillingerne for de fleste program-
mer il tilberedningstiden kan tilpasses ma-
nuelt.

Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet mé& kun benyttes in-
denders i tarre rum.

Dette apparat m& ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Tekniske data

Model: SRKM 860 Al

Netspaending:  [220-240V ~ 50 Hz

oY

devarers smag eller lugt.

Dette symbol angiver, at de an-
forte materialer ikke sendrer fe-
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Beskyttelsesklasse: ||
Effekt: 860 W
Pafyldnings- min. 0.4 L / 2 CUP
maengder: maks. 1.5L/ 8 CUP
Nyttevolumen: maks. 2.93 liter
Mélebaeger: 160 ml / % CUP
Kapacitet indven-
dig gryde: 4 liter
Leveringsomfang

riskoger

holder 10 til risskeen

suppeske 18

risske 17

mélebaeger 19

dampindsats 16

komplet betjeningsvejledning

(p& internettet)

1 kort vejledning (vedlagt apparatet)

—_—




Forudseeligt misbrug

& FARE for skader pa grund af skoldning!

® Begj dig ikke ind over riskogeren ...
... n&r du &bner laget og indholdet stadig er varmt, og
... n&r der kommer varm damp ud af apparatet.

® Veer opmaerksom pd, at ingen kropsdel (f.eks. hé&nd eller arm) befinder sig over damp-
ventilen, né&r der kommer damp ud aof den, eller nér du ébner laget.

Oversigt

1 Lag

2 Indvendigt l&g, udtageligt

3 Pakningsring

4 Dampventil

5 Kondensvandbeholder, udtagelig

6 Bevaegeligt handtag

7 Varmeplade

8 Sikkerhedsafbryder midt p& varmeplade
9 Stik {til tilslutning af nefttilslutningsledning)
10 Holder til risskeen, aftagelig

11 Betjeningsfelt med display

12 Nettilslutningsledning med netstik

13 Oplasningsknap pé lég

14 Gryde (péfyldningsmaengde: 0.4-1.5 L/ 2 -8 CUP)
15 Skala (visning liter og CUP)

16 Dampindsats

17 Risske

18 Suppeske

19 Mélebaeger (40 - 160 ml / V4 - 34 CUP)

Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende advarselshenvisninger i denne betjeningsvejled-
ning:

FARE! Hgi risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forérsage skader p&
A liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende overholdelse af advarslen kan forarsage person-
skader eller store materielle skader.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende overholdelse af advarslen kan medfgre mindre person-
skader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige omsteendigheder, der ber tages hajde for ved brug af
apparatet.
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Anvisninger til en sikker brug

®© Barn mé ikke lege med apparatet.

® Dette apparat kan benyttes af barn fra 8 ér og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglen-
de erfaring og/eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet in-
strueret i en sikker brug aof apparatet og har forstéet de deraf
resulterende farer. Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfares
af barn, medmindre de er 8 &r eller zldre og bliver overvaget.

®© Apparatet og dets tilslutningsledning skal holdes vaek fra barn
under 8 4r.

® Dele af apparatets overflader bliver meget varme under brug. Rer
kun betjeningselementerne p& apparatet, nar det er i brug. Berer
kun gryden efter brug med grydelapper eller grill-
handsker.

® Dette apparat er ligeledes beregnet til at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks ...

.. i medarbejderkgkkener i butikker, pé kontorer og i andre er-
hvervsmaessige omréder,
.. i landbrugsejendomme,

... af gaester p& hoteller, moteller og i andre boligformer,
... 1 bed and breakfast.

® Kontrollér fer hver brug, at dampventilen ikke er tilstoppet.

®© Huvis dette apparats nettilslutningsledning bliver beskadiget, skal den
udskiffes med en ligevaerdig. Henvend dig til vores kundeservice.

®© Apparatet, neftilslutningsledningen og netstikket mé ikke nedsaen-
kes i vand eller andre vaesker.

®© Hvis der kommer vaeske ind i apparatet, skal netstikket omgdende
traekkes ud. F& apparatet kontrolleret, far det tages i brug igen.

® Traek netstikket ud af stikkontakten:
- ved manglende opsyn
- inden du samler eller skiller apparatet ad
- for tilbeher eller tilbeharsdele skiftes ud
- inden rengering
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® Bgj dig ikke ind over apparatet ...
... nér du dbner léget og indholdet stadig er varmt, og
... nar der kommer varm damp ud af apparatet.

®© Vaer opmaerksom pd, at ingen kropsdel (f.eks. hand eller arm) be-
finder sig over dampventilen, nér der kommer damp ud aof den, el-
ler nér du &bner léget.

® Veer opmaerksom p4, at der ikke lgber vaeske p& apparatets stik-
forbindelse.

® Veer opmaerksom pd, at varmeelementets overflade stadig er
varm efter brug.

® Fer udskiftning af tilbeher eller tilbeharsdele, som er i bevaegelse
under drift, skal apparatet afbrydes og stikket tages ud af stikkon-
takten.

® Renger alle dele og flader, der kommer i kontakt med fedevarer, in-
den apparatet tages i brug ferste gang.

® Overhold anvisningerne i kapitlet om rengering.

® Misbrug af apparatet kan medfere kvaestelser.

© Emballage er ikke legetej. Barn m& ikke  ® Betjen ikke apparatet med fugtige haen-

lege med plastposerne. Der er fare for der.
at blive kvalt. ® Serg for, at underlaget under apparatet
© Opbevar apparatet uden for barns raek- er fort.
kevidde. © Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
® Elekiriske apparater kan udgere en fare ler nettilslutningsledningen har synlige
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr skader, eller hvis apparatet forinden har
ogsd beskadige apparatet. Hold derfor vaeret tabt.
som udgangspunkt dyr vaek fra elekiri- ~ ® Saet kun netstikket i en korrekt installeret,
ske apparater. let tilgaengelig jordet stikkontakt, og kun
® Fugle traekker vejret hurtigere, fordeler hvis spaendingen svarer til oplysninger-
luften anderledes i deres kroppe og er ne pd typeskiltet. Stikkontakten skal
meget mindre end mennesker. Derfor ogsa fortsat vaere let tilgaengelig, nér du
kan det for fugle vaere meget farligt at har sat stikket i.
inddnde selv meget smé& maengder reg, ® Sarg for, at nettilslutningsledningen ikke
som opstar ved brug of dette apparat. kan beskadiges af skarpe kanter eller
Nér du bruger dette apparat, bar fugle varme steder.
anbringes i et andet rum. ©® Serg under brugen af apparatet for, at
® Vaesker og fadevarer mé kun kommes i nettilslutningsledningen ikke klemmes in-
gryden, aldrig direkte i basisenheden. de.
© Beskyt basisenheden mod fugtighed, © Traek altid i stikket, og aldrig i kablet,
dréber eller staenk: der er fare for elek- nér du traekker netstikket ud af stikkon-
trisk sted. takten.
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Traek netstikket ud af stikkontakten:

- efter hver brug
- hvis der opstér en fejl
- ndr apparatet ikke er i brug
- inden apparatet rengeres

i fordenveijr
For at undgd farer mé der ikke foreto-
ges @ndringer af apparatet.
Stil apparatet pd et plant, stabilt, tert og
varmebestandigt underlag, fer du taen-
der det.
Sikkerhedsafbryderen midt p& varme-
pladen skal vaere ren og frit bevaegelig
for at undgd en overophedning.
Permanent opsyn under brug er ikke
nadvendig, dog en regelmaessig kon-
trol. Dette gaelder iszer, nér der er ind-
stillet meget lange tilberedningstider.
Transportér kun apparatet i afkslet til-
stand.
Vent med rengering, til apparatet er af-
kelet.
Hvis du har opvarmet gredagtige fede-
varer, skal du ryste din riskoger forsig-
tigt inden &bning. Dette skal forhindre
udspraitning.
Hvis du har tilberedt ked med skind,
kan skindet svulme op. Stik ikke i kedet,
s& leenge skindet er opsvulmet.
Placér apparatet i en stabil stilling med
handtaget &bent, s& du undgér at spil-
de den varme vaeske.
Flyt ikke apparatet under brugen.
For at undgd en overophedning af ap-
paratet, m& det ikke tildsekkes. Ellers ri-
sikerer du, at der ophober sig varme
inde i apparatet.
For at undgd en overophedning mé& ap-
paratet ikke bruges tomt.
Brug aldrig din riskoger uden gryden.
Vaer opmaerksom pd, at der aldrig er for
meget eller for lidt vand og fedevarer i
apparatet. Vaer opmaerksom pé& anvis-

ningerne vedrerende péfyldningsmaeng-

der og markeringerne i gryden.
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Stil ikke apparatet direkte under et over-
skab, da der kommer damp ud foroven,
der kan skade mgblet.

Stil aldrig apparatet p& varme overflo-
der (f.eks. kogeplader) eller i naerheden
af varmekilder eller &ben ild.

Anvend kun det originale tilbehgr.
Apparatet er forsynet med skridsikre
plastfadder. Da mabler er overfladebe-
handlet med mange slags lakker og
plast og behandles med forskellige ple-
jemidler, kan det ikke helt udelukkes, at
mange af disse stoffer indeholder ingre-
dienser, der angriber og opblgder plast-
fedderne. Laeg i givet fald et skridsikkert
underlag under apparatet.

Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.



Betjeningsfelt og indikationer pa displayet

Betjeningsfelt
20
|
28 21
\}f\leaerfn Start/Stcc;p
O~
27 Q F 22
Preset Multifunction
Hr._ -hllin.
J|
26 25 24 23
Nr. / Indikation Funktion
20 Display Visning af aktuelle indstillinger og informationer
vedrerende tilberedningsprocessen
21 (l) Start/Stop Start/stop indstillet program
%
22 @ Multifunction |Indstil kogetid individuelt (10 min. - 15 timer)
23 @ Menu Udvalg af programmer
24 + Min. Forlaeng kogetid i trin a 5 minutter;
Min. Forleng kogetid i programmet Multifunction i
trin a 1 minut;
Teend/sluk barnesikring
25 — Hr. Forleeng kogetid i trin of 1 time;
Hr. Sluk/teend signaltone
26 % Temp. Indstil temperaturen i programmet
Multifunction
27 '@‘ Preset Start programmet med tidsforsinkelse
28 D Keep Warm |Program til at holde maden varm
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Indikationer pa displayet

29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

. manuvelt ind-
forudind- stilleligt omra-
o o el
ndikation . tilberedningsti-
gstid d
en
29 Symbolliste
30 Tids- og temperaturindikator
31 Yogurt Program fil tilberedning af yoghurt 8 timer 6-12 timer
32  Stew Program fil tilberedning af gryderet 2 timer 1 -4 timer
33 Steaming  |Program til dampning af grentsager 30 min. | 10 min. -1 time
34 Cake Program til kagebagning 50 min. | 10 min. - 1 time
35 Baking Program til bagning 40 min. | 10 min. - 1 time
36 Reheat Opvarmning 30 min. | 10 min. - 1 time
37 Soup Program fil tilberedning af suppe 1 time 1 -4 timer
30 min.
38 Turbo Hurtigere tilberedning med hgjere var-| 30 min. | 10 min. - 1 time
me
39 Crispy Program til tilberedning af sprede ris 1 time 1-2 timer
30 min.
40 Pasta Program til tilberedning of pasta 30 min. | 10 min. - 1 time
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. manvelt ind-
forudind- ieligt omra-
Nr. / . stillet til- g
o e Betydning . de for
Indikation berednin | . . .
. tilberedningsti-
gstid den
41 Congee Program ftil tilberedning af congee 1 time 1-3 timer
30 min.
42 Pilaf Program fil tilberedning af pilaf 1 time 5 min. - 2 timer
43 Cereal Program til tilberedning af korn 1 time 30 min. - 1 time
30 min.
44 Quinoa Program fil tilberedning af quinoa Automatisk program
45 Grain Rice |Program til tilberedning af kornede ris Automatisk program
46 SushiRice |Program fil tilberedning af sushiris Automatisk program
47 White Rice |Program fil tilberedning af hvide ris Automatisk program
48 Rice Program til tilberedning af traditionelle Automatisk program
ris

Inden den forste brug

¢ Renger apparatet inden forste
brug!

o Traek beskyttelsesfolien af betjeningsfel-
tet 11.

ANVISNING: da apparatet leveres let ind-
fedtet, kan der ved den forste brug opst&
lidt reg og lugt. Dette er ufarligt og forsvin-
der efter kort tid. Serg i den forbindelse for
tilstraekkelig udluftning.

Handtering af
riskogeren

Abning og lukning af lag (i
kold tilstand)

Tryk pé oplasningsknappen 13. L&-
get 1 springer op.

ANVISNING: hold evt. fast i laget 1 med
den anden hand, s& det ikke springer ukon-

trolleret op.

Tryk laget 1 ned, indtil det klikker fast.
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Sikker abning af laget (i
varm tilstand)

FARE for skader pa grund af
skoldning!
© Veer opmaerksom pé, at ingen kropsdel
(f.eks. hand eller arm) befinder sig over
dampventilen, nér der kommer damp
ud aof den, eller né&r du dbner l&get 1.
Der er fare for at blive skoldet p& grund
af udstremmende vanddamp.

FARE for skader pa grund af
varme fedevarer!
© Hovis du har opvarmet gredagtige fede-
varer, skal du ryste din riskoger forsig-
tigt inden &bning. Dette skal forhindre
udspraitning.
® Hyvis du har tilberedt ked med skind,
kan skindet svulme op. Stik ikke i kedet,
s& laenge skindet er opsvulmet.

1. Afslut tilberedningen, og traek netstik-
ket 12 ud.

2. Tryk forsigtigt oplésningsknappen 13
ned, og &bn laget 1.

3. Hold evt. fast i léget 1 med den anden
hand, s& det ikke springer ukontrolleret
op. Beskyt hdnden med f.eks. en grill-
handske. Der treenger varm vand-
damp ud, sa snart laget 1 bliver
dbnet!

Holder til risskeen

Holderen 10 til risskeen kan saettes i plaste-

iet pé hajre side af apparatet.

Sluk/teend signaltone

1. For at slukke signaltonen skal du i

standby trykke ca. 2 sekunder p& knap-

pen = Hr. | symbollisten 29 fremkom-
mer der et overstreget hgijttalersymbol.
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2. For at taende signaltonen igen skal du
igen trykke ca. 2 sekunder p& knappen
= Hr. Symbolet med den overstregede
haijttaler forsvinder i symbollisten 29.

Teend/sluk bornesikring

1. For at teende barnesikringen skal du i
standby trykke ca. 2 sekunder p& knap-
pen + Min. | symbollisten 29 fremkom-
mer der et haengel&ssymbol.

2. For at slukke barnesikringen igen skal
du i standby igen trykke ca. 2 sekunder
pé& knappen + Min. | symbollisten 29
forsvinder haengel&ssymbolet.

ANVISNING: ved aktfivering of bgrnesik-
ringen er det ikke alle knapper, der kan be-
tienes.

Forberedelser for hver
brug

A FARE!

Det indvendige af apparatet og sikker-
hedsafbryderen 8 midt p& varmepla-
den 7 skal vaere ren, frit bevaegelig og
fri for snavs for at undgé en overophed-
ning.

© Stil apparatet pa et plant, stabilt, tert og
varmebestandigt underlag, fer du teen-

der det.

Fastgerelse af

kondensvandbeholder

Kondensvandbeholderen 5 opsamler kon-

densvand, som lgber fra laget 1 i den gver-

ste ring pd& apparat.

e Skub kondensvandbeholderen 5 ind i
holderen pé& bagsiden af apparatet.



ANVISNINGER:

e For at tage kondensvandbeholderen 5
ud eller skubbe den ind skal h&ndta-
get 6 veere klappet frem.

e Tom kondensvandbeholderen 5 efter
hver brug.

Dampventil
P& undersiden aof laget 1 er der en damp-
ventil 4.

1. Abn laget 1 ved at trykke pé oplés-
ningsknappen 13.

2. Serg for, at dampventilen 4 er sat kor-
rekt i. Pilene p& det indvendige l&g 2 og
p& dampventilen 4 peger pd hinanden.

Indvendigt lag
Kontrollér, at det indvendige lag er sat kor-
rekt i.

1. Fig. A: stik de to plastnaeser pd det
indvendige l&g 2 ind i de to udsparin-
ger p& den gverste kant of laget 1.

2. Tryk nu det indvendige lég 2 ind i 1&-

get 1. De fo plasttunger klikker fast i 1&-

get.

Kogning med riskogeren

A FARE!

©® Vaer opmaerksom pd, at det indvendige
af apparatet skal holdes rent og tert.

FARE for skader pa grund af
skoldning!
® Vaer opmaerksom pd, at ingen kropsdel
(f.eks. hand eller arm) befinder sig over
dampventilen, nér der kommer damp
ud af den, eller nar du abner laget.

FARE for skader pa grund af
forbraending!
© Dele aof apparatets overflader bliver me-

get varme under brug. Nér apparatet er
i brug, ma det kun bergres pa betje-
ningsfeltet 11 og p& oplé&sningsknap-
pen 13. Bergr kun gryden 14
efter brug med grydelapper eller
grillhandsker.

ANVISNINGER:

e Bliv fortrolig med handteringen af din ri-
skoger, inden du begynder madlavningen.

e Efterfelgende beskrives den grundleeg-
gende fremgangsmade.

Forberedelse af
tilberedningen

1. Forbered fedevarerne efter opskriften,
og kom dem i gryden 14.

2. Tor om nedvendigt gryden 14 af ud-
vendigt. Den skal vaere ren og ter.

3. Seetgryden 14 i apparatet.

4. Klap laget 1 ned. Lasemekanismen skal
sige klik.

5. Saet ferst nettilslutningsledningen 12 i
stikket 9 p& apparatet. Szet derefter net-
stikket i en egnet jordet stikkontakt. Stik-
kontakten skal ogsé fortsat vaere let
tilgeengelig, nar du har sat stikket i.

6. Sa snart apparatet er sluttet til stram-
men, lyder der en signaltone. P& dis-
playet 20 fremkommer der 4 bjalker,
og knappen Start/Stop blinker. Ap-
paratet er i standby.

ANVISNINGER:

¢ Du kan aflaese meengderne pé& indersi-
den af gryden 14 i L og CUP og p& mé-
lebaegeret 19 i ml og CUP.

¢ |- og CUP-angivelserne pé& indersiden af
gryden 14 refererer til den samlede
maengde af ris inkl. vand.
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Generelle informationer om CUP

e 1 CUP svarer til ca. én portion ris som
hovedmaltid.

e Til 1 CUP ris behaves 240 ml vaeske.

Indstilling og start af
tilberedningsprogram

ANVISNING: med knappen Start/Stop
kan du nér som helst afbryde indstillingerne
eller et igangvaerende program.

1. Veelg det gnskede program i displayet
ved at trykke flere gange pé knappen
Menu. Det pageeldende kogeprogram
blinker.

Kogetidsforindstillingen vises pa dis-
playet 20.

ANVISNING: ved falgende automatiske
programmer kan kogetiden og temperaturen
ikke sendres:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. For at sendre tilberedningstiden i det
indstillelige omrade skal du trykke p&
knapperne + Min. og = Hr.

- Hvis du holder knapperne + Min. og
= Hr. inde, kan du bladre hurtigere
igennem vaerdierne.

3. Tryk pd knappen Start/Stop for at star-
te programmet.

-S4 lyser den valgte programknap.

- Pa displayet 20 teeller tiden ned.
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ANVISNING: du kan vaelge felgende pro-
grammer ved at trykke pé den pégaeldende
programknap pd betjeningsfeltet:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Afbryd kogeprocessen

Tryk p& knappen Start/Stop for at afbryde
et igangvaerende program.

Derefter er apparatet i standby. P& display-
et 20 fremkommer der 4 bjalker, og knap-
pen Start/Stop blinker.

Kogeproces afsluttet

Til slut i kogeprocessen lyder der signalto-
ner. Apparatet skifter evt. automatisk til
varmholdelsesprogrammet Keep Warm.
P& displayet 20 teeller varmholdelsestiden
op fra 0:00. Du kan aflaese minutterne for
varmholdelsen pé displayet.

1. Hvis programmet skal afsluttes fer tid,
skal du trykke p& knappen Start/
Stop.

2. Tryk pé oplasningsknappen 13, og
&bn forsigtigt laget 1.

ANVISNING: hold evt. fast i laget med
den anden hand, s& det ikke springer ukon-
trolleret op. Beskyt h&nden med f.eks. en
grillhandske. Der treenger varm vand-
damp ud, sa snart laget bliver ab-
net!

3. Tag den varme gryde 14 ud med gry-
delapper eller grillhandsker.

4. lad apparatet kele of, inden du renger
det.

5. Traek netstikket 12 ud of stikkontakten, fer
rengering af apparatet pabegyndes.



Kogning af ris

ANVISNING: varigheden af kogeproces-
sen afheenger af vand- og rismaengden.

Generel fremgangsmade

Ved at trykke flere gange p& knappen
Menu kan du vaelge mellem fem forskellige
automatiske programmer:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. Skyl risene grundigt ved at komme dem
i en skal med vand, rere rundt flere
gange og halde det uklare vand fra.
Gentag en eller to gange, indtil vandet
er klart.

Kom risene i riskogerens gryde 14.

Heeld vand ved.

Vaelg det rigtige program, og luk I&-

get 1 pd riskogeren.

5. Tryk derefter p& knappen Start/Stop.
Nu starter kogeprocessen.

- Tilberedningen er feerdig, nér der stdr
0:05 (5 minutter) p& displayet. Nu
kan du rere rundt i risene med den
medfalgende risske 17. P& den made
frigives overskydende fugt, og risene
bliver lekkert lase.

- Nér de 5 minutter er géet, lyder der
signaltoner. Risene er kogt feerdig.

6. Riskogeren slér nu automatisk over pé
varmholdelsesprogrammet Keep
Warm. Pa displayet 20 kan du aflee-
se, hvor laenge varmholdelsesmodus
har veeret i gang.

7. For at afslutte programmet trykker du
igen p& knappen Start/Stop.
Apparatet er i standby.

8. Tryk p& oplasningsknappen 13, og
&bn forsigtigt laget 1.

9. Tag den varme gryde 14 ud med gry-
delapper eller grillhandsker.

Mo

ANVISNING: find flere information om de
forskellige kogeprogrammer i den komplette
betjeningsvejledning pé internettet.

Opskrifter

Chicken curry med kokosmezelk

Arbejdstid: 15 minutter
(plus kogetid 40 minutter)
Feerdig p& 55 minutter

Ingredienser til 4 portioner:

250g  basmatiris

1 tsk. salt

500g  kyllingebryst

1 leg (80 g)

2 fed hvidleg

1 spsk.  kokosolie

600 ml  kokosmaelk

2-4 spsk. red karrypasta (alt efter styrke)
Saften fra 12 limefrugt

2 broccoli (800 g)
Til marinaden:

4 spsk.  sojasauce

2 spsk.  honning

Som krydderi/topping:
2 tsk. sesamfre
Smag til med chiliflager, salt og peber

Tilberedning:

1. Skyl basmatirisene, indtil den oversky-
dende stivelse er skyllet ud, og vandet
er klart. Haeld vandet fra, og kom rise-
ne i riskogerens gryde.

2. Haeld 320 ml vand ved. Drys 1 tsk. salt
i efter behag.

3. Luk laget, og start kogeprocessen p&
modus White Rice.

®©K 151



Sé snart riskogeren slér over p& varmholdel-

sesmodus, er risene feerdige.

1. Mens risene koger, rgrer du en ensartet
marinade af sojasauce og honning.

2. Skaer kyllingebrystet ud i stykker, og lad
dem traekke i marinaden i 20 minutter.

3. Skeer i mellemtiden broccoliene ud i bu-

ketter, og blanchér dem i kogende vand
i 5 minutter (du kan ogsé bruge stok-
ken, hvis du skreeller den og skaerer den
i mindre stykker).

4. Heeld vandet fra, og stil broccolibuket-
terne til side.

5. Skreel lag og hvidlegsfed, og skeer dem
i sma tern.

6. Kom kokosolie i en wok, og steg de af-
dryppede kyllingebryststykker ved middel

varme pé alle sider i ca. 10 minutter, ind-

til de er gyldenbrune. Tag dem ud.

7. Kom lag- og hvidlegstern i wokken sam-

men med karrypastaen (maengde alt ef-
ter styrke), og steg det.

8. Haeld kokosmaelk og limesaft i, og lad
det koge ind i 5 minutter.

9. Kom sa den tilberedte broccoli og kyl-
lingekedet i, og varm igennem.

10. Smag til med salt, peber og chiliflager.

11. Haeld saucen over risene, drys med se-
samfrg, og servér varm.

Mango sticky rice
Arbeijdstid: 2 timer 30 minutter
(plus kogetid 40 minutter)

Feerdig pé 3 timer og 10 minutter

Ingredienser til 4 portioner:
200g  klebrige ris

250 ml kokosmaelk

Lidt sukker/stevia

Eventuelt: kokosblomstsukker
1 knivspids salt
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Topping:

2 mangoer (1000 g)
1 kvist  mynte

1 tsk. sesamfre

1. Udbled de klsebrige ris i vand i ca. 2 ti-
mer (jo laengere tid, jo mere cremede
bliver de).

2. Skyl de klaebrige ris, indtil den oversky-
dende stivelse er skyllet ud, og vandet
er klart. Heeld vandet fra, og kom rise-
ne i riskogerens gryde.

3. Haeld 250 ml vand ved. Luk l&get, og start
kogeprocessen pd modus Sushi Rice.

Sa snart riskogeren slér over pé varmholdel-
sesmodus, er risene feerdige.

4. Forbered toppingen i mellemtiden.

- Skrael mangoerne, og skeer dem i
tern.

- Skyl myntekvisten, og dup den ter.

- Nip myntebladene of.

5. Kog 200 ml kokosmaelk, 1 knivspids
salt og lidt sukker op i en gryde, kort
for de klaebrige ris er kogt feerdig.

6. Heeld de klaebrige ris i en skél, haeld
kokosmaelken over, og rer rundt. Lad
skalen sté tildaekket i 20 minutter.

7. Varm resten af kokosmaelken (50 ml) og
lidt sukker op i en gryde. Haeld over de
kleebrige ris, og rer kort rundt.

Servér de klaebrige ris med mangoternene,
og top evt. med kokosblomstsukker, sesam-
fre og mynteblade.



Onepotpasta veggie bolognese

Arbejdstid: 15 minutter
(plus kogetid 55 minutter)
Feerdig p& 1 time og 10 minutter

Ingredienser til 4 portioner

1 lag (70 g)

1 ulerod (100 g)

2 staengler%lodselleri (100 g)
2 spsk.  olivenolie

1 spsk.  tomatpuré

500g  plantefars

600 ml  moset tomat

200 ml  redvin

350 ml  bouillon

1 tsk. sukker

1 laurbaerblad

3 tsk. italiensk krydderblanding

300g pasta (f.eks. penne eller fusilli)
Smag til med salt, peber og stedt paprika
2 forérslag (60 g)

Tilberedning:

1. Skyl, ter og skrzel eller rib guleradder
og bladselleri, og skaer dem i tern.

2. Skrzl loget, og skeer det i smé tern.

3. Opvarm olivenolie i riskogerens gryde
p& modus Multifunction ved 100 °C
i ca. 3 minutter.

4. Kom grentsagsternene i, og svits dem
glasagtige under omrering i 4 minutter.

5. Kom plantefarsen og 1 spsk. tomatpuré
i, og steg det pd modus Multifuncti-
on ved 100 °C i ca. 10 minutter.

6. Tilszet redvin, og krydr med 1 tsk. suk-
ker, 1 laurbaerblad og 3 tsk. italiensk
krydderblanding, og lad det koge ind
p& modus Multifunction ved 120 °C
i ca. 4 minutter.

7. Kom pasta i sammen med mosede to-
mater og bouillon, og lad det simre un-
der lag p& modus Multifunction ved
100 °C under lejlighedsvis omraring.

8. Smag til med salt, peber og stedt papri-

ka, s& snart pastaen er klar.

Skyl og ter forarslagene, skaer dem i smd rin-

ge, og drys over retten inden servering.

Sommerlig quinoasalat

Arbejdstid: 25 minutter
(plus kogetid 45 minutter)
Faerdig p& 1 time og 10 minutter

Ingredienser til 4 portioner:

100 g quinoa

1 tsk. xbleeddike

1 spsk  olivenolie

2 sede kartofler (700 g)
1 red peber (160 g)
250g  cherrytomater

3 kviste  mynte (10 g)
100g  rucola

5 udstenede dadler
30g mandler

2 forérsleg (70 g)

2 ferskner

Til dressingen:
olivenolie

5 spsk.

2 spsk.  aebleeddike

V2 tsk. spidskommen

1 tsk. sennep

V2 tsk. sukker

Smag til med peber og salt

Tilberedning:

1. Forvarm ovnen til 180 °C over- og un-
dervarme.

2. Skrael de sede kartofler, og skaer dem i
mundrette stykker.

3. Bland de sede kartofler med 1 spsk. oli-
venolie, og bag dem pd en bageplade
i 30 minutter.

4. Skyl quinoaen imens, lad den dryppe
af, og kom den i riskogerens gryde.

5. Haeld 200 ml vand og 1 tsk. aebleeddi-
ke ved.

6. Luk laget, og start kogeprocessen pd
modus Quinoa.

Sé& snart riskogeren slér over p& varmholdel-

sesmodus, er quinoaen feerdig. Lad quinoa-
en kele lidt of, indtil den skal bruges igen.
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7. Skyl og ter grentsagerne.

8. Udkern den rede peber, og skeer den i
mundrette stykker.

9. Halver cherrytomaterne.

10. Skeer fordrslaget i smé ringe.

11. Skaer myntebladene i smé& strimler, og
del rucolaen i mindre stykker.

12. Udkern ferskenen, og skaer den i mund-

rette stykker.

13. Hak mandler og dadler groft.

14. Kom quinoa, bagte sede kartofler og
grentsager i en skdl.

15. Rer alle ingredienserne til dressingen
sammen, heeld over salaten, og vend
forsigtigt rundt.

16. Smag den sommerlige quinoasalat til
med salt og peber.

Tip: salaten md& gerne traekke. S& smager
den endnu bedre og skal bare smages fil.

Sushi-hapsere

Arbejdstid: 20 minutter
(plus kogetid 40 minutter)
Feerdig p& 1 time

Ingredienser til 4 portioner (12 stk.):

260g  sushiris

2 spsk.  riseddike

1 spsk.  sukker

3 ark noritang

1 avokado (200 g)
1 spsk.  wasabipasta
Lidt citronsaft

1 agurk (400 g)

1 dase  tun

4 spsk.  sriracha-mayo

Sesamfrg til pynt
Smag til med salt

Til servering:
Sojasauce

Sushi-ingefaer
Wasabipasta
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1. Lav marinade til sushirisene. Bland ri-
seddike, sukker og 1 knsp. salt, og stil
det til side.

2. Skyl sushirisene, indtil den overskyden-
de stivelse er skyllet ud, og vandet er
klart. Heeld vandet fra, og kom risene i
riskogerens gryde.

3. Heeld 330 ml vand ved. Luk laget, og start
kogeprocessen pd modus Sushi Rice.

S& snart riskogeren sl&r over p& varmholdel-
sesmodus, er risene feerdige.

4. Krydr sushirisene med marinaden.
5. Tilbered i mellemtiden de fo slags fopping.

Til den ferste topping:

- Skyl og ter agurken, halver den pé
langs, udkern den med en teske, og
skaer den i sma tern.

- Halver avokadoen, og tag stenen ud.
Grav frugtkedet ud med en ske, og
mos det med en gaffel. Smag avoka-
domosen til med wasabi og salt, og
bland den med agurketernene.

Til den anden topping:

- Draen tunfisken, og blandt den med
sriracha-mayoen.

6. Skaer noritangen i 12 kvadrater, og fugt

dem let med vand og pensel.

Fordel kvadraterne i en muffinform.

Leeg sushirisene ovenpd, og tryk en lille

fordybning i hver risklump.

9. Fordel de to slags fyld p& de 6 sushi-
hapsere, og pynt med sesamfra.

© N

De feerdige sushi-hapsere kan serveres med
sushi-ingefzer, sojasauce og wasabi.

Rengoring og opbevaring
Apparatet, nettilslutningsledningen og net-
stikket 12 mé& ikke nedszenkes i vand eller
andre vaesker.

Yderligere informationer om renge-
ring og pleje af apparat og tilbe-
horsdele fremgar af online-betje-
ningsvejledningen.



Fejlfinding
Hvis dit apparat ikke fungerer som @nsket,

bedes du laese det tilsvarende kapitel i on-
line-betjeningsvejledningen.

Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europeeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pd hjul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det gaelder produktet og alt
tilbeher, som er markeret med symbolet.
Maerkede produkter md ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug of elekiriske og elektroniske apparater.
Dette genbrugs-symbol marke-

rer f. eks. en genstand eller ma-

terialedele, der er veerdifulde

til genanvendelse. Genbrug er

med til at reducere forbruget aof

réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pé de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.

Anvendte symboler

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljavenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
mp | genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

~ Vekselspaending

—_ |Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Med UKCA-maerkningen erklaerer
HOYER Handel GmbH UK-kon-

formiteten.

UK
CA

Symbolet kendetegner produkt-
producenten.

l

Beskyttelsesjord

D

Geprifte Sicherheit (afprovet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og vaere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven

(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

S

Med CE-maerkning erklaerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-
miteten.

g

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.

Service-center

| et servicetilfeelde bedes du kontakte vores
servicecenter:

®K Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 451565_2310
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Istruzioni brevi

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

Il presente documento & un'edizione carta-
cea abbreviata del manuale d'uso comple-
to. Scansionando questo codice QR si passa
direttamente alla pagina dell'assistenza Lid|
(www.lidl-service.com) e digitando il nume-
ro di articolo (IAN) 451565_2310 & pos-
sibile visualizzare e scaricare il manuale
d'uso. Le istruzioni brevi sono parte inte-
grante di questo prodotto. Prima di usare il
prodotto acquisire dimestichezza con tutte
le istruzioni per I'uso e la sicurezza. Conser-
vare le istruzioni brevi in luogo sicuro e con-
segnare tutta la documentazione in caso di
cessione del prodotto a terzi.

Simboli presenti sull'apparecchio

oY

Questo simbolo indica che i
materiali cosi contrassegnati
non modificano né il gusto né
I'aroma degli alimenti.
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Uso conforme

Questo cuociriso & un apparecchio multifun-
zione con diversi programmi di cottura che
consentono di risparmiare tempo ed ener-
gia, cuocere al vapore, bollire e per prepa-
rare yogurt e torte.

Le impostazioni predefinite del tempo di cot-
tura per la maggior parte dei programmi
possono essere modificate manualmente.

L'apparecchio & stato ideato per |'uso dome-
stico. Usare |'apparecchio in spazi inferni
asciutti.

Questo apparecchio non va utilizzato a sco-
po commerciale.

Dati tecnici

Modello:
Tensione di rete:

SRKM 860 Al
220-240V ~ 50 Hz

Classe di prote-

zione: I

Potenza: 860 W

Capienze: min. 0.4 L /2 CUP
max. 1.5L/ 8 CUP

Volume utile: max. 2.93 litri

Misurino: 160 ml / % CUP

Capacita della

pentola interna: |4 litri

Materiale in dotazione

cuociriso

supporto 10 per il cucchiaio per riso
cucchiaio 18

cucchiaio per riso 17

misurino 19

cestello per la cottura a vapore 16
manuale d'uso completo (su infernet)
istruzioni brevi (accluse all'apparecchio)

N S N



Uso improprio prevedibile

& PERICOLO di lesioni da scottatura!

© Non piegarsi sul cuociriso ...
... quando si apre il coperchio e il contenuto & ancora caldo e
... se dall'apparecchio esce vapore caldo.

© Assicurarsi che nessuna parte del corpo (ad es. mano o braccio) si trovi al di sopra
della valvola di scarico del vapore se fuoriesce vapore o si apre il coperchio.

Panoramica

1 Coperchio

2 Coperchio interno, estraibile

3 Guarnizione anulare

4 Valvola di scarico del vapore

5 Serbatoio dell'acqua di condensa, estraibile
6 Manico mobile

7 Piastra riscaldante

8 Contatto di sicurezza al centro della piastra riscaldante
9 Presa (per collegare il cavo di alimentazione)
10 Supporto per il cucchiaio per riso, rimovibile
11 Pannello di comando con display

12 Cavo di alimentazione con spina

13 Tasto di sblocco del coperchio

14 Pentola (capienza: 0.4-1.5L/2-8 CUP)
15 Scala graduata (indicazione litri e CUP)

16 Cestello per la cottura a vapore

17 Cucchiaio per riso

18 Cucchiaio

19 Misurino (40 - 160 ml / V4 - 3% CUP)

Istruzioni per la sicurezza
Avvertenze
Laddove necessario, nel presente manuale d'uso vengono utilizzate le seguenti avvertenze
di sicurezza:

PERICOLO! Rischio elevato: la mancata osservanza di questa avvertenza pud es-
A sere causa di danni a persone.
AVVERTENZA! Rischio medio: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni o gravi danni materiali.
ATTENZIONE: rischio ridotto: la mancata osservanza di questa avvertenza pud essere
causa di lesioni lievi o danni materiali.
NOTA: comportamenti e circostanze particolari da tenere in considerazione durante I'uso
dell'apparecchio.
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Istruzioni per un impiego sicuro
® | bambini non devono giocare con I'apparecchio.
® Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di etd supe-
riore a 8 anni e da persone con facolta fisiche, sensoriali o mentali
ridotte o prive di esperienza e/o conoscenze, a condizione che
vengano sorvegliati o istruiti circa |'utilizzo sicuro dell'apparecchio
e che abbiano compreso i rischi derivanti da tale utilizzo. La puli-
zia e la manutenzione spettanti all'utilizzatore non devono essere
eseguite da bambini, a meno che non abbiano almeno 8 anni di
efd e non siano sorvegliati.
® Tenere I'apparecchio e il suo cavo di collegamento fuori dalla portata
dei bambini di etd inferiore a 8 anni.
®© Durante I'utilizzo alcune parti dell'apparecchio raggiungono tempe-
rature molto elevate. Durante il funzionamento, toccare |'apparec-
chio solo dagli elementi di comando. Dopo l'utilizzo, toccare la
pentola solo con presine o guanti da cucina.
® Questo apparecchio & destinato all'impiego sia in casa che per usi
di tipo domestico, ad esempio...
. nelle cucine dei lavoratori in negozi, uffici e altri locali com-
merciali;
..in tenute rurali;
..da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture residenziali;
.in pensioni con colazione.
® Prima dell'uso accertarsi che la valvola di scarico del vapore non
sia ostruita.
® Se il cavo di alimentazione di questo apparecchio subisce danni,
deve essere sostituito da un cavo di collegamento simile. Rivolgersi
al servizio clienti.
® Non immergere |'apparecchio, il cavo di alimentazione e la spina
in acqua o altri liquidi.
®© Se nell'apparecchio penetrano liquidi, staccare immediatamente la
spina. Far controllare |'apparecchio prima di rimetterlo in funzione.
®© Staccare la spina dalla presa di corrente:
- se si prevede di lasciare 'apparecchio incustodito
- prima di assemblare o di smontare |'apparecchio
- prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi
- prima della pulizia
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® Non piegarsi sull'‘apparecchio ...
... quando si apre il coperchio e il contenuto & ancora caldo e
... se dall'apparecchio esce vapore caldo.

®© Assicurarsi che nessuna parte del corpo (ad es. mano o braccio) si
trovi al di sopra della valvola di scarico del vapore se fuoriesce vo-
pore o si apre il coperchio.

®© Assicurarsi di non riversare liquido sopra il connettore dell'appa-
recchio.

®© Considerare che la superficie dell'elemento riscaldante dispone
ancora di calore residuo dopo |'applicazione.

® Prima di sostituire accessori o pezzi aggiuntivi che si muovono du-
rante il funzionamento, spegnere |'apparecchio e scollegarlo dalla
rete elettrica.

®© Prima del primo utilizzo pulire tutti i pezzi e le superfici che entrano
in contatto con alimenti.

®© Attenersi al capitolo sulla pulizia.

®© L'uso improprio dell'apparecchio pud causare lesioni.

®© Il materiale di imballaggio non ¢ ungio @ | liquidi e gli alimenti devono essere inse-
cattolo per bambini. | bambini non devono riti esclusivamente nella pentola e mai di-
giocare con i sacchetti di plastica, poiché retamente nella base dell'apparecchio.
cid comporta un pericolo di soffocamento.  ® Proteggere la base dall'umidita, da goc-

©® Conservare |'apparecchio lontano dalla cioline o spruzzi d'acqua: pericolo di
portata dei bambini. scossa elettrica.

© Gli apparecchi eleftrici possono com- ® Non usare 'apparecchio con le mani
portare pericoli per gli animali domesti- bagnate.
ci e d'allevamento. Inoltre possono © Assicurarsi che la superficie d'appog-
anche essere gli stessi animali a causo- gio softo I'apparecchio sia asciutta.
re danni all'apparecchio. Come regola ~ ® Non mettere in funzione I'apparecchio
generale, mantenere gli animali lontani se esso o il cavo di alimentazione pre-
dagli apparecchi elettrici. sentano danni visibili o se I'apparec-

® Gli uccelli respirano pit velocemente, chio & caduto.
distribuiscono I'aria diversamente nel ©® Collegare la spina solo ad una presa
loro corpo e sono notevolmente pit pic- con messa a terra correttamente installa-
coli degli esseri umani. Pertanto per gli ta e facilmente accessibile la cui tensio-
uccelli pud essere molto pericoloso re- ne coincida con quella indicata sulla
spirare anche le pib piccole quantita di targhetta di omologazione. La presa di
fumo generate dal funzionamento di corrente deve essere facilmente accessi-
questo apparecchio. Quando si usa bile anche dopo il collegamento.
questo apparecchio, & preferibile porta-  ® Assicurarsi che il cavo di alimentazione
re gli uccelli in un'altra stanza. non possa essere danneggiato da bordi

taglienti o punti molto caldi.
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Durante |'uso dell'apparecchio, assicu-
rarsi che il cavo di alimentazione non
sia bloccato né schiacciato.

Per scollegare la spina dalla presa di
corrente, tirare sempre quest'ultima, mai
il cavo.

Staccare la spina dalla presa di corrente:
- dopo ogni utilizzo

- se si verifica un guasto

- quando non si utilizza |'apparecchio
- prima di pulire I'apparecchio

- in caso di temporali

Per evitare rischi non apportare alcuna
modifica al prodotto.

Prima di accendere I'apparecchio, col-
locarlo su una base piana, stabile,
asciufta e resistente al calore.

Il contatto di sicurezza al centro della
piastra riscaldante deve rimanere pulito
e libero per evitare il surriscaldamento
della pentola.

Durante il funzionamento non & neces-
saria una sorveglianza costante, ma si
raccomanda un controllo regolare. Cid
vale soprattutto quando vengono impo-
stati tempi di cottura molto lunghi.
Trasportare |'apparecchio solo quando
si & raffreddato.

Per pulire I'apparecchio attendere che si
sia raffreddato.

Se si sono cotti alimenti pastosi, scuote-
re il cuociriso con cautela prima di
aprirlo. In questo modo si eviterd la fuo-
riuscita di schizzi.

Se la carne che cotta & provvista di pel-
le, & possibile che questa si sia gonfia-
ta. Non infilzare la carne finché la pelle
non si & sgonfiata.

Afferrando I'impugnatura, collocare
I'apparecchio in una posizione stabile
per evitare di versare il liquido caldo.
Non spostare I'apparecchio durante
['utilizzo.

Per evitare che 'apparecchio si surri-
scaldi troppo, assicurarsi che non ven-
ga mai coperto. In caso contrario il
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calore pud accumularsi all'interno
dell'apparecchio.

Per prevenire un surriscaldamento, non
utilizzare I'apparecchio vuoto.

Non mettere mai in funzione il cuociriso
senza la relativa pentola.

Assicurarsi che all'interno dell'apparec-
chio non si trovi mai troppa o troppo
poca acqua. Lo stesso vale per le pie-
tanze. Si fengano presenti le indicazio-
ni sulla capienza e sui segni presenti
all'interno della pentola.

Non collocare I'apparecchio diretta-
mente sotto un mobiletto pensile, poiché
il vapore esce verso |'alto e potrebbe
danneggiare il mobile.

Non collocare mai |'apparecchio su su-
perfici calde (ad es. fornelli) o vicino a
fonti di calore o fiamme libere.
Utilizzare solo gli accessori originali.
L'apparecchio & dotato di piedini anti-
scivolo di plastica. Dato che i mobili
vengono rivestiti con una grande va-
rietd di vernici e materiali plastici e trat-
tati con diversi prodotti per la
manutenzione, non & possibile esclude-
re del tutto che alcuni di questi materiali
contengano componenti che possano
aggredire e ammorbidire i piedini di
plastica. Eventualmente, collocare una
superficie d'appoggio antiscivolo sotto
I'apparecchio.

Non utilizzare defergenti abrasivi o
graffianti.



Pannello di comando e indicazioni sul display
Pannello di comando

28

27

Preset

20

21

»
S

Start/Stop

22

Multifunction

©

Menu

Hr. Min.
J|
26 25 24 23
N. / Indicazione Funzione
20 Display Indicazione delle impostazioni attive e informa-
zioni sul processo di cottura
21 (!) Start/Stop Awvio/interruzione del programma impostato
%
22 Q Multifunction |Impostazione di un tempo di cottura personaliz-
zato (10 min. - 15 ore)
23 @ Menu Selezione dei programmi
24 + Min. Prolungamento del tempo di cottura a passi di 5 minuti;
Min. Prolungamento del tempo di cottura nel program-
ma Multifunction a passi di 1 minuto;
Attivazione / disattivazione del blocco bambini
25 — Hr. Prolungamento del tempo di cottura a passi di
Hr. 1 orq;
Attivazione / disattivazione del segnale acustico
26 % Temp. Impostazione della temperatura nel programma
Multifunction
27 '@‘ Preset Avviamento del programma con ritardo
28 D Keep Warm |Programma per mantenere in caldo
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Indicazioni sul display
29 30

a8 | . 3
47 32
a6 - — - - 33
s 34
44 — auinoa | Pilaf |[[" Pasta | Tubo || Baking }— 35
43 —{ cereal )|[ congee ||[ crispy J[[ sour ][ Reneat — 36

42 41 40 39 38 37

Tempo di | Intervallo del
N. / Sianifi cottura |tempo di cottu-
. ignificato . .
Indicazione preimpo- | ra regolabile
stato | manualmente
29 Barra dei simboli
30 Indicazione del tempo e della tempe-
ratura
31 Yogurt Programma per la preparazione di yo-| 8 ore 6-12 ore
gurt
32 Stew Programma per la preparazione di 2 ore 1 -4 ore
stufati
33 Steaming  |Programma per la cottura al vapore di | 30 min. | 10 min. - 1 ora
verdure
34 Cake Programma per la cottura di torte 50 min. 10 min. - 1 ora
35 Baking Programma per la cottura di impasti 40 min. | 10 min.-1 ora
36 Reheat Riscaldamento 30 min. | 10 min.- 1 ora
37 Soup Programma per la preparazione di mi-| 1 ora 1 -4 ore
nestre 30 min.
38 Turbo Preparazione pit rapida a calore pit | 30 min. | 10 min. - 1 ora
alto
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Tempo di | Intervallo del
N. / Sianifi cottura |tempo di cottu-
. ignificato . .
Indicazione preimpo- | ra regolabile
stato manualmente
39 Crispy Programma per la preparazione di 1 ora 1-2ore
riso croccante 30 min.
40 Pasta Programma per la preparazione di pa-| 30 min. 10 min. - 1 ora
sta
41 Congee Programma per la preparazione di 1 ora 1-3ore
congee 30 min.
42 Pilaf Programma per la preparazione di pi- 1 ora 5 min. -2 ore
laf
43 Cereal Programma per la preparazione di cere- 1 ora 30 min.- 1 ora
ali 30 min.
44 Quinoa Programma per la preparazione di qui- Programma automatico
noda
45 Grain Rice |Programma per la preparazione di Programma automatico
riso parboiled
46 SushiRice |Programma per la preparazione di Programma automatico
riso per Sushi
47 White Rice |Programma per la preparazione di Programma automatico
riso bianco
48 Rice Programma per la preparazione di Programma automatico
riso comune

Prima del primo utilizzo
¢ Pulire l'apparecchio prima di uti-
lizzarlo per la prima volta!

e Staccare la pellicola dal pannello di co-

mando 11.

NOTA: dato che I'apparecchio viene forni-

to con una leggera lubrificazione, pertanto
durante il primo utilizzo pud generarsi un

leggero fumo e odore. Si tratta di un feno-

meno innocuo che cessa dopo poco tempo.
Mentre dura, assicurare una ventilazione
sufficiente.

Utilizzo del cuociriso

Apertura e chiusura del
coperchio (ad apparecchio
freddo)

Premere il tasto di sblocco 13. Il coper-
chio 1 si apre di scatto.

NOTA: eventualmente trattenere il coper-
chio 1 con I'altra mano perché non salti su

in modo incontrollato.

Abbassare il coperchio 1 finché non
s'innesta in modo udibile.
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Apirire il coperchio con
cautela (da freddo)

PERICOLO di lesioni da scotta-
tura!
® Assicurarsi che nessuna parte del corpo

(ad es. mano o braccio) si trovi al di so-
pra della valvola di scarico del vapore
se fuoriesce vapore o si apre il coper-
chio 1. Sussiste il pericolo di scottature
a causa della fuoriuscita di vapore ac-
queo.

PERICOLO di lesioni a causa
di alimenti bollenti!
® Se si sono cofti alimenti pastosi, scuote-
re il cuociriso con cautela prima di
aprirlo. In questo modo si evitera la fuo-
riuscita di schizzi.
©® Se la carne che cotta & provvista di pel-
le, & possibile che questa si sia gonfia-
ta. Non infilzare la carne finché la pelle
non si & sgonfiata.

1. Terminare il processo di cottura e stac-
care la spina 12.

2. Abbassare con cautela il tasto di sbloc-
co 13 e aprire il coperchio 1.

3. Eventualmente trattenere il coperchio 1
con |'altra mano perché non salti su in
modo incontrollato. Proteggersi la ma-
no, ad es. con un guanto da cucina.
Non appena si apre il coper-
chio 1, esce fuori vapore ac-
queo rovente!

Supporto per il cucchiaio per
riso
Il supporto 10 per il cucchiaio per riso pud

essere infilato nell'anello di plastica presen-
te sul lato destro dell'apparecchio.
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Attivazione / disattivazione
del segnale acustico

1. Per disattivare il segnale acustico, pre-
mere per circa 2 secondi in standby il
tasto = Hr. Nella barra dei simboli 29
compare |'altoparlante barrato.

2. Per riattivare il segnale acustico, preme-
re di nuovo per circa 2 secondi il fasto
= Hr. Dalla barra dei simboli 29 scom-
pare |'altoparlante barrato.

Attivazione / disattivazione
del blocco bambini

1. Per attivare il blocco bambini, premere
per circa 2 secondi in standby il tasto
+ Min. Nella barra dei simboli 29
compare il simbolo del lucchetto.

2. Per disattivare nuovamente il blocco
bambini, premere di nuovo per circa
2 secondi il fasto + Min. Dalla barra
dei simboli 29 scompare il simbolo del
lucchetto.

NOTA: quando il blocco bambini & attiva-
to, non & possibile azionare nessuno dei ta-
sti.

Preparazione prima di
qualsiasi utilizzo

A PERICOLO!

® Per evitare il surriscaldamento, I'interno
dell'apparecchio e il contatto di sicurez-
za 8 al centro della piastra riscaldan-
te 7 devono essere puliti, devono
potersi muovere liberamente ed essere
privi di impuritd.

©® Prima di accendere |'apparecchio, col-
locarlo su una base piana, stabile,
asciutta e resistente al calore.



Serbatoio dell'acqua di
condensa

Il serbatoio dell'acqua di condensa 5 racco-

glie I'acqua di condensa che fluisce dal co-

perchio 1 all'anello superiore

dell'apparecchio.

¢ |Infilare il serbatoio dell'acqua di con-
densa 5 nel supporto del lato posteriore
dell'apparecchio.

NOTE:

e Per estrarre o infilare il serbatoio
dell'acqua di condensa 5, il manico 6
deve essere piegata in avanti.

* Svuotare il serbatoio dell'acqua di con-
densa 5 dopo ogni utilizzo.

Valvola di scarico del vapore

Sul lato inferiore del coperchio 1 si trova la
valvola di scarico del vapore 4.

1. Aprire il coperchio 1 premendo il tasto
di sblocco 13.

2. Assicurarsi che la valvola di scarico del
vapore 4 sia inserita correttamente. Le
frecce sul coperchio interno 2 e sulla val-
vola di scarico del vapore 4 sono rivolte
I'una verso I'altra.

Coperchio interno

Verificare che il coperchio interno sia inseri-
to correttamente.

1. Figura A: inserire le due sporgenze di
plastica del coperchio interno 2 nelle
due rientranze del bordo superiore del
coperchio 1.

2. A questo punto premere il coperchio in-
terno 2 nel coperchio 1. Le due linguet-
te di plastica inferiori si innestano nel
coperchio.

Cottura con il cuociriso

A PERICOLO!

©® Assicurarsi che |'interno dell'apparec-
chio rimanga pulito e asciutto.

PERICOLO di lesioni da scotta-
tura!
©® Assicurarsi che nessuna parte del corpo
(ad es. mano o braccio) si trovi al di so-
pra della valvola di scarico del vapore
se fuoriesce vapore o si apre il coper-
chio.

PERICOLO di lesioni da scotta-
ture!
© Durante |'utilizzo alcune parti dell'ap-
parecchio raggiungono temperature
molto elevate. Quando |'apparecchio &
in funzione, toccarlo solo dal pannello
di comando 11 e dal tasto di sbloc-
co 13. Dopo l'utilizzo, toccare la
pentola 14 solo con presine o
guanti da cucina.

NOTE:

® Acquisire dimestichezza con il cuociriso
prima di iniziare a utilizzarlo.

¢ Di seguito verrd descritto il procedimen-
to di base.

Preparazione del processo di
cottura

1. Preparare gli ingredienti necessari per
la ricetta e introdurli all'interno della
pentola 14.

2. Se necessario, asciugare la pentola 14
dall'esterno. Questa dovra essere pulita
e asciutta.

3. Introdurre la pentola 14 nell'apparec-
chio.

4. Abbassare il coperchio 1. Il dispositivo
di bloccaggio si aggancia emettendo
un rumore.
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5. Per prima cosa collegare il cavo di ali-
mentazione 12 alla presa 9 dell'appo-
recchio. Infilare la spina in una presa
con messa a terra adatta. La presa di
corrente deve essere facilmente accessi-
bile anche dopo il collegamento.

6. Non appena |'apparecchio & collegato
alla corrente, viene emesso un segnale
acustico. Sul display 20 compaiono
quattro barre e il tasto Start/Stop
lampeggia. L'apparecchio si trova in
modalitd stand-by.

NOTE:

e All'interno della pentola 14 le quantita
sono indicate in L e CUP, mentre sul mi-
surino 19 sono indicate in ml e CUP.

¢ le indicazioni in L e CUP all'interno della
pentola 14 si riferiscono alla quantita tota-
le di riso, compresa |'acqua contenuta.

Informazioni generali su CUP

e 1 CUP corrisponde a circa una porzio-
ne di riso come pasto principale.

e Per 1 CUP di riso sono necessari 240
ml di liquido.

Impostare e avviare il

programma di cottura

NOTA: con il tasto Start/Stop & possibile
interrompere in qualsiasi momento le impo-
stazioni o il programma in corso.
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1. Premendo ripetutamente il tasto Menu,
selezionare il programma desiderato
nel display. Il programma di cottura corri-
spondente lampeggia.

Sul display 20 compare il tempo di cot-
tura preimpostato.

NOTA: nei seguenti programmi automatici
non & possibile modificare il tempo di cottu-
ra né la temperatura:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. Per modificare il tempo di cottura
nell'intervallo modificabile, premere i
tasti + Min. e = Hr.

- Se si mantengono premuti i tasti
+ Min. e - Hr., i valori scorrono piu
velocemente.

3. Per awviare il programma, premere il fasto
Start/Stop.

- Eventualmente si illumina il tasto di
programma selezionato.

- Sul display 20 viene indicato il conto
alla rovescia del tempo.

NOTA: i seguenti programmi si seleziona-
no premendo il tasto di programma corri-
spondente nel pannello di comando:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm

Interruzione della cottura

Per inferrompere un programma in corso,
premere il tasto Start/Stop.
L'apparecchio passerd alla modalité stand-
by. Sul display 20 compaiono quattro barre
e il tasto Start/Stop lampeggia.



Cottura conclusa

Al termine della cottura vengono emessi se-
gnali acustici. Eventualmente I'apparecchio
passa automaticamente al programma di
mantenimento del calore Keep Warm. Sul
display 20 viene indicato il tempo di man-
tenimento del calore in aumento partendo
da 0:00. E possibile leggere i minuti di man-
tenimento del calore nel display.
1. Per terminare il programma in anticipo,
premere il tasto Start/Stop.
2. Premere il tasto di sblocco 13 e aprire
con cautela il coperchio 1.

NOTA: eventualmente trattenere il coper-
chio con 'altra mano perché non salti su in
modo incontrollato. Proteggersi la mano, ad
es. con un guanto da cucina. Non appe-
na si apre il coperchio, esce fuori va-
pore acqueo rovente!

3. Rimuovere la pentola 14 calda utilizzan-
do delle presine o guanti da cucina.

4. Llasciar raffreddare I'apparecchio prima
di pulirlo.

5. Se non si usa piv 'apparecchio, stacca-
re la spina 12 dalla presa di corrente.

Cottura del riso

NOTA: la durata della cottura dipende dal-
la quantita di acqua e di riso.

Procedimento generale

Premendo ripetutamente il tasto Menu si

pud scegliere tra cinque programmi automa-

tici:
- Rice
- White Rice
- Sushi Rice
- Grain Rice
- Quinoa

1. Sciacquare accuratamente il riso met-
tendolo in una ciotola piena d'acqua,
mescolandolo pib volte e gettando via
I'acqua torbida. Ripetere questa opera-
zione una o due volte finché I'acqua
non & limpida.
2. Versare il riso nella pentola 14 del cuo-
ciriso.
3. Aggiungere acqua.
4. Selezionare la modalitd desiderata e
chiudere il coperchio 1 del cuociriso.
5. Infine premere il tasto Start/Stop. A
questo punto inizia il processo di cottura.
- La preparazione & conclusa non ap-
pena sul display compare 0:05 (5 mi-
nuti). Ora si pud mescolare il riso con
il cucchiaio per riso 17 fornito. Que-
sto libera I'umidita in eccesso e il riso
si sgrana alla perfezione.

- Trascorsi 5 minuti vengono emessi dei
segnali acustici. Il riso & pronto.

6. |l cuociriso passa ora automaticamente
al programma di mantenimento del co-
lore Keep Warm. Sul display 20 si
pud leggere da quanto tempo & in ese-
cuzione la modalitd di mantenimento
del calore.

7. Per interrompere il programma, preme-
re nuovamente il tasto Start/Stop.
L'apparecchio si trova in modalita
stand-by.

8. Premere il tasto di sblocco 13 e aprire
con cautela il coperchio 1.

9. Rimuovere la pentola 14 calda utiliz-
zando delle presine o guanti da cuci-
na.

NOTA: per informazioni sugli altri pro-

grammi di cottura vedere il manuale d'uso
completo su internet.
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Ricette

Pollo al curry con latte di cocco

Tempo di preparazione: 15 minuti
(piv 40 minuti di cottura)
Pronto in 55 minuti

Ingredienti per 4 porzioni:

250g  diriso Basmati

1 cc di sale

500g  dipetto di pollo

1 cipolla (80 g)

2 spicchi d'aglio

1 CC di olio di cocco

600 ml  di latte di cocco

2 -4 CC dipasta di curry rosso

(secondo la piccantezza)
Il succo di ¥2 limetta

2 broccoli (800 g)
Per la marinata:
4 CC di salsa di soia

2CC di miele

Per condire / guarnire:

2 cc di sesamo

Peperoncino macinato, sale e pepe per insa-
porire

Preparazione:

1. Lavare il riso Basmati fino a quando
I'amido in eccesso viene eliminato e
I'acqua resta limpida. Versare via |'ac-
qua e mettere il riso nella pentola del
cuociriso.

2. Aggiungere 320 ml di acqua. Insapori-
re a piacere con 1 cc di sale.

3. Chiudere il coperchio e avviare il pro-
cesso di cottura nella modalita White
Rice.

Non appena il cuociriso passa alla modali-

ta di mantenimento del calore, il riso & pron-
to.
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4. Mentre il riso cuoce, preparare una ma-
rinata omogenea con la salsa di soia e
il miele.

5. Tagliare a pezzi il petto di pollo e farlo
riposare per 20 minuti nella marinata.

6. Fratftanto tagliare i broccoli a cimette e

scottarli per 5 minuti in acqua bollente

(chi lo desidera pud anche pelare il

gambo e utilizzare anch'esso taglian-

dolo a pezzi piccoli).

Poi scolare e mettere da parte.

Sbucciare la cipolla e gli spicchi

d'aglio e tagliarli a dadini.

9. Versare I'olio di cocco in un wok, salta-
re da tutti i lati i pezzi di petti di pollo
scolati per circa 10 minuti finché non
diventano dorati e ritirarli.

10. Mettere i dadini di cipolla e aglio nel
wok insieme alla pasta di curry (la cui
quantitd varia in funzione della piccan-
tezza) e saltarli.

11. Aggiungere il latte di cocco e il succo
di limetta e stufare per 5 minuti.

12. Poi aggiungere i broccoli e la carne di
pollo messi da parte in precedenza e ri-
scaldarli.

13. Condire a piacere con sale, pepe e il
peperoncino macinato.

14. Versare la salsa sul riso, cospargervi so-
pra i semi di sesamo e servire caldo.

© N

Riso compatto al mango

Tempo di preparazione: 2 ore e 30 minuti
(pit 40 minuti di cottura)
Pronto in 3 ore e 10 minuti

Ingredienti per 4 porzioni:

200g  diriso glutinoso

250 ml  di latte di cocco

Un poco di zucchero/stevia
Facoltativo: zucchero di fiori di cocco
1 pizzico disale



Guarnizione:

2 manghi (1000 g)
1 rametto di menta
1cc di sesamo

1. Mettere in ammollo il riso glutinoso in
acqua per circa 2 ore (la cremosita del
riso aumenta con |'aumentare del tem-
po).

2. Llavare il riso glutinoso fino a quando
I'amido in eccesso viene eliminato e
I'acqua resta limpida. Versare via I'ac-
qua e mettere il riso nella pentola del
cuociriso.

3. Aggiungere 250 ml di acqua. Chiudere
il coperchio e avviare il processo di cot-
tura nella modalita Sushi Rice.

Non appena il cuociriso passa alla modalita
di mantenimento del calore, il riso & pronto.

4. Frattanto preparare la guarnizione.

- Sbucciare il mango e tagliarlo a dadini.
- Lavare il rametto di menta e asciugarlo.
- Staccare le foglie di menta.

5. Poco prima del termine del tempo di
coftura, cuocere il riso glutinoso in una
pentola con 200 ml di latte di cocco,
un pizzico di sale e un poco di zucche-
ro.

6. Mettere il riso glutinoso in una ciotola,
versarvi sopra il latte di cocco e mesco-
lare. Fare riposare la ciotola coperta
per 20 minuti.

7. Riscaldare il resto del latte di cocco
(50 ml) in una pentola con un poco di
zucchero. Versarlo sul riso glutinoso,
mescolare brevemente.

Servire il riso glutinoso con i dadini di man-
go guarnendolo con il sesamo e le foglie di
menta ed eventualmente con zucchero di fio-
ri di cocco.

Pasta alla bolognese
vegetariana One Pot
Tempo di preparazione: 15 minuti
(piv 55 minuti di cottura)

Pronfo in 1 ora e 10 minuti

Ingredienti per 4 porzioni

1 cipolla (70 g)

1 carotfa (100 g)
2 gambi di sedano (100 g)

2CC di olio d'oliva

1 CC di concentrato di pomodoro
500g i trito vegetale

600 ml  di passata di pomodoro

200 ml  di vino rosso

350 ml  di brodo

1 cc di zucchero

1 foglia di alloro

3cc di erbe aromatiche italiane
300g dipasta (ad es. penne o fusilli)

Sale, pepe e paprika in polvere per insapo-
rire

2 cipollette (60 g)

Preparazione:

1. Lavare le carote e i gambi di sedano,
asciugarli, sbucciarli o tirarne via i fili e
tagliarli a dadini.

2. Sbucciare la cipolla e tagliarla a dadini
piccoli.

3. Scaldare I'olio d'oliva nella pentola del
cuociriso per circa 3 minuti a 100 °Ciin
modalitd Multifunction.

4. Aggiungere le verdure a dadi e soffrig-
gerle per 4 minuti mescolando.

5. Aggiungere il trito vegetale e 1 CC di
concentrato di pomodoro e saltarli per
circa 10 minuti a 100 °C in modalité
Multifunction.

6. Sfumare con vino rosso, insaporire con
1 cc di zucchero, 1 foglia di alloro e
3 cc di erbe aromatiche italiane e stufa-
re per circa 4 minuti in modalita Multi-
function o 120 °C.
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7. Aggiungere la pasta con la passata di
pomodoro e il brodo e far cucinare con
il coperchio chiuso in modalita Multi-
function a 100 °C, mescolando di
tanto in tanto.

8. Quando la pasta & pronta, condirla
con sale, pepe e paprika in polvere.

Per servire lavare e asciugare le cipollette,
tagliarli ad anelli sottili e cospargerli sopra
la pietanza.

Insalata estiva di quinoa

Tempo di preparazione: 25 minuti
(piv 45 minuti di cottura)
Pronto in 1 ora e 10 minuti

Ingredienti per 4 porzioni:

100g  diquinoa

1 cc di aceto di mele
1CC di olio d'oliva

2 patate dolci (700 g)
1 peperone rosso (160 g)
250g  di pomodorini

3 rametti  di menta (10 g)
100g  dirucola

5 datteri snocciolati
30g di mandorle

2 cipollette (70 g)

2 pesche

Per il condimento:

5CC di olio d'oliva

2 CC di aceto di mele
Va cc di cumino

1 cc di senape

Va cc di zucchero

Sale e pepe per insaporire
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Preparazione:

1. Preriscaldare il forno a 180 °C con ca-
lore in alto e in basso.

2. Sbucciare le patate dolci e tagliarle a
bocconi.

3. Mescolare le patate dolci con 1 CC di
olio d'oliva e dorarle in una teglia da
forno per 30 minuti finché non sono
morbide.

4. Nel frattempo lavare la quinoq, farla
sgocciolare e versarla nella pentola del
CuocCiriso.

5. Aggiungere 200 ml di acqua e 1 cc di
aceto di mele.

6. Chiudere il coperchio e avviare il pro-
cesso di cottura nella modalita Quinoa.

Non appena il cuociriso passa alla modali-
t& di mantenimento del calore, la quinoa &
pronta. Fare raffreddare un poco la quinoa
prima di utilizzarla ulteriormente.

7. Llavare e asciugare le verdure.

8. Togliere i semi al peperone e tagliarlo a
bocconi.

9. Tagliare i pomodorini a metd.

10. Tagliare le cipollette ad anelli sottili.

11. Tagliare le foglioline di menta a strisce
softili e tritare la rucola a pezzi un poco
pit piccoli.

12. Snocciolare le pesche e tagliarle a boc-
coni.

13. Triturare grossolanamente le mandorle
e i datteri.

14. Mettere la quinoa, le patate dolci dora-
te e le verdure in una ciotola.

15. Per il condimento mischiare tutti gli in-
gredienti, versarli sull'insalata e mesco-
lare con attenzione.

16. Insaporire |'insalata estiva di quinoa
con sale e pepe a piacere.

Suggerimento: |'insalata pud riposare.
Poi sard ancora pid buona e dovra solo es-
sere condita.



Bocconcini di sushi

Tempo di preparazione: 20 minuti
(piv 40 minuti di cottura)

Pronto in 1 ora

Ingredienti per 4 porzioni (12 unita):

260g  diriso per Sushi
2CC di aceto di riso
1CC di zucchero

3 foglie di alghe Nori
1 avocado (200 g)

1 CC di wasabi

Un poco di succo di limone

1 cetriolo (400 g)

1 scatoletta di tonno

4 CC di salsa sriracha
Sesamo per decorare

Sale per insaporire

Per servire:

Salsa di soia

Zenzero per sushi

Wasabi

1. Preparare la marinata per il riso per Su-
shi. Per farlo, mescolare I'aceto di riso,
lo zucchero e 1 pizzico di sale e mette-
re da parte.

2. Llavare il riso per Sushi fino a quando
I'amido in eccesso viene eliminato e
I'acqua resta limpida. Versare via |'ac-
qua e mettere il riso nella pentola del
cuociriso.

3. Aggiungere 330 ml di acqua. Chiudere
il coperchio e avviare il processo di cot-
tura nella modalitd Sushi Rice.

Non appena il cuociriso passa alla modali-
t&a di mantenimento del calore, il riso & pron-
to.

4. Condire il riso per Sushi con la marina-
ta.

5. Nel frattempo preparare le due guarni-
zioni.

Per la prima guarnizione:

- Lavare il cetriolo, asciugarlo, tagliarlo
a metd nel senso della lunghezza, to-
glierne i semini con un cucchiaino e
tagliarlo a dadini.

- Tagliare a metd I'avocado e togliere il
nocciolo. Estrarre la polpa con un
cucchiaio e schiacciarla con una for-
chetta. Condire il puré di avocado
con wasabi e sale e mescolarlo con i
dadi di cefriolo.

Per la seconda guarnizione:

- Scolare il fonno e mescolarlo con la
salsa sriracha.

6. Tagliare le foglie di alghe Nori in
12 quadrati e inumidirle leggermente
con acqua e un pennello.

7. Distribuire i quadrati in una teglia per
focaccine.
Distribuirvi sopra il riso per Sushi e pre-
mervi al centro piccole conche.

9. Distribuire ciascuno dei due ripieni in
6 bocconcini di sushi e decorare con il
sesamo.

| bocconcini di sushi pronti possono essere

serviti con zenzero per sushi, salsa di soia e
wasabi.
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Pulizia e conservazione

Non immergere |'apparecchio, il cavo di ali-
mentazione e la spina 12 in acqua o altri li-
quidi.

Per ulteriori informazioni sulla puli-
zia e la cura dell'apparecchio e degli
accessori consultare il manuale
d'uso online.

Risoluzione dei problemi

La confezione e I'apparecchio devono esse-
re smaltiti nel rispetto delle norme ambienta-
li del proprio Paese.

Smaltimento

Questo prodotto & soggetto

alla Direttiva europea

2012/19/UE. Il simbolo del

bidone della spazzatura su

ruote barrato significa che

all’interno dell'Unione Euro-

pea il prodotto deve essere smaltito separa-
tamente. Questo vale per il prodotto e tutti i
suoi accessori contrassegnati da questo sim-
bolo. | prodotti cosi contrassegnati non pos-
sono essere smaltiti assieme ai normali rifiuti
domestici, bensi devono essere consegnati

presso un centro di raccolta per il riciclag-

gio degli apparecchi elettrici ed elettronici.

Questo simbolo di riciclaggio

confrassegna per esempio un

oggetto o parti di materiali

come adatti al riciclaggio. Il ri-

ciclaggio contribuisce aridurre

il consumo di materie prime e 'inquinamento
ambientale.

Confezione
Smaltire la confezione nel rispetto delle nor-
mative ambientali vigenti nel proprio paese.
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Simboli vtilizzati

Collegamento a massa

D

Geprifte Sicherheit (sicurezza
verificata): gli apparecchi devo-
no soddisfare le regole tecniche
riconosciute e sono conformi alla
legge in materia di sicurezza dei
prodotti (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

Non si applica alla Svizzera.

S

Con la marcatura CE, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UE.

N
m

Questo simbolo ricorda di smalti-
re I'imballaggio nel rispetto
dell’'ambiente.

Il simbolo di riciclaggio (3 frecce)
contrassegna i materiali riutiliz-
zabili. Il materiale pud essere
specificato con il numero di rici-
claggio al centro (qui 21) e/0
una sigla (qui PAP).

> &y,

o
C

P
T

~ Tensione alternata

—_ |l simbolo identifica i pezzi che
possono essere lavati in lavastovi-

glie.

Si tratta di un prodotto riutilizzabi-
le sottoposto alla responsabilita
del produttore estesa nonché alla
raccolta differenziata dei rifiuti.

Con la marcatura UKCA, la
HOYER Handel GmbH dichiara
la conformita UK.

UK
CA

II simbolo contrassegna il fabbri-
cante del prodotto.

l

Con riserva di modifiche tecniche.



Centri di assistenza

Per richiedere assistenza rivolgersi al nostro
centro di assistenza:

QD Assistenza ltalia
Tel.: 800781188
E-Mail: hoyer@lidl.it

@B Assistenza Svizzera
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: hoyer@lidl.ch

MD Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

IAN: 451565_2310
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Rovid utmutato

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

A jelen dokumentum a teljes kezelési Gtmuta-

16 réviditett nyomtatott kiadvénya. A QR-kéd
szkennelésével kdzvetlenil a Lidl szervizol-
daléra 1ép (www.lidlservice.com) és a cikk-
szdm (IAN) 451565_2310 beirdsdval a
teljes kezelési Otmutatét megtekintheti és le-
t6ltheti. A révid tmutatd a termék része. A
termék haszndlata elétt alaposan ismerje
meg az osszes kezelési és biztonsdgi utasi-
tast. Gondosan érizze meg a rdvid Gtmuta-
tét, és a termék harmadik félnek t6rténd to-
vdbbaddsakor adja &t az &sszes
dokumentumot.

Jelek a késziléken

oY

Az ezzel a jelzéssel megjelolt
anyagok nem vdltoztatjdk meg
az élelmiszerek izét vagy il-
latat.
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Rendelfetésszen’:’
hasznalat

Ez a rizsf6z6 egy tobbfunkcids késziilék ki-
|&nféle f6zési programokkal idé- és energia-
takarékos f6zéshez, parolashoz,
forraldshoz, joghurtkészitéshez és site-
ménysitéshez.

A legtdbb program alapértelmezett f8zési
ideje manudlisan bedllithaté.

A készilék kizardlag héztartési célokra ké-
szilt. A késziléket csak beltéren és szdraz
helyiségekben szabad haszndlni.

A késziléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Muszaki adatok

Modell: SRKM 860 AT
Halézati fes-

ziltség: 220-240V ~ 50 Hz
Védelmi

osztdly: I

Teljesitmény:  |860 W

Toltési men-

nyiségek: min. 0.4 L / 2 CUP

max. 1.5L/ 8 CUP
Hasznos tarfo-

gat: max. 2.93 liter
Mérépohdr: 160 ml / % CUP
Belsd fazék be-

fogadéképes-

sége: 4 liter

A csomag tartalma

1 Rizsf6z8

1 Tarté 10 a rizses kandl szamdra

1 Leveseskandl 18

1 Rizses kandl 17

1 Mérépohar 19

1 Pérolé betét 16

1 Teljes hasznélati dtmutaté (az interneten)
1 Révid Otmutaté (a készilékhez mellékelve)



Elore lathato helytelen hasznalat

& Egési sérilések VESZELYE!

® Ne hajoljon a rizsfézé folé...
.. ha annak fedele nyitva van, tartalma még forré, és
.. ha a késziilékbél forré géz lép ki.

© Gydzdédjon meg arrdl, hogy testének egyetlen része (példdul kéz vagy kar) sincs a
gbzkieresztd szelep folst, amikor g6z szabadul fel, vagy amikor kinyitja a fedelet.

Attekintés

1 Fedél

2 Belsé fedél, kivehetd

3 Tomitégyur(

4 Géz kivezetd szelep

5 Kondenzviz tartdly, kiveheté

6 Mozgathaté fogantyd

7 Fitélap

8 Biztonsdgi érintkezé a fitdlap kdzepén

9 Aljzat (a tdpkdbel csatlakoztatdsahoz)
10 Tarté a rizses kandlnak, leveheté

11 Vezérl8pult kijelzével

12 Csatlakozévezeték haldzati csatlakozédugéval
13 Fedél kioldé gomb

14 Fazék (kapacitds: 0.4-1.5L/ 2 -8 CUP)
15 Skdla (liter és CUP kijelzével)

16 Pérolé betét

17 Rizses kandl

18 Leveseskandl

19 Mérdpohdr (40 - 160 ml / V4 - %4 CUP)

Biztonsagi tudnivalok

Figyelmezteté jelzések

A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kovetkezé figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockézat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagyésa solyos, élet-
veszélyes sérilést okozhat.

FIGYELMEZTETES! Kdzepes kockézat: a figyelmeztetés figyelmen kiviil hagydsa sérilése-

ket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.

VIGYAZAT: Alacsony kockézat: A figyelmeztetés figyelmen kivil hagydsa kénnyd sérilé-

seket vagy anyagi kérokat okozhat.

MEGJEGYZES: A késziilék hasznélatdhoz szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.
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Tudnivalék a biztonsagos Gzemeltetéshez
© Gyermekek nem jétszhatnak a készulékkel.
© 8 évesnél iddsebb gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentdlis képességekkel rendelkezé személyek, illetve akik nem ren-
delkeznek megfeleld tapasztalattal és/vagy tudéssal, csak feligye-
let mellett hasznélhatjék a késziléket, illetve csak a készilék
biztonsdgos haszndlatdrél szél6 megfeleld tajékoztatds utdn, és ha
a lehetséges veszélyeket megértették. A hasznélé dltal végzendd
tisztitGst és karbantartdst gyermekek nem végezhetik, kivéve, ha el-
miltak 8 évesek, és feligyelet alatt élinak.
®© A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket a késziléktd| és a csatlakozéveze-
téktd| tévol kell tartani.
© Uzem kdzben a készilék feliletének egyes részei nagyon felforré-
sodnak. A késziléket Gzem kdzben csak a kezeléelemeinél érintse
meg. A hasznalatot kévetéen a fazekat csak konyha-
ruhaval vagy konyhakesztyivel érintse meg.
© A késziléket hdztartdsi, illetve ehhez hasonlé alkalmazdsi célokra
terveztik, példdul a kdvetkezdkhoz ...
.. boltok, iroddk és mds kereskedelmi egységek konyhdiban dol-
gozd munkatdrsak szdmdra;
.. mezégazdasdgi ingatlanokban;
.. szblloddk, motelek és més lakélétesitmények vendégeinek ki-
szolgdlasara;
. reggelizéhelyeken valé hasznélatra.
® Minden haszndlat eléit gy6zédijon meg arrdl, hogy a gézkivezetd
szelep nincs eltémédve.
®© Ha a készilék tapkdbele megséril, ki kell cserélni egy egyenértéku-
re. Forduljon az Ugyfélszolgdlatunkhoz!
®© A késziléket, a csatlakozbévezetéket és a hdlézati csatlakozédugdt
sem szabad vizbe vagy mds folyadékokba martani.
® Amennyiben folyadék jutna a készilékbe, azonnal hizza ki a hélé-
zati csatlakozét. Az Gjbdli izembe helyezés eléit ellendriztesse a
készuléket.
® Hizza ki a hdlézati csatlakozét a hdlézati aljzatbél:
- ha nem feligyeli a késziléket
- miel6tt a késziléket Gsszeszerelné vagy szétszerelné
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- a tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje el6tt
- tisztitds eldtt
® Ne hajoljon a készilék folé...
. ha annak fedele nyitva van, tartalma még forrd, és
. ha a készilékbdl forré géz 1ép ki.
© Gydz6djon meg arrdl, hogy testének egyetlen része (példaul kéz
vagy kar) sincs a gézkiereszté szelep folott, amikor géz szabadul
fel, vagy amikor kinyitja a fedelet.
® Ugye||en arra, hogy ne kerilion folyadék a készilék csatlakozé-
idba.
® Ne feledje, hogy a fitéelem felilete haszndlat utdn még meleg
marad
®© A haszndlat sordn mozgé tartozékok vagy pétalkatrészek cseréje

®© Az elsé haszndlat eldtt tisztitsa meg a készilék minden olyan ele-
mét és felUletét, amely hozza fog érni az élelmiszerekhez!

® Tartsa be a tisztitdsrél sz416 fejezet utasitdsait.

®© A készilék rendeltetésellenes haszndlata sériléseket okozhat.

® A csomagoléanyag nem gyermekjaték. haszndlata kézben a madarakat &t kell
A gyermekek nem jdatszhatnak a vinni egy mdsik szobdba.
mianyag zacskdkkal. A zacskék fulla- @ Folyadékot és élelmiszert csak a fazék-
dast okozhatnak. ba szabad tenni, kdzvetlenil az alapké-
© A késziléket gyermekekté| tavol kell tar- szilékbe soha.
tanil ) OV|o az alapkésziiléket a nedvessegtol
© Az elekiromos készilékek veszélyt je- és a froccsend vagy csdpdgd viztél: el-
lenthetnek a hazi- és haszondllatokra lenkezé esetben dramiités veszélye dll
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat- fenn.

jék a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa @ Ne haszndlia a késziléket vizes kézzel.
tavol az dllatokat az elektiromos készilé- ® Ugyeljen rd, hogy a készilék alatti feli-
kektdl. let szdraz legyen.

® A madarak gyorsabban lélegeznek, © Ne mikddtesse a késziléket, ha a ké-
méshogy oszlik el a testikben a levegd, sziléken vagy a csatlakozdvezetéken
és sokkal kisebbek is az embereknél. lathatd sérilések talalhatdk, illetdleg ha
Ezért veszélyes lehet szdmukra, ha belé- a késziléket elézéleg leejtették.
legzik a készilék Uzemelése kdzben ki- ~ © A hdlézati csatlakozddugét kizardlag
bocsatott fistdt, még ha minimdlis olyan szabdlyszerGen felszerelt, kon-
mennyiségrél van is sz6. A készilék nyen hozzaférhetd védéérintkezds csat-

lakozéaljzathoz csatlakoztassa,
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amelynek fesziltsége megfelel a készi-
lék adatlapjan feltintetett értéknek. A
csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatast
kévetéen is kdnnyen hozzaférhetének
kell lennie.

Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sériljon meg éles peremek vagy
forré feliiletek miatt.

A készilék haszndlata sordn igyeljen
arra, hogy a csatlakozévezeték ne
akadjon vagy csipédjén be.

A hdlézati csatlakozédugé kihtzésa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

Hizza ki a hdlézati csatlakozét a hdlé-
zati aljzatbdl:

- minden haszndlat utan

- ha Gzemzavar [ép fel

- ha nem hasznélja a késziléket

- mieldtt a késziléket tisztitja

- vihar idején

A veszélyek megel8zése érdekében ne
végezzen dtalakitdsokat a terméken.

A késziléket bekapcsolds elétt helyezze
egyenletes, stabil, szdraz és hére nem
érzékeny feliletre.

A fit6lap kézepén 1évé biztonsdgi érint-
kezének tisztdnak és szabadon mozgat-
haténak kell lennie a tilmelegedés
elkerilése érdekében.

Uzem kézben nem kell folyamatosan fel-
Ugyelni a késziléket, azonban rendsze-
resen ellendrizni kell. Ez kilondsen
abban az esetben igaz, ha nagyon hos-
sz0 fézési idét dllitott be.

A késziléket csak lehilt éllapotban szdl-
litsa.

Tisztitds elétt varja meg, amig a készi-
&k lehdl.

Ha pépes ételt melegitett, dvatosan réz-
za meg a rizsféz6t, mielétt kinyitnd. En-
nek célja a kifrdccsenés elkerilése.

Ha bdrés hist f6z6tt, a bér megduzzad-
hat. Ne szirjon bele a hisba, amig a
bér duzzadt.
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Helyezze a késziléket stabil feliletre a
fogantyival felfelé, hogy a forré folya-
dék ne boruljon ki.

Mikodés kézben ne mozgassa a készu-
léket.

A tilmelegedés megelézése érdekében
a késziléket tilos letakarni. Kilénben tdl-
melegedés alakulhat ki a készilékben.
A késziléket nem szabad Uresen ize-
meltetni a tiImelegedés elkerilése érde-
kében.

Soha ne izemeltesse a rizsféz6t a fazék
nélkil.

Ugyelien arra, hogy soha ne legyen tdl
kevés, vagy til sok viz és étel a készu-
lékben. Kérjik, vegye figyelembe a toI-
tési mennyiségekre és a fazékban lévé
jeldlésekre vonatkozé utasitdsokat.

Ne helyezze a késziléket kozvetlenil
falra szerelt szekrény ald, mert a kelet-
kezé géz kérosithatja a bitorokat.

A késziiléket soha ne helyezze forré fe-
liletre (pl. tGzhelyre), héforrasok vagy
nyilt lang kozelébe.

Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
A készilék csiszdsmentes mianyag 16-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kiilénbsz8 festékkel és
méanyaggal vannak bevonva, és kilén-
b6z8 dpolészerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtamadhatjdk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes aldtétet a készilék ald.

A tisztitdshoz ne alkalmazzon erés
vagy sirolé hatdsu tisztitészereket.



Kezelofeliilet és a kijelzon megjelené adatok

Kezelofelilet
20
|
28 21
Start/Stc(,)p
27 22
Preset Multifunction
— + Menu
Hr. Min.
Jl
26 25 24 23
Sz. / Kijelzés Funkcié
20 Képernyé Az aktudlis bedllitdsok és a f6zési folyamatra
vonatkozé informéciék megjelenitése
21 (!) Start/Stop Bedllitott program inditasa/ledllitdsa
22 Q Multifunction |A f6zési id6 egyéni bedllitdsa (10 perc - 15 éra)
23 @ Menu Programok kivdlasztdsa
24 + Min. F&zési id6 novelése 5 perces lépésekben;
Min. F&zési id6 novelése 1 perces lépésekben a(z)
Multifunction programban;
A gyerekzar be / ki kapcsoldsa
25 — Hr. F&zési ids novelése 1 6rds lépésekben;
Hr. Hangjelzés ki / be kapcsoldsa
26 % Temp. A hémérséklet bedllitasa a(z) Multifunction
programban
27 '@' Preset Program inditésa késleltetéssel
28 D Keep Warm |Melegen tarté program
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A kijelzén megjelené adatok

29 30
a8 | T 31
T T 32
as 34

44 —[ Quinoa ]

Pilaf ] Pasta ]

Turbo ][ Baking ]_ 35

43 —[ Cereal “ Congee ][ Crispy ][ Soup “ Reheat ]— 36

42 41 40 39 38 37

" Manvudlisan
Elore | pedllithats
Sz. / Kijelzés Jelentés bedllitott | .. . .. .
w . .. 1n| fOZési idotar-
fozési ido .,
tomany
29 Eszkoztar
30 Id8 és hémérséklet kijelz6é
31 Yogurt Program joghurt készitéséhez 8 4ra 6-12 6ra
32 Stew Program porkslt készitéséhez 2 éra 1 -4 4ra
33 Steaming  |Program zoldségek pdrolésdhoz 30 perc | 10 perc -1 4ra
34 Cake Program siitemények sitéséhez 50 perc | 10 perc - 1 éra
35 Baking Sutéprogram 40 perc | 10 perc - 1 éra
36 Reheat Felmelegités 30 perc | 10 perc - 1 éra
37 Soup Program leves készitéséhez 1 4ra 1 -4 6ra
30 perc
38 Turbo Gyorsabb elkészités a magasabb hé- | 30 perc | 10 perc — 1 éra
nek kdészdnhetéen
39 Crispy Program ropogés rizs készitéséhez 1 4ra 1 -2 dra
30 perc
40 Pasta Program #szta készitéséhez 30 perc | 10 perc -1 4ra
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" Manvudlisan
Elore | pedllithato
Sz. / Kijelzés Jelentés bedllitott | . - .. ..
w . .. 1n| fOZési idétar-
fézési ido N
tomany
41 Congee Program congee készitéséhez 1.5 é6ra 1 -3 éra
30 perc
42 Pilaf Program piléf készitéséhez 1 éra 5 perc — 2 éra
43 Cereal Program gabonafélék elkészitéséhez 1 4ra 30 perc - 1 éra
30 perc
44 Quinoa Program quinoa készitéséhez Automata program
45 Grain Rice |Program szemcsés rizs elkészitéséhez Automata program
46 SushiRice |Program szusi rizs készitéséhez Automata program
47 White Rice |Program fehér rizs elkészitéséhez Automata program
48 Rice Program hagyomdnyos rizs elkés- Automata program
zitéséhez

Az elso hasznalatbavétel
elott

¢ A késziléket az elsé hasznalat
elétt tisztitsa meg!

e Hizza le a véddféliat a vezérlépult ki-
jelzével.

MEGJEGYZES: Elsfordulhat, hogy a ké-
szilék egyes alkatrészei bezsirozva keril-
nek kiszallitdsra, és ezért a késziilék elsé
haszndlatakor enyhe fist és kellemetlen
szag keletkezhet. Ez nem kdros, és révid
id8n belil abbamarad. Kérjik, ilyenkor
igyelien a megfelelé szellsztetésre.

A rizsfozé6 kezelése
A fedél kinyitasa és bezarasa
(hideg allapotban)
Nyomija meg a kioldé gombot 13. A fe-
dél 1 kinyilik.

MEGJEGYZES: Ha szikséges, tartsa meg
a fedelet 1T a masik kezével, nehogy elle-
nérizetlendl kinyiljon.

Haijtsa le a fedelet 1, amig az hallhaté-
an a helyére nem kattan.
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A fedél biztonsagos kinyitasa
(forré dllapotban)

& Egési sérilések VESZELYE!

© Gybz8djon meg arrdl, hogy testének
egyetlen része (példdul kéz vagy kar)
sincs a gézkiereszt6 szelep f5létt, ami-
kor géz szabadul fel, vagy amikor ki-
nyitia a fedelet 1. A tdvozé vizgéz
égési sériléseket okozhat.

& Forré étel miatti VESZELYE!

© Ha pépes ételt melegitett, 6vatosan rdz-
za meg a rizsf6z8t, mielétt kinyitnd. En-
nek célja a kifrécesenés elkerilése.

©® Ha bdrés hist f6z6tt, a bér megduzzad-

hat. Ne szirjon bele a hisba, amig a
bér duzzadt.

1. Allitsa le a fézési folyamatot, és hizza
ki a hdlézati csatlakozédugét 12.

2. Finoman nyomia le a kioldé gom-
bot 13, és nyissa ki a fedelet 1.

3. Ha szikséges, tartsa meg a fedelet 1 a
mésik kezével, nehogy ellendrizetlenil
kinyilion. Védje a kezét pl. konyhakesz-
tyivel. A fedél 1 kinyitasa utan
azonnal forré g6z tavozik!

Tarté a rizses kanal szamara

A rizses kandl tartéjat 10 a készilék jobb
oldaldn taldlhaté mianyag lyukba helyez-
heti.
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Hangjelzés ki / be
kapcsolasa

1. A hangjelzés kikapcsolasahoz tartsa le-
nyomva a = Hr. gombot kb. 2 mdsod-
percig készenléti médban. Az
eszkdztdron 29 megjelenik az atho-
zott hangszéré.

2. A hangjelzés visszakapcsoldséhoz
nyomja meg ismét a = Hr. gombot kb.
2 mésodpercig. Az eszkdztdron 29 ki-
alszik az athizott hangszérd szimbdlu-
ma.

A gyerekzar be / ki
kapcsolasa

1. A gyerekzar bekapcsoldsdhoz tartsa le-
nyomva a + Min. gombot kb. 2 mé-
sodpercig készenléti médban. Az
eszkdztaron 29 megijelenik a zar szim-
bélum.

2. A gyerekzdr 6jbdli kikapesoldsdhoz
tartsa ismét lenyomva a + Min. gom-
bot kb. 2 mdésodpercig készenléti méd-
ban. Az eszkdztdron 29 kialszik a zér
szimbdlum.

MEGJEGYZES: Ha a gyerekzar be van
kapcsolva, nem lehet minden gombot m{-
kodtetni.



Elokészuletek minden
hasznalat elott

A VESZELY!

© A késziilék belsejének és a fitélap 7 ko-

zepén |évé biztonsdgi érintkezének 8
tisztdnak, szabadon mozgathaténak és
szennyez8déstsl mentesnek kell lennie
a tilmelegedés elkerilése érdekében.

© A késziléket bekapcsolds eldtt helyezze
egyenletes, stabil, szdraz és hére nem
érzékeny feliletre.

A kondenzviz tartaly
felszerelése
A kondenzviz tartdly 5 6sszegyiijti a kon-

denzvizet, amely a fedélrél 1 a készilék fel-

s& peremébe folyik.
e Csisztassa a kondenzviz tartélyt 5 a
készulék hatuljan taldlhaté tartéba.

MEGJEGYZESEK:

* A kondenzviz tartdly 5 ki- vagy benyo-
mdsdéhoz a fogantyit 6 eldre kell hajta-
ni.

® Minden haszndlat utan Uritse ki a kon-
denzviz tartdlyt 5.

Goz kivezeto szelep
A g6z kivezetd szelep 4 a fedél 1 alsé ré-
szén taldlhaté.

1. Nyissa ki a fedelet 1 a kioldé
gomb 13 megnyomdsdval.

2. Gybz38djén meg arrdl, hogy a géz kive-

zeté szelep 4 megfeleléen van behe-
lyezve.

A bels fedélen 2 és a g6z kivezetd
szelepen 4 1évé nyilak egymdsra mutat-
nak.

Belso fedél

Ellendrizze, hogy a belsé fedél megfeleléen
van-e behelyezve.

1. A kép: Helyezze be a belsd fedél 2
két mianyag filét a fedél 1 felsd szélén
lévé két mélyedésbe.

2. Most nyomja be a belsé fedelet 2 a fe-
délbe 1. A két alsé mianyag fil bepat-
tan a fedélbe.

Fozés a rizsfozovel

A VESZELY!

© Kérjik, vegye figyelembe, hogy a ké-
szUlék belsejének tisztdnak és szdraz-
nak kell maradnia.

& Egési sérilések VESZELYE!

© Gydz8djdn meg arrdl, hogy testének
egyetlen része (példaul kéz vagy kar)
sincs a gbzkiereszt6 szelep folstt, ami-
kor géz szabadul fel, vagy amikor ki-
nyitia a fedelet.

SERULESVESZELY és égési

\ sérilések kockazata!

® Uzem kozben a készilék feliletének
egyes részei nagyon felforrésodnak.
Amikor a késziilék miksdik, csak a ve-
zérlpult kijelzével 11 és a kioldégom-
bot 13 érintse meg. A hasznalatot
kovetéen a fazekat 14 csak kony-
haruhaval vagy konyhakesztyi-
vel érintse meg.

MEGJEGYZESEK:

o A f8zés megkezdése elétt ismerkedjen
meg a rizsf6z8 haszndlataval.

* Az alapvetd eljarést az alébbiakban is-
mertetjik.
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A fozési folyamat

elokészitése

1. A recept szerint elékészitjik az ételt, és
beletesszik a fazékba 14.

2. Ha szikséges, tordlie le a fazék 14 kil-

sejét. Tisztanak és szaraznak kell len-
nie.

3. Helyezze be a fazekat 14 a készilék-
be.

4. Haitsa le a fedelet 1. A zérszerkezet
hallhatéan kattan.

5. ElBszodr csatlakoztassa a csatlakozédve-
zeték 12 a készilék aljzatéba 9. Majd
dugja a csatlakozédugét egy megfeleld
véddérintkezés csatlakozéaljzatba. A
csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatdst
kévetéen is kdnnyen hozzaférhetének
kell lennie.

6. Amint a készilék csatlakoztatva van az
aramforréshoz, hangjelzés hallatszik.
Négy sav jelenik meg a kijelzén 20, és

a(z) Start/Stop gomb villog. A készi-

|ék készenléti izemmddban van.

MEGJEGYZESEK:

o Afazékban 14 1évé mennyiségeket L és
CUP, a mérépohdron 19 pedig ml-ben
és CUP olvashatia le.

e A fazékban 14 |évé L és CUP informé-
cié a rizs teljes mennyiségére vonatko-
zik, beleértve a benne [évé vizet is.

Altaléanos informaciék a CUP

e 1 CUP kériilbelil egy adag rizsnek felel
meg féétkezésként.

e 1 CUP rizshez 240 ml folyadékra van

szikség.
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A fézéprogram bedllitasa és
elinditasa

MEGJEGYZES: A(z) Start/Stop gomb-
bal barmikor téralheti a bedllitdsokat vagy
egy futé programot.

1. Vdlassza ki a(z) Menu gomb t8bbszéri
megnyomdsdval a kivdnt programot a
kijelzén. A megfelels f6z8program vil-
log.

Az eldre bedllitott f&zési idé megjelenik
a kijelzén 20.

MEGJEGYZES: A f5zési idS és a hémér-
séklet nem médosithaté a kévetkezé auto-
matikus programok esetén:

- Quinoa

- Grain Rice

- Sushi Rice

- White Rice

- Rice

2. A fézési idé bedllithaté tartomdnyon
belili médositésédhoz nyomja meg a
+ Min. és = Hr. gombokat.
- Ha lenyomva tartja a + Min. és
- Hr. gombokat, gyorsabban gérget-
heti az értékeket.
3. A program elinditdséhoz nyomja meg
a(z) Start/Stop gombot.
- Ha szikséges, a kivalasztott program
gombia vildgit.
- A kijelz8 20 visszaszamldlja az idét.

MEGJEGYZES: A kévetkezé programokat
vélaszthatja ki a megfelelé programgomb
megnyomdsdval a vezérlépulton:

- Multifunction

- Preset

- Keep Warm



A fozési folyamat
megszakitasa

Nyomja meg a(z) Start/Stop gombotegy
futé program megszakitdséhoz.

A késziilék ezutdn készenléti izemmédban
van. Négy sav jelenik meg a kijelzén 20, és
a(z) Start/Stop gomb villog.

A fozési folyamat
befejezodott

A fézési folyamat végén hangjelzés hallha-
t6. Ha szikséges, a készilék automatikusan
atvélt a melegen tartds programra Keep
Warm. A melegen tartdasi idét a kijelzé 20
0:00+¢| felfelé szdmolja. A melegen tartds
perceit a kijelzén olvashatia le.
1. A program kordbbi befejezéséhez
nyomja meg a(z) Start/Stop gombot.
2. Nyomija meg a kioldégombot 13, és
4vatosan nyissa ki a fedelet 1.

MEGJEGYZES: Ha szikséges, tartsa meg
a fedelet a mésik kezével, nehogy ellendri-
zetlendl kinyiljon. Védje a kezét pl. kony-
hakeszty(vel. A fedél kinyitasa utan
azonnal forré goz tavozik!

3. Tavolitsa el a forrd fazekat 14 edényfo-

géval vagy konyhakeszty(vel.

4. Vdrja meg, mig a készilék teljesen le-
hil, miel8tt megtisztitand.

5. Hdzza ki a csatlakozé dugédt 12 az al-

jzatbél, ha mér nem hasznélja a készu-

[éket

Rizsfozés

MEGJEGYZES: A fézési folyamat iddtarta-

ma a viz és a rizs mennyiségétdl figg.

Altalanos eljaras
Al(z) Menu gomb ismételt megnyomdséval
8t automatikus program kézil vélaszthat:

- Rice

- White Rice

- Sushi Rice

- Grain Rice

- Quinoa

1. A rizst alaposan &blitsik le dgy, hogy
egy tdl vizbe tesszik, t6bbszér megke-
verjik és a zavaros vizet ledntjik. lsmé-
telie meg ezt a folyamatot egyszer
vagy kétszer, amig a viz tiszta nem
lesz.
Ontse a rizst a rizsféz6 fazekdba 14.
Adjon hozz4 vizet.
Vdlassza ki a megfelels Gzemmédot, és
zérja le a rizsf6zé fedelét 1.
5. Végil nyomja meg a(z) Start/Stop bil-
lenty(t. Most kezdédik a fézési folyamat.
- Az el6készités befejezédik, amint a
0:05 (5 perc) megjelenik a kijelzén.
Most megkeverheti a rizst a mellékelt
rizses kandllal 17. Ez felszabaditja a
felesleges nedvességet, és csoddlato-
san lazdvd vardzsolja a rizst.
- Az 5 perc letelte utdn hangjelzések
hallhaték. A rizs f8zése befejezédott.
6. A rizsféz8 most automatikusan atvélt a
melegen tartds programra Keep
Warm. A kijelz8n 20 léthatja, hogy
mennyi ideje mikddik mér a melegen
tartds izemmadd.
7. A program befejezéséhez nyomja meg
ismét a(z) Start/Stop gombot.
A készilék készenléti izemmédban van.
8. Nyomija meg a kioldégombot 13, és
4vatosan nyissa ki a fedelet 1.
Tavolitsa el a forré fazekat 14 edényfo-
géval vagy konyhakesztyivel.

Mo

MEGJEGYZES: A tsbbi f6zési programmal
kapcsolatos informécidkért tekintse meg a
teljes online haszndlati utasitdst.
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Receptek

Csirke curry kékusztejjel
Elskészitési idS: 15 perc

(plusz 40 perc pérolds)

55 perc alatt kész

Hozzdvaldk 4 személy részére:

250 g basmati rizs

1 tk. sé

500 g csirkemell

1 hagyma (80 g)

2 gerezd fokhagyma

1 ek. kékuszolaj

600 ml kékusztej

2-4 ek. vords curry paszta (az eréssé-

gétdl figgden)
egy fél lime leve
brokkoli (800 g)

A péchoz:
4 ek. sz6jaszész
2 ek. méz

Fiiszerezéshez/ontethez:
2 tk. szezdmmag
Chili pehely, sé, bors izlés szerint

Elkészités:

1. Mossa meg a basmati rizst, amig a fe-
lesleges keményitS ki nem mosédik, és
a viz tiszta marad. Ontse le a vizet, és
tegye a rizst a rizsf6z6 fazekdba.

2. Adjunk hozzda 320 ml vizet. Izlés sze-
rint 1 tedskandl séval izesitjik.

3. Zarja le a fedelet, és inditsa el a fézési
folyamatot White Rice izemmédban.

Amint a rizsf6z8 melegen tartdsi izemmad-

ba kapcsol, a rizs elkészilt.

4. Amig arizs 18, a szdjaszdszt és a mé-
zet homogén pdccd keveriik.

5. A csirkemellet darabokra végjuk, és
20 percig a pdcban 4lIni hagyjuk.
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6. Kdzben a brokkolit rézsdira vagjuk, és

forré vizben 5 percig blansirozzuk (ha

szeretnénk, a szdrdt is meghdmozhat-
juk, és apréra véagva felhaszndlhatjuk).

Ezutan lesz{rjik és félretesszik.

Hamozzuk meg a hagymat és a fok-

hagymagerezdeket, és vagjuk apréra.

9. Ontsiink kékuszolajat egy wok ser-
penydbe, és kézepes ladngon sissik a
lecsepegtetett csirkemell darabokat min-
den oldalukon aranybarndra, kb.

10 perc alatt, majd vegyik ki.

10. A hagyma- és fokhagymakockékat a
currypasztdval egyitt (az erdsségétdl
figgéen vdltozd mennyiségben) bele-
tesszik a wok serpenyébe, és megpirit-
juk.

11. Adjuk hozzd a kékusztejet és a lime le-
vét, és hagyjuk 5 percig redukalédni.

12. Ezutdn adjuk hozzd a félretett brokkolit
és a csirkét, és melegitsik at.

13. 1zI&s szerint izesitjik séval, borssal és
chilivel.

14. A szbszt rddntjik a rizsre, megszérijuk
szezdmmaggal és forrén talaljuk.

© N

Mangos ragacsos rizs
Elékészitési idd: 2 6ra 30 perc
(plusz 40 perc pérolds)

3 6ra 10 perc alatt kész

Hozzdvaldk 4 személy részére:
200 g ragacsos rizs
250 ml kékusztej

Egy kis cukor/stevia
Opciondlis: Kékuszvirdg cukor
1 csipet  s6

Feltét:

2 mangé (1000 g)
1 szdl menta

1 tk. szezdmmag



1. Aziassa a ragacsos rizst vizbe kérilbe-
[Gl 2 érdra (minél tovabb, anndl kréme-

sebb lesz).

2. Mossa meg a ragacsos rizst, amig a fe-

lesleges keményité ki nem mosédik, és
a viz tiszta marad. Ontse le a vizet, és
tegye a rizst a rizsf6z8 fazekdaba.

3. Adjunk hozzé 250 ml vizet. Zérja le a
fedelet, és inditsa el a f6zési folyamatot
Sushi Rice tzemmédban.

Amint a rizsf6z8 melegen tartdsi izemmdéd-
ba kapcsol, a rizs elkészilt.

4. Kézben elkészitjik a feltétet.

- A mangét meghdmozzuk és felkoc-
kazzuk.

- Mossa meg a mentaszdlat, és térélje
szdrazra.

- Szedje le a menta leveleit.

5. Nem sokkal a ragacsos rizs fézési ide-
iének vége elétt forraljunk fel 200 ml
kékusztejet, egy csipet sét és egy kevés
cukrot.

6. A ragacsos rizst egy talba tesszik,
réontjik a kdkusztejet és 8sszekeverjuk.
Fedjik le az edényt, és hagyjuk dllni
20 percig.

7. A maradék kékusztejet (50 ml) kevés
cukorral egy serpenyében felforrésitjuk.
Ontsik rd a ragacsos rizsre, és réviden
keverjik Sssze.

A ragacsos rizst a mangdkockdkkal télaljuk,
és ha szikséges, kdkuszvirdgcukorral, sze-
zdmmaggal és mentalevéllel megszérijuk.

Vega bolognai egytal tésztaétel
Elékészitési idd: 15 perc

(plusz 55 perc pérolds)

1 6ra 10 perc alatt kész

Hozzdvaldk 4 személy részére

1 hagyma (70 g)

1 sdrgarépa (100 g)

2 szarzeller (100 g)

2 evékandl olivaolaj

1 evékandl paradicsomvelé

500 ¢g dardlt zoldség

600 ml paradicsompiré

200 ml vérésbor

350 ml husleves

1 tedskandl cukor

1 babérlevél

3tk olasz fiszernévény

300 g tészta (pl. penne vagy fusilli)

S6, bors és 6rolt paprika izlés szerint
2 Ojhagyma (60 g)

Elkészités:

1. A sdrgarépdt és a zellert megmossuk,
megszdritjuk, meghdmozzuk vagy leka-
parjuk, és kockdkra végijuk.

2. A véréshagymdt hdmozza meg és vdag-
ja apré kockéra.

3. Melegitse fel az olivaolajat a rizsf6z8
fazekdban Multifunction izemméd-
ban 100 °C-on kérilbelil 3 percig.

4. Hozzdadjuk a felkockézott zéldsége-
ket, és kevergetve 4 percig fézzik,
amig Gttetszd nem lesz.

5. Adjuk hozzd a dardlt z8ldséget és
1 ev8kandl paradicsompirét, és sissik
Multifunction iizemmédban 100 °C-
on korilbelil 10 percig.

6. Ledntjik vordsborral, 1 tedskandl cukor-
ral, 1 babérlevéllel és 3 teaskandl
olasz fiszerndvénnyel izesitjik, és
Multifunction izemmédban 120 °C-
on kb. 4 percig redukdljuk.
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7. Hozzdadjuk a tésztdt a pirésitett para-
dicsommal és az alaplével, majd lezart
fedéllel Multifunction iizemmédban

100 °C-on, id8nként megkeverve pdrol-

juk.
8. Amint kész a tészta, séval, borssal és
8rolt paprikaval izesitjik.

Télaldshoz az Gjhagymdt megmossuk, lesza-
ritiuk, vékony karikékra vagjuk és részérjuk.

Nyadri quinoa salata
Elskészitési idd: 25 perc
(plusz 45 perc pérolds)

1 6ra 10 perc alatt kész

Hozzdvaldk 4 személy részére:

100 g quinoa

1 tk. almaecet

1 ek. olivaolaj

2 édesburgonya (700 g)
1 pirospaprika (160 g)
250g koktélparadicsom

3 szdl menta (10 g)

100 g rukkola

5 kimagozott datolya
30g mandula

2 djhagyma (70 g)

2 8szibarack

Az 6ntethez:

5 ek. olivaolaj
2 ek. almaecet
Y2 tk. kdmény
1 tk. mustar
Va tk. cukor

Bors és s6 izlés szerint

Elkészités:

1. A sitét elémelegitjok 180 °C alsé és fel-

s6 hoéfokra.

2. Az édesburgonydt meghdmozzuk és fa-

latnyi darabokra vagjuk.
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3. Keverjik 6ssze az édesburgonydt 1 ek.
olivaolajjal, és sussik 30 perc alatt pu-
héra egy tepsiben.

4. Ezalatt a quinodt megmossuk, lecse-
pegtetijik, és a rizst6z8 fazekdba tes-
szik.

5. Adjunk hozzd 200 ml vizet és 1 tk. al-
maecetet.

6. Zarja le a fedelet, és inditsa el a f&zési
folyamatot Quinoa izemmédban.

Amint a rizsf6z6 melegen tartési izemmadd-
ba kapcsol, a quinoa elkészilt. Tovdabbi fel-
haszndlds eldtt hagyija kissé kihdlni a
quinodt.

7. Mossa meg és szdritsa meg a zoldsé-
geket.

8. A paprikdt kimagozzuk és falatnyi da-
rabokra vagjuk.

9. A koktélparadicsomokat félbevagijuk.

10. Az Gjhagymdt vékony karikdkra vagjuk.

11. A mentaleveleket vagjuk finom csikok-
ra, a rukkoldt pedig kicsit kisebb dara-
bokra.

12. Az 8szibarackot kimagozzuk és falat-
nyi darabokra vagjuk.

13. A manduldt és a datolydt durvéra vag-
juk.

14.Tegye a quinodt, a silt édesburgonyat
és a zoldségeket egy talba.

15. Az 3ntethez az &sszes hozzdvalét ds-
szekeverijik, a salatéra éntjik és évato-
san osszekeverjik.

16. A nydri quinoa saldtat izlés szerint s6z-
zuk, borsozzuk.

Tipp: A saldta nyugodtan leforrdzhaté. Ak-
kor még az ize is jobb, és csak fiszerezni

kell.



Szusi falatok
Elskészitési idS: 20 perc
(plusz 40 perc parolds)
1 6ra alatt kész

Hozzdvaldk 4 személyre (12 darabhoz):

260 g Szusi rizs

2 ek. rizsecet

1 ek. cukor

3 nori algalevél

1 avokadé (200 g)
1 ek. wasabi paszta
Egy kis citromlé

1 uborka (400 g)

1 doboz  tonhal

4 ek. Sriracha majonéz

Szezdmmag a diszitéshez
S6 izlés szerint

A télaldshoz:
szbjaszdsz
szusi gyombér
wasabi paszta

1. Készitse el a pdcot a szusi rizshez. Eh-
hez keverijik 6ssze a rizsecetet, a cuk-
rot és 1 csipet sét, majd tegyik félre.

2. Mossa meg a szusi rizst, amig a felesle-
ges keményité ki nem mosédik, és a viz
tiszta marad. Ontse le a vizet, és tegye
a rizst a rizsfé6z6 fazekdaba.

3. Adjunk hozzda 330 ml vizet. Zérja le a
fedelet, és inditsa el a f6zési folyamatot
Sushi Rice izemmédban.

Amint a rizsf6z8 melegen tartdsi izemmdd-
ba kapcsol, a rizs elkészilt.

4. lzesitsik a szusi rizst a paccal.
5. Kdzben elkészitjvk a két feltétet.

Az elsé feltéthez:

- Az uborkdt megmossuk, leszdritjuk,
hosszdban kettévdagijuk, egy tedska-
ndllal kiszedjik a magokat, és apré
kocké&kra végjuk.

- Az avokadét félbevagjuk és a magjat
eltavolitiuk. A gyiméleshist kandllal
kivesszik, villaval pépesitjik. Az avo-
kadépirét wasabival és séval izesit-
ik, majd &sszekeverjik az
uborkakockdkkal.

A mésodik feltéthez:

- A tonhalat csepegtessik le, és kever-
juk dssze a Sriracha majonézzel.

6. Vdgja fel a nori hinérlapokat 12 négy-
zetre, és enyhén nedvesitse meg vizzel
és ecsettel.

7. A négyzeteket elosztjuk egy muffinsité-
ben.

8. A fetejére szdrjuk a szusi rizst, és a k&
zepébe kis mélyedéseket készitink.

9. Osszuk el a két tlteléket a 6 szusi falat-
ra, és diszitsik szezdmmaggal.

A kész szusi falatokat szusi gydmbérrel, sz4-
jaszdsszal és wasabival talalhatjuk.

Tisztitas és tarolas

A késziléket, a csatlakozdvezetéket és a
hélézati csatlakozédugét 12 sem szabad
vizbe vagy més folyadékokba mértani.

A készilék és alkatrészeinek tiszti-
tasara és apolasara vonatkozé kie-
gészité informaciék az online

hasznaélati vtmutatéban talalhaték.
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(3 Id é L
Hibaelharitas
Ha a késziilék nem a kivant médon miks-
dik, akkor olvassa el az online kezelési 0t
mutaté megfeleld fejezetét.

Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurdpai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az

athizott kerekes szemetestd-

rolé szimbdlum azt jelenti,

hogy a termék az Eurépai

Unidban szelektiv hulladékgyijtés kereté-
ben tévolithaté el. Ez a termékre, valamint
az ezzel a szimbélummal ellatott minden
tartozékra érvényes. A megjeldlt termékek
nem dobhaték a hdztartdsi szemétbe; eze-
ket az elektromos és elektronikus készilékek
Gjrahasznositasdval foglalkozé gydijtéhelye-
ken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbo-

luma példéul egy térgyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tasra alkalmasként jeldl meg.

Az Ojrahasznositds segit a

nyersanyagok felhaszndldsanak, valamint a
kérnyezetterhelés csokkentésében.

Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszédgdban érvényes megfeleld
kérnyezetvédelmi el&irasokat.
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Alkalmazott szimbélumok

D

Védéfsldelés

Geprifte Sicherheit (tanusitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsagdrdl sz6lé torvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A CE-jelzéssel a
C € HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
|ést jelzi.

Ez a szimbdlum a csomagolds
kérnyezetbardt médon t3rténd ar-
talmatlanitdsdra emlékeztet.

Az Ojrahasznositds szimbdluma-
val (3 nyil) az Gjrahasznosithaté
me  |anyagokat jeldlik. Az anyagot a
kézépen taldlhaté Gjrahasznosi-
tdsi szam (itt: 21) és/vagy a roévi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet
meghatdrozni.

~ Véltakozé dram

—_ | A szimbdélum azokat a darabokat
jeloli, amelyek az oblitégépben
tisztithatok.

Egy Gjrahasznosithaté termékrdl
van sz6, amely a bévitett gyartdi
felelésségnek és a szelektiv hullo-
dékgyiijtésnek van alévetve.

Az UKCA jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az Egye-
sult Kirdlysag rendelkezéseinek
valé megfelelést jelzi.

A szimbdlum a termék gydrtojét
jelali.

A miszaki véltoztatasok joga fenntartva.



Szervizkozpont

Hiba esetén kérjik, forduljon szervizkéz-

pontunkhoz:

@O Szerviz Magyarosrzég
Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

IAN: 451565_2310
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