=== Cuisinart

CuilSTiEls 9

Parni hrnec
VARIC RYZE A OBILOVIN

Uzivatelska prirucka Vafric ryze a obilovin Cuisinart® CRC400E



1. UVOD

Gratulujeme Vam k zakoupeni parniho hrnce Cuisinart®!

Tento vafi¢ md unikatni konstrukci - umoznuje vafit ryzi a obiloviny
(bulgur, $palda, quinoa, semolina, atd.), stejné jako pokrmy v pére
(ryby, kufeci maso, zelenina). Diky funkci automatického ohfevu
budou vase pokrmy pfipraveny rychleji a zdravéji. MGzete také vafrit
lusténiny (cizrnu, fazole, atd.) a pfipravovat polévky bez ¢asovace.
Sklenénd poklice vdm umozni mit vareni neustéle pod kontrolou.

2. POPIS A FUNKCE

1. Sklenéna poklice s nerezovym okrajem a parnim ventilem

2. Nerezovy naparovaci ko3

3. Varné naddoba s nepfilnavym povrchem
4. Pouzdro z kartacované oceli

5. Tepelné izolované rukojeti

6. Spinac zapnuti/vypnuti

7. Indikéatory pro ,Vareni” a ,Ohfivani”

8. Odmeérka (3alek)

9. Stérka / IZice

10. Ulozny prostor pro kabel (neni zobrazeno)

Varnou nadobu, naparovaci kos, poklici a pfislusenstvi Ize myt v
mycce.




3. POUZIVANI

A. SESTAVENI

Pred prvnim pouzitim vatice ryze a obilovin Cuisinart® otrete kryt
spotiebice vihkym hadiikem. Umyjte poklici, naparovaci kos, var-
nou nadobu, odmeérku a stérku v roztoku vody a saponatu nebo v
myc¢ce nadobi.

Dalsi informace naleznete v &asti ,Cisténi a skladovani”.

B. OBSLUHA SPOTREBICE

Urovné vytisténé na sténach hrnce se vztahuji pouze k vareni ryze.
Vyraz ,Salek” se vztahuje k odmérce.

Pfevodni tabulka na odmérku

I B

160 ml 130 g
3/4 120 ml 100 g
112 80 ml 654
1/4 40 ml 30

VARENI RYZE, OBILOVIN A LUSTENIN

Odmeéfte asi 50 g ryze na osobu jako pfilohu, 100 g ryze na hlavni
chod. Ryzi odméite pomoci odmeérky a vsypte ji do varné nadoby.
Pridejte vodu po odpovidajici znacku (napf.: 4 $alky ryze = Groven
4 pro vodu).

Znacky v litrech se vztahuji k mnozZstvi vody.

Prepnéte spinac¢ do polohy 1" a stisknéte ovladac na.zakladné:
rozsviti se ¢erveny indikator funkce “Cook” (Vareni).

Vareni zacina...

130 g 1az2
260 g 2 2 2az3
390 g 3 3 3az4

520 g 4 4 4276

Automaticky ohiev

Po dokonceni vafeni ryzovar detekuje celkové mnozstvi absorbo-
vané vody a automaticky pfepne na “Warm” (Ohfev). Ovladac se
vrati do horni polohy a rozsviti se indikator “Warm” (Ohfev). Ryze
je tak vzdy pripravena ke konzumaci. Ryzovar zdstane v nastaveni
“Warm” (Ohfev), dokud spinac nepfepnete do polohy ,0".
Nastaveni “Warm” (Ohtev) je mozné aktivovat zvysenim ovladace
a to Ize pouzit k ohfivanijidla.

Tabulka vaieni pro rizné druhy ryze
V této tabulce je uvedeno vhodné mnozstvi vody pro dokonalé

uvareni dalsich druh( ryze:
Basmati, thajska,
surinamSké ry'ie m salky v°dy “

130 g 1az2

260 g P 8 2az3

390 ¢ 3 5 3az4

520 g 4 6 4az6
e I e

130 g 1 2 1az2

260 g 2 3 2az3

390 g 3 4 3az4

520 g 4 5 4az6
2 S

130 g 1az2

260 g 2 4 2az4

390 ¢ 3 5 4az6



Tabulka vafeni 3zné obilovi

Mékka psenice,
bulgur, quinoa

150 g 1az2
300 g 2 2 2az4
450 g 3 4 4az6

Bilé fazole Doba
haricot Coco vareni

120 g 2az3
260 g 2 5 1h 3az4
390 g 3 7 1h 4az6

Bilé fazole Silky | Doba
haricot Soisson vody | vareni

120 g 1az2
240 g 2 2 2az3
360 g 3 3 3az4
480 g 4 4 4az6

Poznamka: Na 3alek semoliny pridejte jednu polevkovou [Zici
olivového oleje.

[ o IS PPN

Pro vareni lusténin nelze pouzit funkci automatického ukonceni
vareni, protoze lusténiny musi nasdknout, aby nevyschly. Nékteré
lusténiny by se mély pred varenim namocit ve vodépo dobu'6 az
8 hodin, aby se rehydratovaly.

V nasledujicich tabulkach byly ludténiny odméfeny v $alcich pred
rehydrataci. Lusténiny je lepsi je vafit bezvika ryzovaru, aby
nedoslo k jejich prevarenl které by zpUsobila péna vznikajici pfi
vareni.

120 g 40 min l1az2
260 g 2 5 45 min 2az4
390 g 3 6 45 min 4az6

120 g 1 h 30’ 1az2
260 g 2 5 1h 30 2az4
360 g 3 7 1h 30 4az6

VARENI V PARE

Do vnitini'varné nadoby nalijte poZzadované mnozstvi vody. Dobu
vareni v pare urcuje mnozstvi vody (viz tabulka nize). Potraviny
vlozte do napafovaciho kose a ko$ poloZte na vnitini varnou
nadobu.

Zelenina by se méla nejprve umyt a oloupat.

~ Na'tento spotiebi¢ umistéte viko, nastavte spinac do polohy 1" a

stisknéte ovladac na zakladné (jak je popsano pro vateni ryze).
Jakmile se voda odpafi, tento spotfebic se automaticky pfepne na
“warm” (Ohftev) a rozsviti se indikdtor. K vyzvednuti napafovaciho
kose pouzijte kuchynské chiapky. Pripravit jidlo v pare je mozné i
béhem vareni ryze. To vyzaduje dozor nad vafenim.

Tabull _—
(viz tabulka na nasledujici strané)

Dobu pfipravy urcuje mnozstvi vody. Orientacné, pro 160 ml vody
(1 $alek) bude doba vareni asi 30 minut, pro 80 ml (1/2 $alku) to
bude 15 minut, atd.



Chrest

Brokolice

Mrkev

Kvétak

Cukety

Zelené
fazolky

Brambory

Hrasek

Porek

Artycok

Ryby

Korysi

Musle

Krevety,
gamby

Vejce
natvrdo

Vejce
namékko
Kure
Klobasa,
cerny pudink
Cinské
ravioly

1259

200 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

200 g

250 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

5 vajec

5 vajec

300 g

400 g

200 g

V délkach
10 cm
Razicky
Nakrajeno
na kousky
Razicky
Nakrajeno
na kousky
Celé, jemné
Nakrajeno
na pulky

Cerstvé /
mrazené

V délkach
10 cm

Stredné
velka srdicka

Priimérné
velké filety

Musle,
skeble, ...

Cerstvé

Vyloupané

Cerstvé,
stiedni

Cerstvé,
stiedni

Rizky, filety

Cerstvé,
celé

Cerstvé

50 ml

40 ml

80 ml

80 ml

50 ml

80 ml

100 ml

80 ml

100 ml

100 ml

80 ml

100 ml

60 ml

80 ml

80 ml

40 ml

100 ml

160 ml

80 ml

12 min

10 min

15 min

15 min

12 min

15 min

20 min

15 min

20 min

20 min

15 min

20 min

10 min

15 min

15 min

7 min

20 min

30 min

15 min

4. TIPY A RADY KUCHARE

Doba vareni v pare se mize mirné lisit, v zavislosti na mnozstvi
potravin. Mnozstvi vody bude tedy potfeba upravit.

Pokud vareni v pére skonci dfive, nez se potraviny fadné uvafi,
pridejte do vnitini nddoby trochu studené vody, vlozte potraviny
zpéta prikryjte.

Mensi kousky potravin se vafi rychleji nez vétsi. Pro rovnomérné
vafeni doporucujeme vafit spole¢né potraviny stejné velikosti.

Ryzi nékolikrat peclivé promyjte vodou a scedte. Uvafena bude
dokonale.

Na konci vareni, kdyz je ryze hotova a je aktivni funkce “warm”
(ohfev), ryzi zamichejte a nechte ji v automatickém hrnci o
nékolik minut déle, aby byla dokonale uvarena.

Pro dochuceni vafenych potravin, pouzijte napf., cibuli, tymian,
bobkovy list, hiebicek pii vareni bilych fazoli, ¢ocky, atd.



5.0TAZKY A ODPOVEDI

ingredience béhem vareni Ujistéte se, ze vlozené ingredience

prilis zvétsi objem? nepiesahuji maximalni hladinu v
hrnci.

spotrebic ukoncil vareni, Nebyl pouzit dostatek vody.

i kdyz potraviny nejsou Pridejte vodu a prodluzte dobu

dostatecné uvarené? vareni.

Po uvareni se aktivuje funkce
“warm” (ohrev). Po pouziti
ryzovaru jej vypnéte a odpojte.

ryzovar je i po nékolika
hodindch stale teply?

Ujistéte se, Ze je zapojen do zasuvky,
ze je hrnec v zékladné fadné vlozen,
a Ze je spravné zapnuta funkce
“cook” (vareni).

muj ryzovar nefunguje?

Ze zakladny byl zvednut nebo

m0j ryzovar prerusil vyjmut hrnec béhem provozu.
vareni ? Znovu nastavte funkci “cook”
(vareni).

6. CISTENI A SKLADOVANI

Po dokonceni vafeni prepnéte spina¢ dopolohy ,0”, a pak odpojte
napajeci kabel. Pfed ¢isténim nechte spotiebic zcela' vychladnout.

e Hrnec, napafovaci ko3, poklice\a pfislusenstvi Ize myt v mycce na
nadobi a samoziejmé také rucné.

e Pokud na nékterém z dild, které Ize ponofit do vody (napf. kos),
ulpély zbytky potravin, naplihte vhodnou nadobu teplou vodou s
roztokem saponatu, a pred cisténim je nechte nasaknout vodou.
NepouZzivejte draténky nebo abrazivni ¢istici prostiedky, které by
mohly poskodit povrchovou dpravu.

o K ¢isténi vnéjsich ¢asti spotrebice pouzijte hadiik, namoceny ve
slabém roztoku jemného cisticiho prostredku.

Nepouzivejte draténky nebo abrazivni ¢istici prostredky, které
by mohly poskodit povrchovou upravu.

SPOTREBIC NEPONORUJTE DO VODY ANI DO JINE KAPALINY.

7.BEZPECNOSTNIi POKYNY

- Pii pouzivani spotiebice pouzivejte chnapky.

S nddobami naplnénymi horkou tekutinou zachazejte opatrné.
- Spottebic¢ nepokladejte na jiny horky spottebic¢ nebo do jeho
blizkosti. Neumistujte jej blizko povrch, citlivych na teplotu
nebo do blizkosti hoflavych' materiald.

« Nepokladejte nic na spotrebic, kdyz je v provozu.

- Spotiebic vytvafi paru, proto mezi nim a sténami ¢i nabytkem
ponechejte dostatecny-prostor. Spotiebi¢ neumistujte pod
nasténnou kuchyrskou skfirku.

- Napdjeci kabel nenechavejte viset pres okraj pracovni plochy.
Zabrante kontaktu napajeciho kabelu se zdrojem tepla.

« Neponotujte do vody nebo jiné kapaliny.

« Po pouziti a pred ¢isténim spotrebic odpojte, béhem provozu
jej nenechévejte bez dozoru. Pro odpojeni tahejte za zastrcku,
ne za kabel.

- Budte zvlasté opatrni, pokud je spotiebic¢ pouzivan v blizkosti
déti. Skladujte mimo dosah déti. Nenechavejte pouzivat détmi.
- Spotiebic nepouzivejte, pokud spadl / zda se byt poskozeny.

« Pokud je'poskozeny kabel, spotiebic prestante pouZivat. Kabel
musi’byt vyménén v autorizovaném servisu / odbornikem.

» Nepokousejte se spotiebic opravit sami.

- Pouzivani jakéhokoli jiného prislusenstvi, nez Cuisinart®, které
neni vyrobcem doporuceno nebo dodano, maze zplsobit
poZzér nebo Uraz elektrickym proudem.

- Spottebic je ve shodé se smérnicemi 89/336/EEC (elektromag-
netickd kompatibilita) a 73/23/EEC (bezpecnost domacich
elektrickych zafizeni), dle smérnice 93/68/EEC (oznaceni CE).

« Pouzivejte pouze k vafeni a podle zde uvedenych pokynd.

+ Nepouzivejte ve venkovnich prostorach.

- Tento spotiebic je urcen pouze pro domaci pouziti.

Likvidace vyslouzilych elektrickych a elektronickych zafizeni
V zéjmu viech a pro aktivni podileni na spole¢ném usili o ochra-
nu zivotniho prostredi:

+ Nevhazujte do domovniho odpadu.

«Produkt odevzdejte na sbérném misté s licenci pro recyklaci
mm= vytazenych elektrickych a elektronickych zafizeni v souladu s

narodni legislativou.

BABYLISS SARL
99 avenue Aristide Briand

;. 92120 Montrouge France

Hot Line: 00 800 5000 6000
( www.cuisinart.eu ) cuisinart_international@conair.com






