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Instruction manual — English

IMPORTANT SAFEGUARDS

1.

o n

0N

10.
11.

12.
13.
14.

15.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and if they understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach of children
aged less than 8 years.
Appliances can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.
Warning: Avoid spillage on the connector.
There is a potential risk of injuries from misuse.
The heating element surface is subject to residual heat
after use.
Always plug the appliance into an earthed plug socket.
This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as: staff kitchen areas in shops,
offices and other working environments; farm houses; by
clients in hotels, motels and other residential type
environments; bed and breakfast type environments.
Read all instructions carefully.
Do not touch hot surfaces. Use handles.
To prevent electrical hazards, do not immerse cord, plug
or rice cooker heating plate in liquid or water.
Adult supervision is necessary when operating any
appliance near children.
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16.

17.

18.
19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Unplug appliance from the wall outlet when not in use
and before cleaning. Allow the appliance to cool
completely before adding or removing the pot.
Do not operate the appliance if the cord has been
damaged, or if the appliance malfunctions or is damaged
in any way. Return appliance to the nearest authorized
service facility for examination, repair or adjustment.
Never put water or any liquid into the outer pot.
Never plug in the power cord without the inner pot inside
the cooker.
Any use of accessory attachments not recommended by
the manufacturer may cause hazards.
Do not use outdoors.
Do not let cord dangle or hang over the edge of table or
counter tops, or allow it to touch hot surfaces.
Do not place the appliance on or near gas or electric
burners, on a stove top or in an oven.
Exercise extreme caution when moving or handling
appliances containing hot oil or other liquids.
Do not use this appliance for any other purpose but its
intended use.
Always unplug after use. Your cooker’s power will remain
on unless you press the on/off switch to “O” position and
unplug the power cord.
The machine should not be operated by means of an
external timer-switch or by means of a separate system
with remote control.
Use the appliance on a flat, dry and heat resistant surface.
WARNING!!
Please do not touch surface while in use. The
temperature of accessible surfaces may be
high when the appliance is operating.

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which
come in contact with food, please refer to the paragraph
“CLEANING AND MAINTENANCE” of the manual.
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PARTS DESCRIPTION

No v,k wnNe

Lid

Inner pot

Warm indicator light (keep warm)
Cook indicator light (cooking)
Cooking switch

On / off switch

Handle (on both sides)

ADDITIONAL NOTES

1.

Short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from tripping over or becoming
entangled in a longer cord.

Longer detachable power-supply cords or extension are available and may be used if care is exercised in
their use.

If a longer detachable power-supply cord or extension cord is used, (1) the marked electrical rating of the
cord set or extension should be at least as great as the electrical rating of the appliance, and (2) the cord
should be arranged so that it will not drape.

OPERATING INSTRUCTIONS

1.
2.

Only use this product with the correct AC outlet (220-240V).

Place the inner pot inside the cooker before operating. The cooking switch cannot be pressed down
unless the inner pot is in place.

When ready to cook, plug the appliance into the power outlet. Then press the on/off switch to
press the cooking switch down.

When your rice is done or food is steamed, the cooker will automatically switch to the warm function.
Always unplug after use. Your cooker’s power will remain on unless you press the on/off switch to “O”

IIIII

and

position and unplug the power cord. Allow cooling before cleaning.

Place the lid on your inner pot while cooking. Keep the lid in place after serving to prevent your rice from
drying out or discoloring.

To reheat cold rice, add about 1/4 cup of cold water for per cup of cooked rice, stir to mix, then press
switch to cook. Note: Leftover rice is excellent for making fried rice.

Keep the bottom of your inner pot and the surface of the heating plate free from any foreign matter to
prevent operating malfunctions.

Turn the pot gently sideways to make sure it sits flat inside.

CLEANING AND MAINTENANCE
Before cleaning your rice cooker, always press the on/off switch to “O” position, unplug the power cord and

allow it to cool completely.

1.

Remove the inner pot and lid from the rice cooker and wash them in hot sudsy water. Rinse completely
then dry with a soft clean cloth.
Clean the outside of your cooker when necessary with a clean damp cloth or with a mild dish detergent.
NEVER use abrasive cleaners. Do not use any metal tools or steel wool on the outside finish or on cooking
pot as they may cause damage. Do not submerge any part of the rice cooker body in water.
To clean the heating plate and thermo-control plate, use steel wool to polish or remove any residue. Then
wipe with a damp cloth. Allow drying completely before re-using. You must keep the heating plate and
thermo-control plate free from any foreign objects; otherwise the cooker will not operate properly.
Any residue of vinegar or salt may cause your inner pot to corrode. Always cleanse completely after each
use.

RCE-110118



5. Any servicing other than cleaning should be performed by an authorized service representative.

QUICK CLEANING TIP
Add 1/2 cup of water and a small amount of dish liquid or dishwasher detergent to inner pot. Press the switch
to COOK and allow heating for 10 minutes. Cool. Rinse well and dry completely before re-using.

ABOUT RICE

Rice is a valuable source of complex carbohydrates and nutrition. It has no fat and is rich in thiamine, niacin
and iron. An interesting note, more than half of the world’s population eats rice every day.

There are many different varieties of rice available at your market. You may want to try several to see which
types best suit your taste. Here are some of the more common types and some of their characteristics:

Long Grain Rice
Typically used for recipes, calling for loose, non-sticky, individual grains after cooking. “California” rice is soft
while “Caroline” a bit firmer. “Jasmine” is the firmest and is very flavorful and fragrant.

Short Grain Rice

This variety, which is softer and sticker is most commonly used in oriental recipes. The “California” variety is
soft; “Sweet Rice”, often called “Pearl” rice, is round in shape. The sweet rice is extra sticky and is often the
variety of choice for making rice pudding.

Brown Rice
Brown rice is often considered as the healthiest variety. It offers itself in its natural unbleached, bran rich form.
It contains more B-complex vitamins, irons, calcium and fiber than other varieties.

Wild Rice

Wild rice comes in many delicious varieties and mixes. Often it is mixed with long grain rice for its firmer
texture and rich brown to black color. Wild rice makes a wonderful stuffing for poultry when cooked with
broth and mixed with your favorite dried fruits.

COOKING RICE

You'll have excellent results using this guideline. For your convenience, the inner pot features water

measurement lines inside. We have also provided a handy cup that is designed to measure rice and water.

1. Using the measuring cup provided in the package, measure and add rice to the inner pot. One full-level
measure equals one cup.

2.  You may add water to the rice for cooking by the waterline inside the pot. (See measurement chart)
Example: for 2 cups of uncooked rice, add water to line 2.

3. For softer rice, we suggest preparing rice and water in the inner pot and let it soak for 10-20 minutes
before cooking.

HIH

4. Place the lid on cooker and plug in power cord. Press the on/off switch to position and press the
cooking switch down. When your rice is cooked the cooker will automatically switch to the Warm
function.

5. After cooking it is important to allow rice to stand, for 6-10 minutes without removing lid. This will ensure
that rice is cooked through.

6. Brown rice will take longer to cook. We suggest adding an additional 3/4-cup of water to accommodate

the proper cooking time.
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RICE / WATER MEASUREMENT CHART

RICE UNCOOKED | WATERLINE INSIDE INNER POT | APPROX COOKED RICE YIELD
2 cups Line 2 4 cups
4 cups Line 4 8 cups
6 cups Line 6 12 cups
8 cups Line 8 16 cups

HELPFUL HINTS

1. You may rinse rice to remove excess bran and starch. This will help to reduce rice browning and sticking to
the bottom of your pot after cooking, but it may also lose some nutrients in the rice.

2.  Remember: Place rice to your inner pot first and then add water before cooking.

3. If you have experienced any sticking due to the type of rice you choose, try adding a light coating of
vegetable oil to the bottom of inner pot before placing rice.
When cooking brown or wild rice, add 3/4 additional cup of water.

5. As there are many different kinds of rice available, rice/water measurement might be slightly different by
using different kind of rice. Remember to make the adjustment to get a better result.

SOUPS AND STEWS

A hearty bowl! of soup or stew is always welcome at any table. Be creative and use various leftover meats and
vegetables with your favorite stock and create your own unique recipes. When preparing soup or stew, try to
allow extra time for it to “simmer”. This will allow flavors to blend and meat to be tender.

HELPFUL HINTS

1. To thicken your stew, mix 1/4-cup flour with enough cold water to form a thin paste. Gradually add it to
the stew and stir till thickened.

2. If using fresh parsley or herbs in your recipe, add them in the last few moments of cooking to preserve
flavor.

3. Save any leftovers for the next day. The flavors increase overnight in your refrigerator.
Canned stewed tomatoes or water with bouillon seasoning and spices added make great stock starters for
soups and stews.

TECHNICAL DATA
Supply voltage: 220-240V ~ 50/60Hz
Power consumption: 500W

GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE

Before delivery our devices are subjected to rigorous quality control. If, despite all care, damage has occurred
during production or transportation, please return the device to your dealer. In addition to statutory legal
rights, the purchaser has an option to claim under the terms of the following guarantee:

For the purchased device we provide 2 years guarantee, commencing from the day of sale. If you have a
defective product, you can directly go back to the point of purchase.

Defects which arise due to improper handling of the device and malfunctions due to interventions and repairs
by third parties or the fitting of non-original parts are not covered by this guarantee. Always keep your receipt,
without the receipt you can’t claim any form of warranty. Damage caused by not following the instruction
manual, will lead to a void of warranty, if this results in consequential damages then we will not be liable.
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Neither can we hold responsible for material damage or personal injury caused by improper use if the
instruction manual is not properly executed. Damage to accessories does not mean free replacement of the
whole appliance. In such case please contact our service department. Broken glass or breakage of plastic parts
is always subject to a charge. Defects to consumables or parts subjected to wearing, as well as cleaning,
maintenance or the replacement of said parts are not covered by the warranty and are to be paid.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
Recycling — European Directive 2012/19/EU
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To
prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
L device, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Customer service:

T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Bedienungsanleitung — German

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

1.

o U

0 00 N

10.

11.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren verwendet
werden, sofern fur Aufsicht oder Anleitung beziglich der
sicheren Gerateverwendung gesorgt wurde und die damit
verbundenen Gefahren verstanden werden.

Reinigungs- und InstandhaltungsmaRnahmen sollten nicht
von Kindern unter 8 Jahren und nicht ohne Aufsicht
durchgefiihrt werden.

Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auRerhalb des
Zugriffs von Kindern unter 8 Jahren auf.

Dieses Gerat kann von Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen und mentalen Fahigkeiten
sowie Mangel an Erfahrung und Wissen verwendet
werden, wenn flr Aufsicht oder Erlauterungen bezlglich
der sicheren Gerateverwendung gesorgt wird und die
damit verbundenen Gefahren verstanden werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder durch einen
qualifizierten Techniker ersetzt werden, um Gefahren zu
vermeiden.

Warnung: Nichts auf den Steckverbinder verschutten.

Es besteht Verletzungsgefahr durch Fehlgebrauch.

Die Oberflache des Heizelements erzeugt nach dem
Gebrauch noch Restwarme.

SchlieRen Sie das Gerat nur an geerdete Steckdosen
(Schukosteckdosen) an.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung im Haushalt oder fur
ahnliche Anwendungen vorgesehen, wie: in
Personalklichen von Geschaften, Bliros und anderen
Arbeitsumgebungen; auf Bauernhofen; von Kunden in
Hotels, Motels und in anderen Unterkinften; in
Unterklinften mit Halbpension.
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27.
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Lesen Sie alle Anleitungen.

Berihren Sie keine heillen Flachen, benutzen Sie
Handgriffe und Knopfe.

Gerat, Netzkabel oder Stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten eintauchen, Stromschlaggefahr!
Gebrauch durch oder in unmittelbarer ndhe von Kindern
nur unter Aufsicht.

Ziehen Sie bei Nichtbenutzung und vor dem Reinigen den
Netzstecker. Lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor Sie
Zubehorteile auswechseln.

Gerat nicht weiterverwenden, wenn es einmal
heruntergefallen oder in irgendeiner Weise beschadigt
oder der Netzstecker beschadigt ist. Bitte wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

Fillen Sie keinesfalls Wasser oder andere Fliissigkeiten in
das auRere Gehause.

SchlieBen Sie den Reiskocher keinesfalls ohne den inneren
Topf an.

Nicht empfohlenes Zubehor kann zu Verletzungen fuhren.
Nicht im Freien benutzen.

Lassen Sie das Netzkabel nicht heilRe Flachen berihren
oder  herunterhangen, wo es von Kindern
heruntergezogen werden kann.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Nahe einer Gas-
oder elektrischen Herdplatte, auf einen Herd oder in
einen Ofen.

Besondere Vorsicht ist notig, wenn Sie das Gerat mit
heillen Flissigkeiten umsetzen.

Benutzen Sie das Gerat nur fur seinen
Bestimmungszweck.

Ziehen Sie nach Gebrauch stets den Netzstecker. Die
Kochleistung wird gehalten, insofern der An-/Ausschalter
nicht auf Position ,,0“ geschaltet wird und der Netzstecker
gezogen wird.

Das Gerat darf nicht mit Hilfe einer externen Zeitschaltuhr
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28.

29.

30.
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oder eines separaten Systems mit Fernbedienung
eingeschaltet werden.
Stellen Sie das Gerat auf einen geraden, trockenen und
hitzebestandigen Untergrund.
WARNHINWEIS!!
Berihren Sie das Gehause nicht wahrend des
Betriebs, es wird sehr heil. Wahrend des
Geratebetriebs kann die Temperatur der
zuganglichen Oberflachen sehr hoch werden.
Beachten Sie die Anweisungen zur Reinigung von
Oberflachen, die mit Lebensmittel in Kontakt kommen im

nachfolgenden Abschnitt: ,REINIGUNG UND
INSTANDHALTUNG".
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BEZEICHNUNG DER TEILE

No v,k wnNe

Deckel

Innentopf

Aufwarm-Anzeigeleuchte (warm halten)
Koch-Anzeigeleuchte (kochen)
Koch-Schalter

An-/Ausschalter

Griff (auf beiden Seiten)

BITTE BEWAHREN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG AUF
Weitere Hinweise:

1.
2.

Das kurze Netzkabel verhindert, dass es zur Stolperfalle wird oder sich verheddert.

Langere Kabel oder Verlangerungskabel sind erhéltlich und kénnen benutzt werden. Lassen Sie jedoch
bitte duerste Vorsicht walten.

Wird ein langeres Kabel oder Verlangerungskabel benutzt, so muss (1) der Querschnitt des Kabels
wenigstens dem Querschnittes des Netzkabel am Gerate entsprechen und (2) das Kabel so verlegt werden,
dass es sich nicht verheddert oder zur Stolperfalle wird.

ALLGEMEINE BEDIENUNGSHINWEISE

1.
2.

Vergewissern Sie sich, dass Ihre Netzspannung mit dem Typenschild Gbereinstimmt (220-240V).

Stellen Sie den inneren Topf in den Reiskocher, bevor Sie ihn in Betrieb nehmen. Der Koch-Schalter kann
erst nach unten gedriickt werden, wenn der Innentopf an seinem Platz ist.

Wenn Sie bereit sind zu kochen, verbinden Sie das Gerdt mit einer Steckdose. Schalten Sie dann den
An-/Ausschalter auf Position ,I“ und den Koch-Schalter.

Wenn der Reis fertig ist oder die Speisen gegart sind, schaltet sich der Kocher automatisch in die
Warmbhalte-Funktion. Ziehen Sie nach Gebrauch stets den Netzstecker. Die Kochleistung wird gehalten,
insofern der An-/Ausschalter nicht auf Position , 0“ geschaltet wird und der Netzstecker gezogen wird.
Das Gerat vor der Reinigung abkihlen lassen.

Setzen Sie beim Kochen den Deckel auf den inneren Topf, setzen Sie ihn nach dem Servieren zuriick, um
ein Verfarben und Austrocknen des Reises zu vermeiden.

Zum Aufwarmen von kaltem Reis geben Sie etwa 1/4 Tasse kaltes Wasser je Tasse gekochten Reis hinzu,
rithren Sie um und schalten Sie den Reiskocher ein. Hinweis: Ubriggebliebener Reis ist besonders gut zum
Anbraten geeignet.

Halten Sie den inneren Topf und das Heizelement frei von Fremdkoérpern, um Fehlfunktionen zu
vermeiden.

Drehen Sie den inneren Topf etwas, damit er sicher und flach aufliegt.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG
Schalten Sie den An-/Ausschalter vor dem reinigen stets auf Position ,0“, ziehen den Netzstecker und lassen

Sie den Reiskocher vollstandig abkiihlen.

1.

Nehmen Sie den inneren Topf und den Deckel heraus und waschen Sie alles in heiBer Spulmittellauge ab,
danach spiilen Sie bitte alles gut ab und trocknen es mit einem weichen Tuch.

Reinigen Sie den Reiskocher auBen mit einem feuchten Tuch und etwas mildem Neutralreiniger. Benutzen
Sie KEINE Scheuermittel. Tauchen sie das Gerat nicht in wasser ein.

Das Heizelement konnen Sie mit Stahlwolle reinigen und anschlieBend feucht abwischen. Lassen Sie alles
vor erneuter Benutzung gut trocknen. Halten Sie das Heizelement frei von Verunreinigungen.
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4. Essig-und Salzreste konnen zu Rostschaden fiihren. Bitte nach jedem Gebrauch reinigen.
5. Alle weiteren Wartungsarbeiten miissen durch einen autorisierten kundendienst durchgefiihrt werden.

Schnellreinigungs-Tipp

Geben Sie 1/2 Tasse Wasser und etwas Neutralreiniger oder Abwaschwasser in den inneren Topf. Driicken Sie
den Schalter herunter und lassen Sie den Reiskocher fiir 10 Minuten aufheizen. Lassen Sie ihn danach
abkiihlen. Vor erneuter Benutzung gut ausspulen und abtrocknen.

INFORMATIONEN ZU REIS

Reis ist eine wertvolle Quelle komplexer Kohlehydrate und Nahrstoffe. Er enthalt kein Fett und ist reich an
Thiamin, Niacin und Eisen. Interessanterweise isst mehr als die Halfte der Weltbevolkerung taglich Reis.

Es gibt viele verschiedene Reissorten.Versuchen Sie unterschiedliche Sorten und entscheiden Sie selbst nach
Geschmack. Hier eine Liste der eher gewdhnlichen Reissorten und einige ihrer Eigenschaften:

Langkornreis

Wird gewohnlich fir Rezepte benutzt, welche lose, nicht verklebte einzelne Reiskérner nach dem Kochen
benétigen. ,Kalifornischer” Reis ist weich, wahrend ,,Caroline” ein wenig fester ist. ,, Jasmine” ist der festeste
Reis und sehr aromatisch.

Rundkornreis
Diese Variante, obwohl sie weicher und klebriger ist, wird in den meisten orientalischen Rezepten benutzt.

Ill

»Kalifornischer” ist weich, ,SUR Reis“ oder ,Pearl” ist runder. Der siRe Reis ist extra klebrig und ist fir

Reispudding beliebt.

Brauner Reis
Brauner Reis wird haufig als die geslindeste Variante betrachtet. Er wird in seiner natirlichen, ungebleichten
und kleiereichen Form angeboten. Er enthdlt mehr B-Komplex Vitamine, Eisen, Kalzium und Ballaststoffe als
andere Arten.

Wilder Reis

Wilder Reis wird in vielen schmackhaften Variationen und Mischungen angeboten. Er wird wegen seiner festen
Struktur und der reichen braunen bis schwarzen Farbe haufig mit Langkornreis gemischt. Wilder Reis eignet
sich hervorragend fir Fullungen von Geflligel, wenn er in einer Briihe mit getrockneten Friichten gekocht wird.

REIS KOCHEN

Mit diesem Leitfaden erzielen Sie hervorragende Ergebnisse. Fir Ihren Komfort hat der innere Topf

Fiillmengenangaben auf der Innenseite. Wir haben ebenfalls einen handlichen Messbecher zum Abmessen von

Reis und Wasser beigefiigt.

1. Messen Sie mit dem mitgelieferten Messbecher Reis ab und geben Sie ihn in den inneren Topf. Ein
Messbecher entspricht einer Tasse.

2. Geben Sie Wasser entsprechend der Markierung an der Innenseite des Topfes dazu, um Reis zu kochen
(siehe Messtabelle).
Beispiel: geben Sie fir zwei Tassen ungekochten Reis Wasser bis zur Markierungslinie 2 dazu.

3. Fir weicheren Reis empfehlen wir die Vorbereitung von Reis und Wasser im inneren Topf, lassen Sie ihn
flir 10-20 Minuten vor dem Kochen einweichen.

4. Legen Sie den Deckel auf den Kocher und stecken Sie den Netzstecker ein. Schalten Sie dann den

“

An-/Ausschalter auf Position ,,1“ und den Koch-Schalter. Wenn der Reis gekocht ist, schaltet sich der

Kocher automatisch in die Warmhalte-Funktion.
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Lassen Sie den Reis nach dem Kochen fir 6-10 Minuten stehen, ohne den Deckel zu 6ffnen. Hierdurch
wird gewahrleistet, dass der Reis durchgekocht ist.

Brauner Reis braucht etwas ldnger. Wir empfehlen eine zusatzliche 3/4 Tasse Wasser fir die korrekte
Kochzeit.

REIS / WASSER MESSTABELLE

UNGEKOCHTE R REIS WASSERLINIE IM ETWA MENGE
INNEREN TOPF GEKOCHTER REIS
2 Tassen Linie 2 4 Tassen
4 Tassen Linie 4 8 Tassen
6 Tassen Linie 6 12 Tassen
8 Tassen Linie 8 16 Tassen

Niitzliche Hinweise

1.

Spulen Sie den Reis, um tUbermaRige Kleie und Starke zu entfernen. Dies hilft auch, den Reis am Brdunen
und Ankleben am Boden des Reiskochers zu hindern, Sie verlieren allerdings auch einige Nahrstoffe.

Bitte beachten Sie: Geben Sie den Reis erst in den inneren Topf und fillen Sie dann das Wasser vor dem
Kochen ein.

Haben Sie schlechte Erfahrung mit klebrigem Reis, so versuchen Sie ein leichtes Bestreichen des
Topfbodens mit Pflanzendl, bevor Sie den Reis einfillen.

Beim Kochen von braunem oder wildem Reis nehmen Sie eine 3/4 Tasse Wasser zusatzlich.

Aufgrund der groRen Anzahl von Reissorten kann das Reis/Wasser-Verhiltnis leicht abweichen. Passen Sie
die Mengen fiir beste Ergebnisse an.

SUPPEN UND EINTOPF
Eine herzhafte Suppe oder ein Eintopf wird am Tisch immer gern gesehen. Seien Sie kreativ und benutzen Sie

Ubriggebliebenes Fleisch und Gemise mit einer Brihe und kreieren Sie lhre eigenen Rezepte. Bei der

Zubereitung von Suppe oder Eintopf erlauben Sie etwas zusatzliche Zeit zum Simmern. Das macht das Fleisch

zarter.

Niitzliche Hinweise

1.

Zum Andicken von Eintopf mischen Sie 1/4 Tasse Mehl mit etwas kaltem Wasser zu einer diinnen Paste.
Geben Sie dies nach und nach zum Eintopf und riihren Sie gut um.

Benutzen Sie frische Petersilie oder Krauter in lhrem Rezept, so geben Sie diese zum Schluss hinzu, um
den Geschmack zu bewahren.

Heben Sie Reste fiir den nachsten Tag auf. Eintopf schmeckt am folgenden Tag am besten, bitte im
Kihlschrank aufbewahren.

Tomaten in Dosen oder Wasser mit Bouillonwiirze und Gewirzen ergeben hervorragende Starter fir
Briihe, zur Verwendung in Suppen und Eintopfen.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V ~ 50/60Hz
Leistungsaufnahme: 500W

GARANTIE UND KUNDENSERVICE
Vor der Lieferung werden unsere Gerdte einer strengen Qualitdtskontrolle unterzogen. Wenn, trotz aller

Sorgfalt, wahrend der Produktion oder dem Transport Beschadigungen aufgetreten sind, senden Sie das Gerat
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zurick an den Handler. Zusatzlich zu den gesetzlichen Rechten hat der Kaufer die Option, gemal den
folgenden Bedingungen Garantie zu fordern:

Wir bieten eine 2-jahres-Garantie flir das erworbene Gerat, beginnend am Tag des Verkaufs. Defekte, die
aufgrund von unangemessenem Umgang mit dem Gerat entstehen und Stérungen aufgrund von Eingriffen und
Reparaturen Dritter oder das Montieren von nicht-Originalteilen, werden nicht von dieser Garantie abgedeckt.
Die Quittung immer aufbewahren, ohne Quittung wird jegliche Garantie ausgeschlossen. Bei Schaden durch
Nichteinhalten der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie, Wir sind flir daraus resultierende Folgeschaden
nicht haftbar. Fir Materialschdden oder Verletzungen aufgrund falscher Anwendung oder Nichtbefolgen der
Sicherheitshinweise sind wir nicht haftbar. Schaden an den Zubehorteilen bedeutet nicht, dass das gesamte
Gerat kostenlos ausgetauscht wird. In diesem Fall kontaktieren Sie unseren Kundendienst. Zerbrochenes Glas
oder Kunststoffteile sind immer kostenpflichtig. Schaden an Verbrauchsmaterialien oder VerschleiRRteilen,
sowie Reinigung, Wartung oder Austausch der besagten Teile werden durch die Garantie nicht abgedeckt und
sind deshalb kostenpflichtig.

UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG
Wiederverwertung — Européischen Richtlinie 2012/19/EG
Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt nicht zusammen mit Haushaltsabfillen entsorgt werden
darf. Um Umwelt- und Gesundheitsschaden durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu verhindern,
bitte verantwortungsbewusst entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von Ressourcen
B ., f6rdern. Nutzen Sie zur Rickgabe Ihres Altgeréats bitte die Riickgabe- und Sammelsysteme oder
wenden Sie sich an den Handler bei dem Sie dieses Gerat erworben haben. Dieser kann das Gerat
umweltschonend entsorgen.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundeninformation:
T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Mode d’emploi — French

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

1.

o N

10.
11.

-15-

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans, a condition qu'ils bénéficient d'une
surveillance ou qu'ils aient recu des instructions quant a
l'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'ils
comprennent bien les dangers encourus.

Le nettoyage et |'entretien de l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins gu'ils ne soient
agés d'au moins 8 ans et qu'ils soient sous la surveillance
d'un adulte.

Conserver l|'appareil et son cable hors de portée des
enfants agés de moins de 8 ans.

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites ou dont |'expérience ou les connaissances ne
sont pas suffisantes, a condition qu'ils bénéficient d'une
surveillance ou qu'ils aient recu des instructions quant a
l'utilisation de [|'appareil en toute sécurité et dans la
mesure ou ils en comprennent bien les dangers
potentiels.

Les enfants ne doivent pas utiliser I'appareil comme un
jouet.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

Avertissement: Evitez tout déversement sur le connecteur.
Il y a un risque potentiel de blessures en cas d’utilisation
incorrecte.

La surface de I'élément chauffant peut rester chaude un
certain temps apres utilisation.

Branchez I'appareil sur une prise raccordée a la terre.

Cet appareil est concu pour étre utilisé dans les ménages

et dans les lieux similaires notamment: Les cuisines du
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14.
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16.

17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.
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personnel dans les magasins, les bureaux et autres lieux
de service; Les fermes; par des clients dans des hotels, des
motels et autres types d'environnement résidentiel; en
plus des environnements du type auberge, bistrot, café,
etc.

Lisez attentivement toutes les instructions.

Ne touchez pas les surfaces chaudes, utilisez les poignées.
Pour éviter les risques d'électrocution, n'immergez pas le
cordon, la fiche ou la plaque chauffante de l'autocuiseur
dans un liquide ou dans |'eau.

La surveillance d'un adulte est nécessaire lorsque
I'appareil fonctionne a proximité des enfants.

Débranchez I'appareil de la prise mural lorsque vous ne
vous en servez pas et avant de le nettoyer. Laissez
I'appareil refroidir completement avant d'ajouter ou de
retirer le récipient.

N’utilisez aucun appareil don’t le cordon ou la fiche est
endommagé, ou une fois qulil a subit des
disfonctionnements, une chute ou été endommagé d’une
facon quelconque. Retournez lappereil chez le
constructeur ou le réparateur agrée le plus proche pour le
faire examiner e réparer ou ajuster.

Ne jamais verser d'eau ou de n'importe quel autre liquide
dans le récipient externe.

Ne jamais brancher le cordon d'alimentation lorsque le
récipient interne ne se trouve pas dans |'autocuiseur.
L'utilisation de tout accessoire non recommandé par le
constructeur peut présenter un risque.

Ne pas utiliser a I'extérieur.

Ne laissez pas le cordon pendre depuis le rebord d'une
table ou d'un plan de travail, et ne le laissez pas toucher
les surfaces chaudes.

Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité d'un brdleur a
gaz ou d'une plaque électrique, sur une cuisiniere ou dans
un four.
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25.

26.

27.

28.

29.

30.
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Soyez tres prudent lorsque vous déplacez ou manipulez
I'appareil et qu'il continent de I'huile chaude ou d'autres
liquides.
N'utilisez pas cet appareil pour tout usage autre que celui
auquel il est destiné.
Toujours débrancher apres utilisation. Votre autocuiseur
restera allumé jusqu'a ce que vous fassiez basculer
I'interrupteur marche/arrét en position « O » puis que
vous débranchiez le cordon d'alimentation.
LU'appareil ne doit pas étre mis en marche au moyen d’une
prise minuteur externe ou au moyen d'un systeme de
télécommande séparé.
Placez I'appareil sur une surface plate, seche et résistante
a la chaleur.
Avertissement!!
Veuillez ne pas toucher la surface pendant
I'utilisation. La température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque |'appareil
est en fonctionnement.
Pour obtenir des instructions sur comment nettoyer les
surfaces qui sont en contact avec des aliments,
reportez-vous au paragraphe « NETTOYAGE ET ENTRETIEN
» du mode d’emploi.
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DESCRIPTION DES PIECES

1. Couvercle

2. Cuveinterne

3. Voyant de température (garder au chaud)

4. Voyant de cuisson (en cours de cuisson)

5. Sélecteur de cuisson

6. Interrupteur marche/arrét

7. Poignée (de chaque co6té)

NOTES SUPPLEMENTAIRES

1. Un cordon d'alimentation court est fourni afin de réduire les risques de trébucher ou de s'emméler
dedans.

2. Des cordons d'alimentation détachable de plus grandes dimensions et des rallonges électriques sont
disponibles et peuvent étre utilisés en faisant preuve de prudence.

3. Siun cordon d'alimentation détachable plus long ou une rallonge électrique sont utilisés, (1) I’avaleur des

caractéristiques électriques figurant sur le cordon doivent au moins égales a celles figurant sur I'appareil,
et (2) le cordon doit étre disposé de facon a ce qu'il ne soit pas trop tendu.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

N'utilisez cet appareil qu’avec une prise secteur adaptée (220-240V).

Placez le récipient interne dans |'autocuiseur avant de vous en servir. Le commutateur de cuisson ne peut
pas étre pressé vers le bas a moins que la cuve interne soit en place.

Lorsque vous voulez utiliser I'appareil, branchez le cable dans une prise de courant. Puis faites basculer le
bouton marche/arrét en position « | » et appuyez sur le bouton de cuisson.

Une fois la cuisson vapeur de votre riz ou de vos aliments terminée, |'autocuiseur basculera
automatiquement en mode « garder au chaud ». Toujours débrancher apres utilisation. Votre autocuiseur
restera allumé jusqu'a ce que vous fassiez basculer I'interrupteur marche/arrét en position « O » puis que
vous débranchiez le cordon d'alimentation. Attendez que |'appareil ait refroidit avant de le nettoyer.

Lors de la cuisson, placez le couvercle sur votre récipient interne. Laissez le couvercle en place apres avoir
servi afin d'éviter que le riz ne séche ou ne se décolore.

Pour réchauffer du riz froid, ajouter environ 1/4 de tasse d'eau froide par tasse de riz cuit, remuez pour
mélanger puis appuyez sur l'interrupteur pour le placer sur cuisson. Note: Les restes de riz sont parfait
pour faire du riz sauté.

Conservez le fond du récipient interne et la surface de la plaque chauffante libre de tout corps étrangers
pour éviter les mauvais fonctionnements.

Faites délicatement pivoter le récipient pour vous assurer qu'il soit positionné bien a plat a l'intérieur.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Avant de nettoyer votre autocuiseur a riz, faites basculer l'interrupteur marche/arrét en position « O » puis

débranchez le cordon d'alimentation et attendez qu'il refroidisse complétement.

1.

Retirez le récipient interne et le couvercle de 'autocuiseur et lavez-les avec de I'eau chaude savonneuse.
Rincez complétement, puis séchez a I'aide d'un chiffon doux et propre.

Nettoyez I'extérieur de votre autocuiseur avec un chiffon humide ou du produit vaisselle lorsque c'est
nécessaire. N'utilisez JAMAIS de produits de nettoyage abrasifs, n'utilisez pas non plus d'ustensiles en
métal ni de laine de fer sur la finition externe, cela pourrait endommager votre autocuiseur. Ne
submergez aucun élément de I'autocuiseur dans I'eau.
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3. Pour nettoyer la plaque chauffante et la plague de thermo-contrdle, utilisez de la laine de fer pour polir et
retirer tous les résidus. Essuyez ensuite a I'aide d'un chiffon humide. Laissez sécher completement avant
de réutiliser. Vous devez conserver la plague chauffante et la plague de thermo-contréle libre de tous
corps étrangers sinon l'autocuiseur ne fonctionnera pas normalement.

4. Toute trace de vinaigre ou de sel peut provoquer une corrosion du récipient interne. Nettoyez toujours
complétement apres chaque utilisation.

5. Toute intervention d'entretien autre que le nettoyage doit étre effectuée par un représentant du service
d'entretien agrée.

ASTUCE POUR UN NETTOYAGE RAPIDE

Ajoutez 1/2 tasse d'eau et une petite quantité de liquide vaisselle ou de produit pour le lave-vaisselle dans le
récipient interne. Appuyez sur l'interrupteur pour le placer sur cuisson et laissez chauffer durant 10 minutes.
Laissez refroidir. Rincez bien et séchez complétement avant de réutiliser.

A PROPOS DU RIZ

Le riz est une source importante de glucides et a une importante valeur nutritive. Il n'est pas gras et est riz en
thiamine(vitamine B1), niacine (vitamine PP) et en fer. Plus de la moitié de la population mondiale mange du
riz tous les jours.

Il existe de nombreuses variétés de riz disponibles sur votre marché. Vous pouvez choisir d'en essayer
plusieurs pour déterminer elle qui correspond le mieux a vos gouts. Voici certaines des principales variétés et
leurs caractéristiques:

Riz a grain long

Généralement utilisé pour les recettes nécessitant des grains séparés et ne collant pas aprés la cuisson. Le riz
"Californie" est doux alors que la variété "Caroline" est un peu plus ferme. Le riz "Jasmine" est le plus ferme et
tres parfumé.

Riz a grain court

Cette variété, plus courte et plus collante est la plus communément utilisée dans les recettes orientales. La
variété "Californie" est douce, le riz "glutineux", souvent appelé riz "a grain rond" a une forme plus ronde. Le
riz glutineux est trés collant est sert souvent a faire des gateaux de riz.

Riz brun

Le riz brun est souvent considéré comme la variété la meilleure pour la santé. Il se présente sous sa forme
naturelle non décolorée et riche en fibres. Il contient d'avantage de vitamines B complexes, de fer, de calcium
et de fibres que les autres variétés.

Riz sauvage

Le riz sauvage se présente sous la forme de nombreuses variétés et mélanges. Il est souvent mélangé avec du
riz a gains longs pour sa texture plus ferme et sa couleur brune ou noire. Le riz sauvage fait une farce idéale
pour la volaille lorsque vous le cuisez avec un bouillon et que vous le mélangez avec vos fruits secs préférés.

CUISSON DU RIz

Vous obtiendrez d'excellents résultats en suivant ces indications. Il y a des lignes de mesure d'eau dans le
récipient interne pour faciliter vos dosages. Nous avons également mis une coupe permettant de mesurer
I'eau et le riz.

1. Al'aide de la coupe de mesure fournie avec I'appareil, mesurez et ajoutez le riz dans le récipient interne.

Une mesure plein correspond a une tasse.
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Vous pouvez ajouter de I'eau au riz pour la cuisson en suivant les lignes de quantité marquées a l'intérieur
de la cuve (voir le tableau de mesure).

Exemple : Pour 2 tasses de riz non cuit, ajoutez de I'eau jusqu'a la ligne 2.

Pour un riz plus tendre, nous vous suggérons de placer le riz et I'eau dans le récipient interne et de laisser
tremper durant 10 a 20 minutes avant de cuire.

Remettez le couvercle en place et branchez le cordon d'alimentation. Puis faites basculer le bouton
marche/arrét en position « | » et appuyez sur le bouton de cuisson. Une fois la cuisson vapeur de votre riz
ou de vos aliments terminée, I'autocuiseur basculera automatiquement en mode « garder au chaud ».
Aprés la cuisson, il est important de laisser le riz reposer de 6 a 10 minutes sans retirer le couvercle. Ceci
garantira une bonne cuisson du riz.

Le riz brun nécessite un temps de cuisson plus long. Nous vous suggérons d'ajouter 3/4 de mesure d'eau
supplémentaire pour obtenir un temps de cuisson adéquat.

TABLEAU DE MESURES RIZ / EAU

RIZNON CUIT | LIGNE DE NIVEAU DANS LE | QUANTITE APPROXIMATIVE
RECIPIENT INTERNE DE RIZ CUIT
2 tasses Ligne 2 4 tasses
4 tasses Ligne 4 8 tasses
6 tasses Ligne 6 12 tasses
8 tasses Ligne 8 16 tasses

Conseils utiles

1.

Vous pouvez rincer le riz pour retirer les excés de fibres et d'amidon. Ceci vous aidera a limiter la présence
de riz bruni et collé au fond du récipient apres la cuisson, mais vous risquez aussi de perdre un partie des
nutriments du riz.

Rappelez-vous: Placez d'abord le riz dans le récipient interne, puis ajoutez de I'eau avant de cuire.

Si vous obtenez un riz trop gluant a cause de la variété de riz utilisée, essayez d'ajouter une fine couche
d'huile végétale au fond du récipient interne avant d'y mettre le riz.

Lorsque vous faites cuire du riz brun ou du riz sauvage, ajouter 3/4 detasse d'eau supplémentaire.

Etant donné qu'il existe de nombreuses variétés de riz différentes, les mesures de riz et d'eau peuvent
légerement différer en fonction du type de riz que vous utilisez. Pensez a effectuer des ajustements pour
obtenir les meilleurs résultats.

SOUPES ET RAGOUTS
Un bon bol de soupe ou de rago(t est toujours le bienvenu sur n'importe quelle table. Soyez créatif et utilisez

les restes de viandes et de légumes d'autres repas avec vos aliments préférés pour créer vos propres recettes.

Lorsque vous préparez une soupe ou un rago(t, laissez mijoter un peu plus longtemps. Ceci permettra aux

saveurs de mieux se mélanger et a la viande d'étre plus tendre.

Conseils utiles

1.

Pour épaissir votre ragoit, ajoutez 1/4 de tasse de farine avec suffisamment d'eau pour faire une fine
pate. Ajoutez progressivement au rago(t et mélangez jusqu'a ce que ce dernier épaississe.

Si vous utilisez du pérsil frais ou des herbes pour votre recette, ajoutez-les tout a la fin de la cuisson pour
préserver les saveurs.

Conservez tous les restes pour le lendemain. Les saveurs se développent la nuit dans vote réfrigérateur.
Les tomates a I'étuvée en conserve et I'eau avec un bouillon et des épices font d'excellentes bases pour
les soupes et rago(ts.
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DONNEES TECHNIQUES
Tension d’opération: 220-240V ~ 50/60Hz
Consommation énergétique: 500W

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Nos appareils sont soumis a un controle de qualité strict avant d’étre livrés. Si l'appareil a toutefois été
endommagé lors de la production ou du transport en dépit des soins que nous lui donnons, retournez
I'appareil au vendeur. En plus des droits juridiques, le client a la possibilité dans les limites de la garantie de
déposer les réclamations suivantes:

Nous offrons une garantie de 2 ans pour l'appareil acheté a partir de la date de vente. Les défauts dus a une
utilisation non conforme de I'appareil et les dommages dus a une intervention ou réparation faite par une
tierce personne ou dus a l'installation de pieces qui ne sont pas d’origine ne sont pas couverts par cette
garantie. Conservez toujours votre recgu, car sans celui-ci vous ne pourrez réclamer aucune sorte de garantie.
Les dommages causés par le non respect des instructions de ce manuel rendront la garantie caduque, Nous
décline toute responsabilité en cas de dommages indirects. Nous décline toute responsabilité en cas de dégats
matériels ou de dommages corporels causés par une utilisation inappropriée ou si les instructions de sécurité
n’‘ont pas été convenablement observées. Si les accessoires sont endommagés, cela ne signifie pas que toute la
machine sera remplacée gratuitement. Dans de tels cas, veuillez contacter notre assistance. Des piéces brisées
en verre ou en plastique sont toujours sujettes a des frais. Les défauts des consommables ou des pieces
susceptibles de s’user, ainsi que le nettoyage, I'entretien ou la réparation desdites pieces ne sont pas couverts
par la garantie et doivent donc étre payés.

RECYCLAGE POUR LA PROTECTION DE 'ENVIRONNEMENT
Recyclage — Directive européenne 2012/19/EU
Ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménagéres. Afin d'éviter
toute nuisance possible pour I'environnement et la santé humaine causée par les déchets non
controlés, recyclez ce produit de maniere responsable afin de contribuer a la réutilisation des
B ressources matérielles. Pour retourner votre appareil usagé, utilisez les systémes de collecte et de
retour ou contactez le distributeur auprés duquel le produit a été acheté. Il pourra reprendre ce produit pour
gu’il soit recyclé d’'une maniére respectueuse de I'environnement.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Service a la clientéele:

T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Bruksanvisning — Swedish

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

1.

B W
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14.
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Den har apparaten kan anvandas av barn som ar 8 ar
gamla eller dldre, om de ar under uppsikt eller om de fatt
instruktioner om hur man anvander apparaten pa ett
sakert satt, och forstar farorna som ar involverade.
Rengoring eller underhall skall inte goras av barn, savida
de inte ar dldre an 8 ar och under uppsikt.

Barn bor dvervakas sa att de inte leker med apparaten.
Apparaterna kan anvandas av manniskor med minskade
fysiska, sensoriska eller mentala formagor eller som
saknar erfarenhet och kunskap om de ar under uppsikt
eller om de fatt instruktioner om hur man anvander
apparaten pa ett sikert satt, och forstar farorna som ar
involverade.

Barn far inte leka med apparaten.

Om sladden ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren,
en av tillverkaren godkand reparator eller liknande
kvalificerad person for att undvika faror.

Varning! Undvik att spilla pa kontakten.

Det finns en potentiell risk for personskador vid felaktig
anvandning.

Varmeelementets yta ar varm efter anvandning.

Plugga alltid in apparaten i en jordad kontakt.

Denna apparat amnas for att anvandas i hushall och
liknande bruksomraden, till exempel: personalkdken i
butiker, kontor och andra arbetsmiljoer; bostadshus; av
kunder i hotell, motell, och andra liknande bostadsmiljoer;
vandrarhem och liknande miljoer.

Las alla instruktioner noggrant.

Beror inga heta ytor. Anvand handtagen.

For att undvika elektriska risker, doppa ej ned kabeln,
kontakten eller riskokarens varmeplatta i vatska eller

vatten.
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Uppsikt av vuxna kravs alltid nar apparater anvands i
narheten av barn.
Dra ut apparaten fran vagguttaget nar den inte anvands
och innan rengoring. Lat apparaten svalna helt innan
karlet satts i eller tas bort.
Anvand inte apparaten om kabeln blivit skadad eller om
apparaten inte fungerar korrekt eller blivit skadad pa
nagot som helst satt. Ta med apparaten till narmsta
auktoriserade kundservice for undersokning, reparation
eller justering.
Fyll aldrig i vatten eller annan vatska i ytterkarlet.
Satt aldrig in elkabeln i uttaget utan att innerkarlet ar inuti
kokaren.
All slags anvandning av tillbeh6r som inte rekommenderas
av tillverkaren kan férorsaka skador.
Anvand inte apparaten utomhus.
Lat inte kabeln dingla eller hanga o6ver bordskanter eller
bankar, se till att den inte kommer i kontakt med heta
ytor.
Placera inte apparaten pa eller i narheten av gas- eller
elektriska brannare, eller pa en spis eller i en ugn.
Var ytterst forsiktig nar apparater som innehaller het olja
eller andra heta vatskor flyttas eller hanteras
Anvand inte denna apparat for nagot annat an avsett
syfte.
Ta alltid ur sladden efter anvandningen. Strommen till
kokaren forblir pa tills du trycker pa pa/av-omkopplaren
till ”O”-position och dra ur sladden.
Maskinen bor inte anvandas tillsammans med en extern
tidsbrytare eller ett separat system med fjarrkontroll.
Placera apparaten pa en plan, torr och varmeresistent yta.
VARNING!!
Vanligen vidror inte ytterholjet da apparaten
anvands. Det kan handa att temperaturen ar
hog pa tillgangliga ytor nar apparaten kors.
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30. Nar det galler instruktionerna for att rengOra ytorna som
kommer | kontakt med mat, se stycket ” RENGORING OCH
UNDERHALL” i handboken.
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DELBESKRIVNING

No v,k wnNe

Lock

Innerskal

Indikatorlampa for varme (haller varmt)
Tillagningsindikatorlampa (tillagning)
Tillagningskontakt

Pa/av-omkopplare

Handtag (pa bada sidorna)

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Kommentarer:

1. Den korta natkabeln ar till for att minska risken att snava dver eller trassla in sig i en langre kabel.

2. Langre avtagbara natkablar eller férlangningskablar finns tillgdngliga och kan anvandas om man éar
forsiktig.

3. Om en léngre avtagbar natkabel eller forlangningskabel anvands (1), skall markstrémmen pa natkabeln

eller forlangningskabeln vara minst lika stor som apparatens markstrom och (2) kabeln skall placeras sa
att den inte hanger.

INSTRUKTIONER FOR ANVANDNINGEN

1.
2.

Anvand endast denna produkt med ett korrekt vaxelstrémuttag (220-240V).
Placera innerkérlet inuti kokaren innan den boérjar anvandas. Brytaren for tillagning kan inte tryckas ner
forrdn den inre kastrulllen ar pa plats.

Nar du ar redo att tillaga, koppla in apparaten i eluttaget. Stall sedan on/off knappen till lige

och tryck
pa tillagningsknappen.

Nar riset ar klart eller maten ar angkokt, vaxlar kokaren automatiskt till varmefunktionen. Ta alltid ur
sladden efter anviandningen. Strommen till kokaren forblir pa tills du trycker pad pa/av-omkopplaren
till “O”-position och drar ur sladden. Lat apparaten svalna innan rengoring.

Ha pa locket till innerkarlet under kokningen. Lat locket vara pa efter servering for att férhindra att riset
torkar eller blir kallt.

For att varma upp kallt ris, tillsdtt ungefar 1/4 kopp kallt vatten per kopp kokat ris, rér om, satt sedan
brytaren p& cook. Observera: Overblivet ris dr perfekt for att géra stekt ris. Se vart recept eller gor ditt
eget!

Se till att botten av innerkarlet och ytan pa varmeplatten ar fria fran fraimmande objekt for att apparaten
skall fungera korrekt.

Vrid forsiktigt grytan at sidan for att sakerstalla att den sitter plant inuti apparaten.

RENGORING OCH UNDERHALL
Innan du rengor riskokaren tryck alltid pa pa/av-omkopplaren till “O”-position, koppla ur sladden och lat den

svalna fullstandigt.

1.

Ta bort innerkérlet och locket fran riskokaren och diska dem i varmt vatten med diskmedel. Skolj
ordentligt, torka sedan med en mjuk, ren handduk.

Rengor utsidan av kokaren om det behdvs med en ren, fuktig trasa och ev med ett milt diskmedel. Anvand
ALDRIG slipande rengéringsmedel. Anvdnd inga metallredskap eller stalull pa utsidan eller pa kokkarlet
eftersom detta kan goéra skada. Doppa inte ned nagra av delarna fran riskokarens bas i vatten.

For att rengbra varmeplattan och termoplattan, anvand stalull for att polera och ta bort rester. Torka
sedan med en fuktig trasa. Lat torka helt innan apparaten anvands igen. Varmeplattan och termoplattan
maste hallas fria fran fraimmande objekt, i annat fall fungerar inte kokaren som den skall.
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4. Rester av vinager och salt gor att innerkarlet rostar. Rengdr noggrant efter varje anvandning.
5. All service som inte ar rengoring ska utforas av en auktoriserad servicerepresentant.

Tips for snabbrengoring

Tillsatt % kopp vatten och en aning flytande diskmedel i innerkarlet. Tryck pa brytaren fér cook och varm upp
under 10 minuter. Lat svalna.

Skolj ordentligt och 13t torka fullstdndigt innan apparaten anvands igen.

OM RIS

Ris ar en vardefull kalla for komplexa kolhydrater och naringsamnen. Det innehaller inget fett, ar rikt pa tiamin,
niacin och jarn. Vart att notera ar att mer an halften av jordens befolkning ater ris varje dag.

Det finns manga olika sorters ris i din affar. Du kan prova flera olika for att se vilken sort som passar din smak
bast. Nedan foljer nagra av de vanligaste typerna och vad som kannetecknar dem:

Langkornigt ris
Ar typiskt for recept som kraver |6sa, enskilda korn som inte klibbar efter kokningen. Riset "California" &r mjukt
och "Carolina" lite fastare. "Jasmin" ar det fastaste och ar mycket smakrikt och valdoftande.

Kortkornigt ris

Denna typ ar den som oftast anvands i orientaliska recept eftersom det dr mjukare och klibbigare. Typen
"California" ar mjuk, "Sweet Rice" ofta kallat "parlris" ar mer rundkornigt. Det rundkorniga riset ar extra
klibbigt och ar oftast den typ som anvands for att gora rispudding.

Raris
Raris anses vara den nyttigaste typen. Det ar ett naturligt, opolerat ris som &ar rikt pa fibrer. Det innehaller mer
B-komplexvitaminer, jdrn, kalcium och fibrer an andra typer.

Vildris

Vildris finns i manga utsokta typer och blandningar. Det ar ofta blandat med langkornigt ris eftersom vildris har
en hardare yta och en morkt brunsvart farg. Vildris blir en perfekt fyllning for fagel nar det kokas i buljong och
blandas med dina torkade favoritfrukter.

ATT KOKA RIS

Du kommer att fa ett utmarkt resultat om du foéljer instruktionerna har. For att det skall bli enklare har

innerkarlet matstreck fér vatten pa insidan. Aven en praktisk matbédgare utformad foér att mata vatten och ris

medfoljer.

1. Anvdnd matbdgaren som medfoljer férpackningen, mat upp ris och hall i innerkarlet. Ett fullt matt
motsvarar en kopp.

2. Du kan lagga till vatten for riskokning vid vattenlinjen initu kastrullen (se diagrammet for matning).
Exempel: For 2 koppar okokt ris, lagg till vatten till linje 2.

3. For mjukare ris rekommenderar vi att ris och vatten hélls i innerkérlet och far dra 10-20 minuter innan det
kokas.

4. Placera locket pa kokaren och satt i stromsladden. Stall sedan on/off knappen till ldge och tryck pa
tillagningsknappen. Nar ditt ris ar klart vaxlar kokaren automatiskt till varmefunktionen.

5. Efter kokningen &r det viktigt att riset far std 6-10 minuter utan att locket tas bort. Detta garanterar att
riset ar tillrackligt genomkokt.

6. Det tar langre tid att koka raris. Vi reckommenderar att 3/4 kopp extra vatten tillsatts for att reglera ratt

koktid.
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MATTABELL FOR RIS/VATTEN

OKOKAT RIS VATTENMARK RING UNGEFARLIG MANGD
INUTI INNERKARLET KOKAT RIS
2 koppar Markering 2 4 koppar
4 koppar Markering 4 8 koppar
6 koppar Markering 6 12 koppar
8 koppar Markering 8 16 koppar
BRA TIPS

1. Du kan skolja riset for att avlagsna overflodigt skal och starkelse. Genom detta minskar risken for att riset
branns och fastnar i botten pa kérlet efter kokningen, naringsvardet kan dock minska en aning.

2.  Kom ihag: Hall forst i ris i innerkarlet; tillsatt sedan vatten innan kokningen.

3. Om den ristyp du anvander skulle fasta, hall lite vegetabilisk olja i botten av innerkarlet innan riset halls i.

4. Nar raris eller vildris kokas, hill i 3/4 kopp extra vatten.

5. Eftersom det finns s& manga sorters ris kan matten for ris/vatten skilja sig at nar olika sorters ris anvands.
Kom ihag att dndra for att resultatet skall bli bra.

SOPPOR OCH GRYTOR

En mustig skal med soppa eller gryta ar alltid valkommet pa bordet. Var kreativ och anvand olika 6verblivna
kottrester och gronsaker med din favoritbuljong och skapa dina egna unika recept. Nar du lagar soppa eller
gryta forsok att Iata den std och “puttra”. Det gor att smaken utvecklas och kottet blir morare.

BRA TIPS

1. For att reda grytan, blanda 1/4 kopp mjol i vatten s att det blir en tjock smet. Hall i lite i taget i grytan,
ror om tills den blivit tjock.
Om du anvander farsk persilja eller 6rter i ditt recept, tillsatt dem i slutet for att bevara smaken.
Spara rester till dagen darpa. Smaken forstarks under natten i kylskapet.

4. Tomater pa burk eller vatten med buljongtarning och kryddor ar en utmarkt borjan for soppor och grytor.

TEKNISKA DATA
Driftsspanning:  220-240V ~ 50/60Hz
Stromforbrukning:  500W

GARANTI OCH KUNDTJANST

Innan leverans genomgar vara apparater en striang kvalitetskontroll. Om det trots detta skulle uppsta nagon
skada pa produktionen eller vid transporten, ber vi dig att ta med apparaten tillbaka till inképsstallet. Férutom
de i lag faststallda garantianspraken har koparen mojlighet att gora gallande féljande ansprak pa garanti:

For den kdpta apparaten ges 2 ars garanti, med borjan pa inképsdagen.

Brister som uppstar genom felaktig hantering av apparaten och fel som uppstar genom ingrepp och
reparationer av tredje man eller montering av frimmande delar, omfattas ej av var garanti. Behall alltid ditt
kvitto da det ar din garanti vid eventuell reklamation. Skador som uppstar p.g.a. att instruktionsmanualen inte
foljs ogiltigforklarar garantin och om detta leder till paféljande skador sa kan inte vi hallas ansvariga. Vi kan inte
hallas ansvariga for materiella skador eller personskador som orsakas av felaktig anvandning eller om inte
sakerhetsforeskrifterna foljs. Skador pa tilloehéren innebar inte per automatik ersattning av hela apparaten. |
sadana fall ska du kontakta var kundservice. Trasigt glas och trasiga plastdelar innebar alltid en kostnad.
Defekter pa forbrukningsartiklar eller slitdelar och dven skador orsakade av rengéring, underhall eller byte av
tidigare namnda delar tacks inte av garantin och ska saledes betalas av dgaren.
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MILJOVANLI

G KASSERING

Atervinning — EU-direktiv 2012/19/EU

Denna markering indikerar att produkten inte far kastas tillsammans med 6vrigt hushallsavfall. For
att forhindra eventuell skada pa miljon eller manniskors hélsa pa grund av okontrollerad
avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt sitt som framjar en hallbar ateranvindning av
materiella resurser. For att aterlamna den anvanda enheten, anvand retur- och insamlingssystem

eller kontakta aterforsaljaren dar produkten var kopt. De kan ta denna produkt for miljosaker atervinning.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)

Lerchenweg

3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundservice

T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Gebruiksaanwijzing — Dutch

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

1.

o U

o N

10.
11.

-29-

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8
jaar oud, vooropgesteld dat ze onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen m.b.t. veilig gebruik van het
apparaat en de gerelateerde risico’s begrijpen. Reiniging
en gebruikersonderhoud mogen niet worden uitgevoerd
door kinderen.

Reiniging en onderhoud mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze minstens 8 jaar oud zijn en
onder toezicht staan.

Houd het apparaat en snoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met
gereduceerde fysieke, zintuiglijke of mentale capaciteiten,
of met een tekort aan ervaring en kennis, vooropgesteld
dat ze onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen m.b.t. veilig gebruik van de apparatuur en de
gerelateerde risico’s begrijpen.

Kinderen mogen niet met dit toestel spelen.

Als het stroomsnoer beschadigd is, dan moet het
vervangen worden door de fabrikant, diens dealer of een
gekwalificeerde technicus om risico’s te voorkomen.
Waarschuwing: Voorkom morsen op de aansluiting.

Er bestaat een potentieel risico op letsel bij verkeerd
gebruik.

Het oppervlak van het verwarmingselement bezit nog
resthitte na gebruik.

Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.
Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk- en
vergelijkbaar gebruik zoals: personeelskeuken in winkels,
kantoren en andere werkomgevingen; boerderijen; door
hotel, motelgasten en andere residentiéle omgevingen;

bed and breakfast soortgelijke omgevingen.
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12.
13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

26.
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Lees alle instructies zorgvuldig door.

Raak de hete oppervlaktes niet aan. Gebruik de hendels.
Dompel het snoer, de stekker of de verwarmingsplaat van
de rijstkoker nooit in water of andere vloeistoffen om het
risico op elektrische schokken te voorkomen.

Wanneer apparatuur in de buurt van kinderen wordt
gebruikt, is toezicht van een volwassene strikt
noodzakelijk.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer niet in
gebruik en voor reiniging. Laat het apparaat volledig
afkoelen voordat u de pout verwijdert of in het apparaat
steekt.

Gebruik het apparaatniet met een beschadigd snoer, of
wanneer het apparaat defecten vertoont of hoe dan ook
beschadigd is geraakt. Lever het apparaat in dit geval in bij
het dichtstbijziinde onderhoudscentrum voor inspectie,
reparatie of modificatie.

Giet nooit water of andere vloeistoffen in de uitwendige
pot.

Sluit de voedingskabel nooit aan op het stopcontact
zonder de binnenpanbinnen de rijstkoker.

Gebruik van accessoires niet aanbevolen door de
fabrikant kan tot gevaarlijke situaties leiden.

Niet voor gebruik buitenshuis.

Laat het snoer nooit over de rand van een tafel of
keukenblad hangen of hete oppervlakten aanraken.

Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een
elektrisch of gaskookplaat, op een fornuis of in een oven.
Ben a.u.b. uiterst voorzichtig wanneer u apparaten
gebruikt of verplaatst die hete olie of andere vloeistoffen
bevatten.

Gebruik dit apparaat uitsluitend waarvoor het is bestemd,
niet voor andere doeleinden.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact. Uw
rijstkoker blijft aan staan tenzij u de aan / uit schakelaar
op “O” zet en de stekker uit het stopcontact haalt.
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27.

28.

29.

30.

-31-

Het apparaat dient niet bediend te worden door middel
van een externe tijdschakelaar of door middel van een
apart systeem met afstandsbediening.
Plaats het apparaat op een vilak, droog en hittebestendig
oppervlak.
WAARSCHUWING!!
Raak het opperviak a.u.b. niet aan tijdens
gebruik. De temperatuur van toegankelijke
opperviakken kan erg hoog worden wanneer
het apparaat aan staat.

Lees a.u.b. de paragraaf “REINIGEN EN ONDERHOUD” in
de handleiding voor instructies m.b.t. de reiniging van
oppervilaktes die in contact met voedsel komen.
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ONTWERP

W e

N o v s

Deksel

Binnenpan

Warmhoud indicatorlampje
(warmhouden)

Kook indicatorlampje (koken)
Kookschakelaar
Aan-/Uitschakelaar

Handvat (aan beide kanten)

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES AANVULLENDE OPMERKINGEN

1.

Het apparaat wordt geleverd met een korte voedingskabel om de kans op struikelen over of verstrikt
raken in een langere kabel te vermijden.

Langere, afneembare voedingskabels zijn verkrijgbaar en kunnen worden gebruikt, vooropgesteld dat u er
voorzichtig mee bent.

Indien u een langere, afneembare voedingskabel of verlengsnoer gebruikt, dan (1) moet de gemarkeerde,
nominale spanning van de kabel minstens zo groot zijn als de nominale spanningsspecificatie van het
apparaat, en (2) dient het snoer zodanig te worden neergelegd dat het niet los hangt.

GEBRUIKSAANWIZINGEN

1.
2.

Gebruik dit product uitsluitend met een geschikt AC stopcontact (220-240V).

Plaats vdor gebruik de binnenpan in de rijstkoker. De kookschakelaar kan alleen omlaag worden geduwd
wanneer de binnenpan is ingebracht.

Eenmaal klaar voor gebruik, steek de stekker in het stopcontact. Druk dan op de aan-/uitschakelaar en zet

lllll

deze op “I”, druk vervolgens de kookschakelaar naar beneden.

Als de rijst gaar is of het voedsel gestoomd is schakelt de rijstkoker automatisch over op warmhouden.
Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact. Uw rijstkoker blijft aan staan tenzij u de aan / uit
schakelaar op “O” zet en de stekker uit het stopcontact haalt. Laat de rijstkoker afkoelen voor u deze
afwast.

Plaats tijdens het koken het deksel op de binnenpan. Houd het deksel na het serveren op de pan, zodat
uw rijst niet uitdroogt of verkleurt.

Om koude rijst weer op te warmen, kunt u ca. 1/4 kopje koud water per kopje gekookte rijst toevoegen,
meng het geheel en stel de schakelaar vervolgens in op cook (koken). Opmerking: van overgebleven rijst
kunt u heerlijke gebakken rijst maken.

Houd de bodem van de binnenpan en het oppervlak van de verwarmingsplaat vrij van voedsel en vuil,
zodat de werking niet wordt aangetast.

Kantel de pan een beetje om te controleren of deze correct in de rijstkoker zit.

REINIGEN EN ONDERHOUD
Voor u de rijstkoker af gaat wassen, zet u altijd de aan-/uitschakelaar op “O” , haalt u de stekker uit het

stopcontact en laat u het apparaat helemaal afkoelen.

1.

Verwijder de binnenpan en het deksel van de rijstkoker en was deze vervolgens af in een heet sopje.
Volledig afspoelen en daarna met een zachte, schone doek drogen.

Wanneer noodzakelijk kunt u de buitenzijde van uw rijstkoker schoonmaken met een schoon, vochtig
doekje en wat mild afwasmiddel. Gebruik NOOIT schurende reinigingsproducten. Gebruik geen metalen
keukengerei of staalwol op de buitenste laklaag of op de binnenpan, omdat deze hierdoor beschadigd
kunnen raken. Dompel geen enkel onderdeel van de rijstkokerbehuizing in water.
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3. Gebruik staalwol om de verwarmingsplaat en thermo-regelplaat te poetsen of om eventuele resten te
verwijderen. Veeg het vervolgens af met een vochtig doekje en laat alles voor gebruik volledig drogen. U
dient de verwarmingsplaat en thermo-regelplaat altijd vrij van enige voorwerpen te houden; zoniet zal de
rijstkoker incorrect werken.

4. Azijn —of zoutresten kunnen de binnenpan laten roesten. Altijd geheel reinigen na elk gebruik.

5. Al het onderhoud met uitzondering van schoonmaken moet worden uitgevoerd door bevoegd
onderhoudspersoneel.

SNELLE SCHOONMAAKTIP

Giet 1/2 kopje water en een klein beetje afwasmiddel in de binnenpan. Zet de schakelaar op cook (koken) en
laat het 10 minuten opwarmen. Laat weer afkoelen. Goed uitspoelen en volledig laten drogen voordat u de
rijstkoker weer gebruikt.

OVER RUST

Rijst is een waardevolle bron aan samengestelde koolhydraten en gezonde voeding. Het bevat geen vet en is
rijk aan thiamine, niacine en ijzer. Het is misschien interessant te weten dat meer dan helft van de
wereldpopulatie dagelijks rijst eet.

Er is een grote verscheidenheid aan rijst beschikbaar op de markt vandaag. U kunt verschillende types
uitproberen om te bepalen welke u het lekkerst vindt. Hieronder staan enkele veelvoorkomende types en de
kenmerken ervan:

Lange Graan Rijst
Typisch gebruikt in recepten waarbij na het koken losse, niet-plakkerige, individuele rijstkorrels gewenst zijn.

|ll

“Californié” rijst is zacht, terwijl “Caroline” rijst wat steviger is. “Jasmine” is het stevigst, zeer smaakvol en ruikt

lekker.

Korte Graan Rijst

Deze wat zachtere en plakkerige variéteit rijst komt het meest voor in oosterse recepten. De “Californi¢”
variéteit is zacht, “Zoet Rijst” oftewel “Pearl” rijst is ronder van vorm. Deze zoete rijst is extra plakkerig en
wordt vaak gekozen om rijstepap van te maken.

Bruine Rijst

Bruine rijst wordt vaak gezien als de gezondste variéteit. Het wordt in de natuurlijk ongebleekte, zemelrijke
vorm aangeboden. Het bevat meer

B-samengestelde vitaminen, ijzers, calcium en vezel dan andere variéteiten.

Wilde Rijst

Wilde rijst is verkrijgbaar in velerlei heerlijke variéteiten en mengsels. Het wordt vaak gemixt met lange graan
rijst voor een stevigere structuur en rijke bruin tot zwarte kleur. Wilde rijst maakt een uitstekende vulling voor
gevogelte wanneer gekookt met bouillon en gemixt met uw favoriete gedroogde vruchten

RIJST KOKEN

Gebruik de onderstaande richtlijnen voor uitstekende resultaten. Om het gebruik eenvoudiger te maken is de

binnenpan gemarkeerd met maatlijnen voor het water. We hebben tevens een handige maatbeker verstrekt,

ontworpen om rijst en water af te meten.

1. Gebruik de maatbeker inbegrepen in de verpakking om rijst af te meten en in de binnenpan te gieten. Eén
volledig maatniveau is gelijk aan één kopje.
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2. Voeg water aan de rijst toe overeenkomstig de waterlijn binnenin de pan. (Zie grafiek)
Bijvoorbeeld: Voor 2 kopjes ongekookte rijst, vul de pan met water tot aan lijn 2.

3. Voor zachtere rijst raden we aan de binnenpan met rijst en water te vullen en dit véér het koken 10-20
minuten te laten intrekken.

4. Doe het deksel op de rijstkoker en steek de stekker in het stopcontact. Druk dan op de aan-/uitschakelaar
en zet deze op “I”, druk vervolgens de kookschakelaar naar beneden. Als de rijst gaar is schakelt de
rijstkoker automatisch over op warmhouden.

5. Hetis belangrijk de rijst na het koken 6-10 te laten staan zonder het deksel te verwijderen. Hierdoor zal de
rijst zeker goed gekookt worden.

6. Bruine rijst heeft een langere kooktijd nodig. We raden aan een extra 3/4 kopje water toe te voegen om
de kooktijd iets te verlengen

LJJST /WATER MAATTABEL

RIJST ONGEKOOKT | WATERLIJN BINNENIN BENADERDE
BINNENPAN GEKOOKTE RIST
2 kopjes Lijn 2 4 kopjes
4 kopjes Lijn 4 8 kopjes
6 kopjes Lijn 6 12 kopjes
8 kopjes Lijn 8 16 kopjes
HANDIGE TIPS
1. U kunt de rijst afspoelen om het teveel aan zemelen en zetmeel te verwijderen. Hierdoor wordt de rijst

minder bruin en zal na het koken minder op de bodem van de pot blijven plakken, maar hierdoor verliest
u tevens wat voedingsrijke bestandsdelen in de rijst.

Niet vergeten: Giet vdor het koken eerst de rijst in de binnenpan en daarna pas het water.

Mocht het blijken dat het door u gekozen rijsttype erg blijft plakken, probeer dan een dun laagje
plantaardige olie aan te brengen op de bodem van de binnenpan voordat u de rijst toevoegt.

Voeg een extra 3/4 kopje water toe om bruine of wilde rijst te koken.

Omdat er zoveel verschillende rijsttypes beschikbaar zijn, is de juiste afmeting van de rijst/water
verhouding soms anders. Vergeet dus niet de verhouding aan te passen aan de hand van het gebruikte
type rijst voor betere resultaten.

SOEP EN GOULASH
Een stevige pot soep of goulash is altijd welkom op tafel. Ben creatief engebruik verschillende soorten vlees en

groenten die na het eten zijn overgebleven. Combineer dit met uw favoriete smaakmakers en creéer uw eigen

unieke recepten. Laat soep en goulash altijd wat lager “sudderen” voor meer smaak en malser vlees.

HANDIGE TIPS

1. Om uw goulash dikker te maken, kunt u 1/4 kopje bloem met voldoende koud water mixen om een dunne
papje te vormen. Giet dit geleidelijk aan in de goulash en blijf roeren totdat de juiste dikte is bereikt.

2. Als u verse peterselie of andere kruiden voor uw recept gebruikt, kunt u deze het beste pas op het
allerlaatst toevoegen om de smaak ervan te behouden.

3. Bewaar overgebleven etenswaren voor de volgende dag. De smaak verbetert ’s nachts in uw koelkast.

4. Tomatensaus uit blik of water met bouillonkruiden zijn prima smaakmakers als basis voor uw soep en

goulash.

-34- RCE-110118



TECHNISCHE GEGEVENS
Bedrijfsspanning: 220-240V ~ 50/60Hz
Stroomverbruik:  500W

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Véor de levering worden onze apparaten streng gecontroleerd. Indien het toestel ondanks alle zorg bij de
productie of tijdens het transport beschadigd werd, moet u het naar de handelaar terugbrengen. Naast het
wettelijke recht op waarborg heeft de klant recht op de volgende garantieclaim:

Wij geven een garantie van 2 jaar op het toestel, te beginnen met de koopdatum. Indien u een defect product
heeft, kunt u rechtstreeks terug gaan naar het aankooppunt.

Gebreken die het gevolg zijn van ondeskundig gebruik van het toestel, fouten tijdens ingrepen en reparaties
door derden of door de inbouw van vreemde onderdelen, vallen niet onder deze garantie. Bewaar altijd uw
aankoopnota, zonder aankoopnota kunt u geen aanspraak maken op enige vorm van garantie. Bij schade
veroorzaakt door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing vervalt het recht op garantie. Voor
vervolgschade die hieruit ontstaat kunnen wij niet verantwoordelijk gehouden worden. Voor materiéle schade
of persoonlijk letsel veroorzaakt door ondeskundig gebruik of het niet opvolgen van de veiligheidsvoorschriften
zijn wij niet aansprakelijk. In dergelijke gevallen vervalt iedere aanspraak op garantie. Schade aan accessoires of
onderdelen betekend niet dat het gehele apparaat zal worden vervangen. Afgebroken glazen of kunststof
onderdelen of accessoires vallen niet onder de garantie en zullen tegen vergoeding vervangen kunnen worden.
Defecten aan hulpstukken of aan slijtage onderhevige onderdelen, alsmede reiniging, onderhoud of de
vervanging van slijtende delen vallen niet onder de garantie en zullen dus in rekening gebracht worden.

MILIEUVRIENDELUUKE AFVALVERWERKING
Recycling — Europese Richtlijn 2012/19/EU
Deze markering betekent dat dit product niet samen met ander houshoudelijk afval mag worden
afgedankt. Om het milieu en de volksgezondheid niet in gevaar te brengen en het hergebruik van
grondstoffen te bevorderen, moet dit product op verantwoordelijke wijze worden afgevoerd.
B .o verbruikte apparatuur a.u.b. in bij de hiervoor bestemde inzamelpunten of bij de winkel
waar het product was aangeschaft. Zij zullen dit product accepteren voor milieuvriendelijke afvalverwerking.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Klantendienst:

T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Instrukcja obstugi — Polish

UWAGI ODNOSNIE BEZPIECZENSTWA

1.

S

10.

11.

-36-

Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania
Zzrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku od lat 8.

Dzieci mogg wykonywaé czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwacjg tylko pod warunkiem
ukoniczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby doroste;.
Urzadzenie i jego kabel nalezy trzyma¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci do lat 8.

Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzadzenia mogg by¢ uzywane
przez osoby o ograniczeniach fizycznych, czuciowych lub
psychicznych, a takze osoby, ktérym brak jest
doswiadczenia lub wiedzy.

Dzieci nie powinny bawic sie urzagdzeniem.

Jezeli kabel zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngc
niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymieni¢. Wymiany
powinien dokonac producent, przedstawiciel jego serwisu
lub inne osoby o podobnych kwalifikacjach.

Ostrzezenie: Nalezy unika¢ rozlewanie ptyndw na
taczowke.

Niewtasciwe uzytkowanie stwarza potencjalne ryzyko
urazow.

Po uzyciu powierzchnia elementu grzewczego pozostaje
przez pewien czas gorgca.

Urzagdzenie nalezy zawsze podtgczac do kontaktu
sciennego z uziemieniem.

Urzadzenie jest przeznaczone do zastosowan domowych
i podobnych, takich jak np.: kuchenki pracownicze
w sklepach, biurach i innych obiektach pracowniczych;
domy na wsi; uzytkowanie przez klientéw w hotelach,
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motelach i innych obiektach mieszkaniowych oraz obiekty
oferujace nocleg ze Sniadaniem.

Prosimy uwaznie przeczytac¢ wszystkie instrukcje.

Nie nalezy dotyka¢ gorgcych powierzchni. Nalezy uzywac
uchwytow.

Aby zapobiec zagrozeniom zwigzanym z elektrycznoscia,
nie nalezy zanurzac przewodu, wtyczki lub ptyty grzewczej
urzgdzenia do gotowania ryzu w wodzie lub innych
ptynach.

Uzywanie urzadzenia w poblizu dzieci wymaga nadzoru
przez osobe dorosty.

Na czas, gdy urzadzenie nie bedzie uzywane oraz przed
czyszczeniem nalezy wyjg¢ wtyczke przewodu zasilajgcego
z kontaktu. Przed wtozeniem lub wyjeciem garnka nalezy
pozwoli¢, aby urzadzenie catkowicie ostygto.

Nie nalezy uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem
ani urzadzenia, w ktorym wystapity usterki lub ktore jest
uszkodzone w jakikolwiek inny sposéb. W celu dokonania
przegladu, naprawy lub regulacji urzadzenie nalezy oddac
do najblizszego autoryzowanego punktu serwisowego.

Do garnka zewnetrznego nie nalezy nigdy nalewa¢ wody
lub jakichkolwiek innych ptynow.

Nigdy nie nalezy wktadac¢ wtyczki do kontaktu bez garnka
wewnetrznego wtozonego do urzgdzenia.

Stosowanie akcesoriow lub elementow dodatkowych
niezalecanych przez producenta moze prowadzi¢ do
niebezpiecznych sytuacji.

Nie uzywac na dworze.

Przewdd nie moze zwisa¢ z krawedzi stotow lub blatow,
ani dotykac gorgcych powierzchni.

Nie nalezy ustawia¢ urzadzenia na palnikach gazowych,
kuchenkach elektrycznych, ptytach kuchennych ani obok
nich. Urzgdzenia nie wolno tez wktadac do piekarnika.
Podczas przestawiania lub obstugiwania urzadzen
z gorgcym olejem lub innymi ptynami nalezy zachowac
maksymalng ostroznosé.
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Urzadzenia nie wolno uzywac¢ do celéw, do ktorych nie
jest ono przeznaczone.
Po uzyciu nalezy zawsze wyjg¢ wtyczke z kontaktu. O ile
uzytkownik nie przestawi przetgcznika wt./wyt. w pozycje
,O” i nie wyjmie wtyczki przewodu zasilajgcego z kontaktu,
urzgdzenie pozostanie wigczone.
Urzadzenie nie powinno byc¢ zasilane za posrednictwem
zewnetrznego przetgcznika czasowego lub oddzielnego
systemu z pilotem.
Urzadzenia nalezy uzywac na ptaskiej i suchej powierzchni
odpornej na wysokie temperatury.
OSTRZEZENIE!!
Nie dotykac powierzchni podczas
uzytkowania. W czasie pracy urzadzenia
temperatura dostepnych powierzchni moze
by¢ wysoka.
Zalecenia dotyczace czyszczenia powierzchni majgcych
kontakt z zywnosciag podano w instrukcji w czesci ,,
CZYSZCZENIE | KONSERWACIJA”.
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OPIS CZESCI

Przykrywka
Garnek wewnetrzny

W e

Kontrolka utrzymywania temperatury
(podgrzewania)

Kontrolka gotowania 6
Przetgcznik gotowania

Przetgcznik wt./wyt.

N o v s

Uchwyt (po obu stronach)

UWAGI DODATKOWE

1. Aby ograniczy¢ ryzyko potkniecia sie lub zaplatania sie o dtugi przewdd, w komplecie zatgczony jest krotki
przewdd zasilajacy.

2. Dtuisze odtgczane przewody zasilajgce lub przedtuzacze mozna stosowac pod warunkiem zachowania
odpowiedniej ostroznosci.

3. W przypadku uzywania dtuzszego odtgczanego przewodu zasilajgcego lub przedtuzacza: (1) znamionowa
wytrzymatosé elektryczna przewodu lub przedtuzacza musi byé co najmniej taka sama jak znamionowe
parametry elektryczne urzadzenia oraz (2) przewdd nalezy utozy¢ tak, aby nie zwisat.

INSTRUKCJA OBSLUGI
1. Produktu nalezy uzywac¢ wytgcznie podtgczonego do odpowiedniego kontaktu prgdu zmiennego
(220-240V).

2. Przed wiaczeniem do urzadzenia nalezy wtozy¢ garnek wewnetrzny. Jezeli garnek wewnetrzny nie
zostanie wiozony na miejsce, przetgcznika gotowania nie da sie wcisngé.
3. Po wykonaniu wszystkich czynnosci przygotowawczych urzadzenie nalezy podtgczy¢ do zasiania (wtozyé

”

wtyczke do kontaktu). Nastepnie przestawi¢ przetacznik wt./wyt. w pozycje ,I” i wcisngé przetacznik
gotowania.

4. Po zagotowaniu ryzu lub ugotowaniu na parze innych produktéw urzadzenie automatycznie przetgczy sie
na funkcje utrzymywania temperatury. Po uzyciu nalezy zawsze wyjg¢ wtyczke z kontaktu. O ile
uzytkownik nie przestawi przetgcznika wt./wyt. w pozycje ,,0” i nie wyjmie wtyczki przewodu zasilajgcego
z kontaktu, urzadzenie pozostanie wigczone. Przed czyszczeniem nalezy poczekaé, aby urzadzenie ostygto.

5. Na czas gotowania garnek wewnetrzny nalezy przykryé przykrywka. Po nabraniu ryzu na talerze, aby
zapobiec wysuszeniu lub odbarwieniu pozostatej ilosci ryzu, nalezy natozy¢ przykrywke na miejsce.

6. Aby odgrzaé zimny ryz, nalezy doda¢ ok. 1/4 szklanki zimnej wody na szklanke ugotowanego ryzu,
wymieszac i nacisng¢ przetgcznik, aby zagotowad. Uwaga: Resztki ryzu doskonale nadajg sie do usmazenia.

7. Aby unikng¢ problemdw, z dna garnka wewnetrznego i z powierzchni ptyty grzewczej nalezy usuwac
jakiekolwiek zanieczyszczenia.

8. Aby upewnic¢ sie, ze garnek spoczywa na ptasko w urzadzeniu, nalezy go kilka razy delikatnie obréci¢ na
boki.

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Przed czyszczeniem urzadzenia do gotowania ryzu nalezy zawsze nacisng¢ przetgcznik wih./wyt. i ustawic

w pozycji ,0”, wyjac wtyczke z kontaktu i pozwoli¢, aby urzadzenie catkowicie ostygto.

1. Wyijaé z urzadzenia do gotowania ryzu garnek wewnetrzny i przykrywke, a nastepnie umy¢ je w goracej
wodzie z ptynem do mycia naczyn. Doktadnie wyptukaé i wytrzeé do sucha miekka, czystg $ciereczka.

2. Gdy jest to potrzebne, urzadzenie do gotowania ryzu nalezy czysci¢ od zewnatrz czystg wilgotng szmatka
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lub tagodnym detergentem do mycia naczyd. NIGDY nie wolno uzywac S$cierajacych produktéw
czyszczacych. Do czyszczenia zewnetrznej powtoki wykoriczeniowe] urzadzenia lub do czyszczenia garnka
do gotowania nie nalezy uzywac jakichkolwiek narzedzi metalowych ani druciakéw z wetny stalowej —
mogtyby one spowodowa¢ uszkodzenia. Zadnej czesci korpusu urzadzenia do gotowania ryzu nie wolno
zanurza¢ w wodzie.

3. Do czyszczenia ptyty grzewczej i ptytki sterowania temperaturg mozina uzywaé wetny stalowej do
polerowania lub usuwania osadéw. Nastepnie nalezy je przetrze¢ wilgotng Sciereczka, a przed ponownym
uzyciem odczekaé, aby catkowicie wystygty. Nalezy dbac¢ o to, aby ptyta grzewcza i ptytka sterowania
temperaturg nie byty niczym zabrudzone, inaczej urzgdzenie nie bedzie dziatato prawidtowo.

4. Jakiekolwiek osady z octu lub soli mogg doprowadzi¢ do rdzewienia garnka wewnetrznego. Po kazdym
uzyciu nalezy je zawsze wyczyscic.

5. Wszelkie prace serwisowe oprdcz czyszczenia powinny by¢ wykonywane przez przedstawiciela
autoryzowanego serwisu.

SZYBKIE CZYSZCZENIE

Do garnka wewnetrznego wlaé 1/2 szklanki wody i niewielkg ilo$¢ ptynu do mycia naczyn lub detergentu do
zmywarek. Nacisng¢ przetgcznik GOTOWANIE, pozwoli¢, aby urzadzenie podgrzewato wode przez 10 minut,
a nastepnie pozwoli¢ mu ostygnaé. Przed ponownym uzyciem starannie wyptukaé i doktadnie wysuszyc.

INFORMACIE O RYZU

Ryz jest cennym zrédtem ztozonych weglowodandw i ogdlniej sktadnikéw odzywczych. Nie zawiera ttuszczu,
zawiera natomiast duzo tiaminy (witaminy B1), witaminy B3 oraz zelaza. Warto odnotowaé, ze ponad potowa
ludzi na Swiecie codziennie je ryz.

Na rynku dostepnych jest wiele réznych odmian ryzu. Uzytkownik moze je wyprdbowaé, aby samemu
przekonac sie, ktéra odmiana najlepiej odpowiada jego preferencjom. Ponizej podano liste wybranych
najpopularniejszych rodzajow wraz z ich krétkg charakterystyka:

Ryz dtugoziarnisty

Uzywany zazwyczaj w przepisach, w ktérych potrzebny jest ryz luzny i nielepigcy sie po ugotowaniu,
o oddzielnych, niezwigzanych ze sobg ziarnach. Ryz ,California” jest odmiang miekka, zas ryz ,,Caroline” nieco
twardszg. Najbardziej aromatyczng, a przy tym bardzo jedrng i smaczng odmiang jest ,Jasmine”.

Ryz krétkoziarnisty

Ta odmiana, bardziej miekka i kleista, jest najczesciej stosowanym gatunkiem ryzu w przepisach kuchni
orientalnej. Odmiana , California” jest miekka, a odmiana ,Sweet Rice” (stodki ryz), czesto zwana tez ,Pearl”
(perta) ma okragty ksztatt. Stodki ryz jest bardzo kleisty i czesto jest to odmiana wybierana do

przygotowywania puddingu ryzowego.

Ryz bragzowy
Ryz bragzowy czesto uznaje sie za najzdrowszg odmiane ryzu. Jest to odmiana naturalna, nieoczyszczona i dzieki
temu bogata w otreby. Zawiera wiecej witaminy B-complex, zelaza, wapnia i btonnika niz pozostate odmiany.

Ryz dziki

Dziki ryz wystepuje w wielu smacznych odmianach i mieszankach. Czesto miesza sie go z ryzem
dtugoziarnistym ze wzgledu na jego twardszg konsystencje i kolor — od brgzowego po czarny. Ugotowany
w bulionie i wymieszany z ulubionymi suszonymi owocami, dziki ryz stanowi doskonate nadzienie do drobiu.
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GOTOWANIE RYZU

Ponizsze wskazéwki gwarantujg uzyskanie doskonatych efektéw. Dla wygody uzytkownika, garnek wewnetrzny

ma w srodku linie do odmierzania poziomu wody. W zestawie znajduje sie takze praktyczna miarka do

odmierzania ryzu i wody.

1. Za pomocg marki dostarczonej w zestawie odmierzy¢ i nasypa¢ do garnka wewnetrznego odpowiednig
ilos¢ ryzu. Jedna petna miarka odpowiada jednej szklance.

2. Wode do gotowania ryzu mozna dodac korzystajgc z linii po wewnetrznej stronie garnka (patrz tabela
proporcji ryzu/wody).

Przyktad: na 2 szklanki nieugotowanego ryzu nalezy dola¢ wody do poziomu oznaczonego linig 2.

3. Aby ryz byt bardziej miekki, sugerujemy, aby przed gotowaniem przygotowac ryz przez namoczenie go
przez 10-20 minut w garnku wewnetrznym.

4. Natozy¢ przykrywke i podtaczyé urzadzenie do kontaktu (wtozyé wtyczke). Przestawic przetgcznik wt./wyt.
w pozycje ,I” i wcisngé przetgcznik gotowania. Po zagotowaniu ryzu urzadzenie automatycznie przetaczy
sie na funkcje utrzymywania temperatury.

5. Po zakonczeniu gotowania wazne jest, aby pozwolié, by ryz odczekat w garnku 6-10 minut bez
zdejmowania przykrywki. Dzieki temu ryz bedzie na pewno dobrze dogotowany.

6. Gotowanie brgzowego ryzu trwa dtuze]. Sugerujemy dodaé¢ dodatkowe 3/4 szklanki wody, ktére pozwoli
wydtuzyé czas gotowania.

TABELA PROPORCIJI RYZU/WODY

RYZ POZIOM WODY W GARNKU | PRZYBLIZONA ILOSC RYZU PO
NIEGOTOWANY WEWNETRZNYM UGOTOWANIU
2 szklanki Linia 2 4 szklanki
4 szklanki Linia 4 8 szklanek
6 szklanek Linia 6 12 szklanek
8 szklanek Linia 8 16 szklanek
POMOCNE WSKAZOWKI

1. Aby usunag¢ nadmiar otrebow i skrobi, ryz mozna wyptuka¢. Pomoze to zmniejszy¢ przypalanie sie ryzu
i przywieranie do dna garnka po zagotowaniu, ale moze réwniez spowodowaé utrate czesci wartosci
odzywczych ryzu.

Pamietaj: Przed gotowaniem do garnka wewnetrznego nalezy najpierw wsypac ryz, a potem dola¢ wody.
Jesli wybrana odmiana ryzu ma tendencje do przywierania do dna, przed gotowaniem na dno garnka
wewnetrznego nalezy nala¢ odrobine oleju roslinnego.

Podczas gotowania ryzu bragzowego lub dzikiego nalezy doda¢ dodatkowe 3/4 szklanki wody.

5. Poniewaz na rynku dostepnych jest wiele réznych odmian ryzu, proporcje ryzu do wody mogg sie lekko
rézni¢c w zaleznosci od rodzaju uzywanego ryzu. Aby osiggnaé najlepsze efekty, nalezy pamietaé, ze
proporcje te mozna stosownie skorygowac.

ZUPY | POTRAWKI

Solidny talerz zupy lub potrawki przyda sie na kazdym stole. R6zne resztki miesa i warzyw mozna kreatywnie
wykorzystaé, dodaé do ulubionego bulionu lub zuzyé w samodzielnie wymyslonym przepisie. Zupy najlepiej jest
gotowad na wolnym ogniu, a potrawki dusi¢. W ten sposdb potrawa przenika réznymi aromatami, a mieso
staje sie miekkie i delikatne.

POMOCNE WSKAZOWKI
1. Aby zagesci¢ potrawke, mozna zmiksowac 1/4 szklanki maki z dostateczng iloscig zimnej wody tak, aby
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powstata ptynna masa. Nastepnie mase te nalezy stopniowo dodawac do potrawki i jednoczesnie caty czas
mieszac, az potrawka zgestnieje.

2. Jesli w przepisie trzeba dodac¢ swiezej natki pietruszki lub ziét, nalezy je dodaé na samym koncu, tak aby
zachowac ich smak.

3. Jakiekolwiek resztki nalezy zachowac¢ na nastepny dzief. Po odstawieniu na noc do lodéwki smak i aromat
beda intensywniejsze.

4. Duszone pomidory z puszki lub bulion wodny i przyprawami stanowig idealny punkt startowy do
przygotowania zup lub potrawek.

DANE TECHNICZNE
Napiecie zasilania: 220-240V ~ 50/60 Hz
Pobdér mocy: 500 W

GWARANCIJA | SERWIS KONSUMENCKI

Przed dostarczeniem do klienta nasze urzadzenia poddawane sg rygorystycznej kontroli jakosci. Jesli, pomimo
wszelkich staran, podczas produkcji lub transportu pojawi sie uszkodzenie, nalezy zwrdcié¢ urzadzenie do
sprzedawcy. Dodatkowo do stosowanych powszechnie przepisow, nabywca ma prawo do reklamacji na
podstawie,warunkow niniejszej gwarancji:

Dla kazdego zakupionego urzadzenia zapewniamy 2 lata gwarancji, poczynajgc od dnia zakupu. Uszkodzony
produkt mozna zwrécic¢ bezposrednio w punkcie zakupu.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzed spowodowanych niewtasciwg obstugg urzadzenia, usterek w
wyniku modyfikacji i napraw wykonanych przez strony trzecie lub w wyniku uzycia nieoryginalnych czesci.
Nalezy zachowaé dowdd zakupu, ktory jest jedyng podstawg ztozenia roszczenia gwarancyjnego. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate w wyniku nieprzestrzegania instrukcji obstugi. Powoduje to
uniewaznienie gwarancji. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody materiatowe ani obrazenia ciata
spowodowane niewtfasciwg obstugg urzadzenia i nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi. Uszkodzenie akcesoriow
nie oznacza bezptatnej wymiany catego urzadzenia. W takim wypadku prosimy o kontakt z naszym serwisem.
Sttuczone elementy szklane lub pekniete elementy plastikowe sg wymieniane za optatg. Uszkodzenia
materiatéw eksploatacyjnych lub czesci podlegajacych zuzyciu, a takze czyszczenie, konserwacja i wymienia
wspomnianych czesci nie jest objeta gwarancjg i podlega optacie.

USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU
Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE
Ten znak oznacza, ze urzadzenia nie nalezy wyrzucaé razem z innymi odpadami domowymi. Aby
zapobiec mozliwym szkodom dla $rodowiska i zdrowia ludzi spowodowanym niekontrolowang
utylizacjg odpaddw, poddaj produkt procesowi recyklingu w celu promowania zréwnowazonego
L ponownego wykorzystywania zasobéw materiatowych. Aby zwrdci¢ zuzyte urzadzenie, skorzystaj z
systemu oddawania zuzytych produktéw lub skontaktuj sie ze sprzedawcga. Sprzedawca moze przyjgé produkt w
celu przeprowadzenia bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Dziat obstugi klienta:
T: +49 (0) 3222 1097 600

E: info.de@emerio.eu

-42 - RCE-110118


mailto:info@emerio.eu

UHCcTpYKuMa no akcnayataumm — Russian

MPABU/IA BE3OINACHOCTU
1.

.

o N

10.
11.
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[JaHHbIN NpMBOpP MOXKET MCNO/Ib30BaTbCA AETbMU CTaplue
8 neT n B3POC/AbIMU C OFPaAHUYEHHBLIMU PU3UYECKMMU,
CEHCOPHbIMU U NMCUXNYECKMMWN BO3MOXKHOCTAMM TO/IbKO B
cayyae TOro, €ciM UMM ObinnM  AaHbl UHCTPYKUMKM MO
6e3onacHOMy MO/b30BaHUIO MNPUOOPOM U €CAU  OHMU
MOHMMAIOT NCXOAALLYIO OT HEro ONacHOCTb.

Ynctka m  TexHuyeckoe obcnyxmBaHne npubopa He
AOJ/IKHbl Npou3BoAMTCA AeTbmMu maagwe 8 net b6es
COOTBETCTBYHOLWLEro HaA30pa CO CTOPOHbI B3POC/bIX.
XpaHute npubop u Kabenb nNUTaHMA BHE  30HbI
A0CAraemocTu getem mnague 8 ner.

[JaHHbIn nNpubop MOXKeT MCnonb3oBaTbCA NOABMU C
OrpaHMYEeHHbIMMU dusnyeckumy, CEHCOPHbIMMU 7
NCUXMYECKMMU BO3MOXKHOCTAMM TOJIbKO B C/ly4ae TOro,
ecim MM BbiKM  AaHbl UHCTPYKUMM no 6He3onacHomy
Nonb30BaHUIO nNpubopom U €CIM  OHU  MNOHMMAIOT
NCXOAALLYHO OT HEro OnacHoOCTb.

[letam 3anpellaeTcs N0/b30BaTbCA NPNbopom.

Mpn nospexaeHnn Kabena nutaHnAa BO um3bexaHue
OMacHOCTU ero Heobxo4MMO 3aMeHUTb Y Npou3BOAMTENA,
B aBTOPM3OBAaHHOM CEPBMCHOM  LEHTpEe WUAnM Yy
cepTndULUMPOBaAHHOIO crneymanmcTa.

MpeaynpexaeHne! He nponnBanTe *XMAKOCTN HA Pa3beM.
He wcnonb3ynte npubop He nNO HA3HAYEeHUKO BO
n3bexkaHme NONyYEHUA TPaABM.

[ToBEPXHOCTb HArpeBaTe/IbHOrO 3/1E€MEHTa MOABepraeTcs
Harpesy BO BpemMaA UCNOAb30BaHUA Npmbopa.

Bceraa noakntovamte npnbop K 3a3eMneHHOMN po3eTKe.
[JaHHbIN  npnbop nNpeaHasHayeH Ana  6bITOBOro
MCNO/Ib30BAHUA UM B aHANOMMYHbIX cay4dasax (Hanpumep,
Ha KYXHAX A1 NepcoHasia B MarasmHax, Kade, opucax u
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T.4., B GepMepCKMxX X03AMUCTBAX, AN KIMEHTOB B OTeNsAX,
XocTenax u T.4.).

BHMMaATENbHO NPOYUTANTE AAHHYIO MHCTPYKLUMUIO.

He npuKacantecb K ropa4YnMm noBepxHOCTAM npubopa.
Ncnonb3ynte pyyuku!

He norpyrkante npubop mnam BuAKy npubopa B BOAY MU
Apyrvue  XUAKOCTM  BO  u3bexaHuMe  nopaxKeHus
3/IEKTPUYECKUM TOKOM.

et [o/mKHbl NONb30BaTbCA MNPMOOPOM TONBKO NpwU
NOIKHOM Ha30pe CO CTOPOHbI B3POC/IbIX.

Mepen uYnCTKOM U yOOPKOM Ha XpaHeHuWe Bceraa
OTCOeAUHANTE Kabelb NUTAaHUA OT PO3ETKMW.

He wncnonb3yinte npubop, ecnm kKabenb nutaHua u/vam
cam npubop nonyunnu nospexaeHua. B Takom cnyyae
OTKNOYMTE NPUBOP OT PO3ETKU N OTNPABLTE B CEPBUCHbIN
LEeHTp AN NPoBeAeHUs AUAarHOCTUKU U/ pemMoHTa.
HuKkoraa He HanMBaMTe HUKAKYH XUAKOCTb BO BHELLHIOK
Yally PUCOBApPKM.

Hukoraa He noakntoyante npmbop B CceTb, €CAU He
YCTaHOBJ/IEHA BHYTPEHHAA Yalla.

He pekomeHayeTcs WCNONb30BaTb HEOPUTMHaA/bHbIE
3an4acti BO MK3beXaHMe BO3HWUKHOBEHMA OMACHbIX
CUTyauun.

He ncnonb3ymnte npmbop Ha OTKPbITOM BO3AyXeE.

ByabTe yBepeHbl, YTO Kabenb NUTaHMA HE COMpPUKacaeTca
C OCTPbIMM KpasaMM, HarpeBatoWMMMCA NMOBEPXHOCTAMM U
OTKPbITbIM OTHEM.

He nomewaite npubop Ha  rasoBbin  U/mam
3NEeKTpuYecknin npubop, Ha NAUTY WAN OYXOBKY WU
PAAOM C HUMM.

CobntopganTte OCTOPOXKHOCTb NPU NepemelteHnn npubopa
C ropAYen BoAON NN NHBIMWU }KUAKOCTAMMW.

He wcnonb3ynute pAaHHbIM npubop He no npamomy
Ha3HA4YeHMUIo.

Bcerpa oTtkatoyvanmTe npubop OT CceTM No OKOHYaHue
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28.

29.

30.
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NcNonb30BaHUA. Bawa nauta 6byget rotoBa K paborte Ao
Tex nop, NOKa Bbl He TMOBEPHETe BbIKAKOYaATE/Nb B
nonoxeHue "O" M He oTcoeAUMHUTE LWWHYP MNUTAHUA OT
PO3ETKMW.

He wucnonb3ynte npmbop € BHEWHMM TaMMEPOM WU
CMCTEMaMM ANCTAaHUMOHHOIO ynpaBaeHUS.

Ncnonb3ymte npubop Ha POBHOM, CYXOM U XKapOonpoyHOM

NOBEPXHOCTMW.
BHUMAHMUE!
[Moxanyucra, He NpUKacanTecob K
NOBEPXHOCTAM npunbopa BO Bpems
NCNO/1Ib30BaHMUA. Temnepartypa

noBepxHocTen npubopa BO Bpemsa paboThbl
MOKeT ObITb BbICOKOW.
[ONa NONyYEeHUA MHCTPYKLUMW MO OYUCTKE NOBEPXHOCTEM
npnbopa nocsie CONPUKOCHOBEHUA C MULLEN UIN MAC/IOM,
cMmoTpuTe pasaen "Yncrtka n TexHu4yeckoe
obcnykmBaHme" JaHHOM UHCTPYKLUMM.
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OMWUCAHMUE YACTE NPUBOPA:

No v,k wnNe

Kpbiwka

BHYTpeHHAA Yawa

CseToBOW MHAMKaTOp (Nnogorpes)

CBeToBOW MHAMKATOpP (NpUroToBaeHme) 6
KHonka Bblbopa pexnma

KHonka BKJ1/BbIKN

Pyuku (c o6eunx cTopoH)

AOMNONHEHME:

1.

Mprbop MmeeT KOPOTKMIA Kabenb NUTaHMA BO U3berkaHue NosyYyeHus TpaBm (3anyTaTbCs UM CMOTKHYTLCA
0 WHYp).

Bbl MOKeTe MCN0Ab30BaTb AaHHbIV NpMbop ¢ yanuHutenem. Cobatoaante oCTOPOKHOCTb!

Mepes wWCNonb3oBaHMEM  yaauHWUTENa ybeauTecb, 4YTO €0 XapaKTePUCTUMKM  COOTBETCTBYIOT
XapaKTepucTukam npubopa. B MHOM C/lyyae MOMKET NPOU3ONTM NeperpeB BUAKU W/MAW yOJMHUTENA.
ByabTe aKKypaTHbl CO LHYPOM — pasmellaliiTe ero TakMm o06pasom, uTobbl He 6bi0 BO3MOMKHOCTU
CNOTKHYTbCA 06 Hero.

MHCTPYKLUMUA NO IKCNNYATALUN:

1.
2.

NcnonbayiiTe AaHHbIM NpUb0op ToNbKO € po3eTKol 220-240 BT.

Mepen Havanom paboTbl NOMECTUTE BHYTPEHHIOW Yalwy B Npubop. Bbl HE CMOXKeTe HarKaTb KHOMKY
BblbOpa peXknma, NOKa OHA He YCTAHOB/IEHA HA MECTO.

Mo BbINOAHEHMM N.2 , BKAOUYMTE NpUbBOpP B po3eTKy. 3aTem noctasbTe KHoMNKy BK/1/BbIK/T B nonoskeHue "I"
N NepeKatounTe KHOMKY BbIbOpa pexkuma BHU3.

Korga Baw puc nam uHble NpoayKTbl Ha napy 6yayT rotosbl, NPMOOP aBTOMATUYECKU NEPENAET B PEKUM
nogorpesa.Bceraa oTkAo4aliTe Npubop nocae Ucnosib3oBaHus. MUTaHMe OT NANUTbI He ByAeT OTKAKYEHO
[0 Tex Nop, NokKa Bbl He nocTasuTe KHonky BK/1/BbIK/T 8 nonoskeHue "O" n He oTKAo4MTe Npnbop OT ceTu.
Mepepg uncTroM pgarite NpnboOpPy OCTbITb.

HaKkpoitTe BHYTPeHHIOH Yally KPbILWKOW Ha Bpemsa nNpurotosaeHmna. OcTaBbTe ee Ha MecTe MO OKOHYaHUM
npouecca NpUroTos/ieHns, BO n3bexaHne obecuBevmBaHNs U BbICbIXaHUA puca.

YT106bI pasorpetb X0N04HbIV pUC crepyeT Aob6aBUTb Y% CTakaHa X0104HOM BoAbl Ha 1 yalwky BapeHoro
puca, nepemellatb M NOCTaBUTb NEepPeKatoYaTe/lb B PEXUM NPUroTOBAEHUA. [TpumeYvaHme: ocTaBLInnCA
pUC OTIMYHO NOAXOAMT ANA MPUTOTOBIEHUA XKapeHoro puca.

He ponyckante nonagaHuAa MHOPOAHbLIX NPeAMETOB Ha AHO BHYTPEHHENM YalluM WAWM Ha HarpeBaTesbHbIN
3N1EMEHT BO M36eKaHNe HEUCNPABHOCTEN.

AKKypaTHO NoBepHUTe Yaly BOOK, 4TOObl ybeanTbCs, YTO OHa BCTaB/IeHA NPaBUJIbHO.

YUCTKA N OBCNTYKUBAHMIE:
Mepen Tem, Kak NPOU3BOAUTbL YACTKY Ballel pucoBapKu, Bceraa ctasbte KHoMKy BKJ/1/BbIK/T B8 nonoxeHue "O"

N OTKNtOYanTe an6op OT PO3EeTKU, a TaKxke ,u,aBaﬁTe €My OCTbITb.

1.

BbIHbTE BHYTPEHHIOK Yally U KPbILWKY U3 PUCOBAPKU M TLLATENIbHO NPOMOMTE UX B FOPAYEMbIIbHOM BOAE.
3aTem NPOTPMUTE HACYXO MAFKON YNCTOM TKAHbIHO.

Mpy HEOHXOANMMOCTM NPOTPUTE BHELLHIOK MOBEPXHOCTb NPMOBOPA YMCTON BAAKHOM TKAHbIO MU MATKUM
motowum cpeactsom ans nocyabl. HAKOFOA He mcnonb3yiTe abpasuBHble 4yucTalmMe cpeacTsa. He
NUCMNOAIb3YWTE METATIMYECKUE MHCTPYMEHTbI MAU CTaNbHYt0 ryOKy A8 OYMCTKM Kopnyca npubopa wau
Yalwm Bo n3bexKaHWe HaHeceHMn ywepba npubopy. He norpyxkaliTe Kakyto-11Mb0 YacTb PUCOBAPKYU B BOAY.
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3. YT106bl OYMCTUTL HarpeBaTe/ibHbIM 3/1EMEHT M TEPMOPEryAaTOpP M YAAJEHUA C HUX OCTATKOB MULLM
MCMONb3YyHTEe CTaj/ibHYI0 TybKy. 3aTem MNpOTpUTE MOBEPXHOCTM BAAXKHOM TKaHblo. lepes ciegyowmm
NCMo/Ib30BaHNEM 0653aTe/IbHO BbicylinTe Npubop. He no3BoasliTe NOCTOPOHHUM NpeaMeTam nonagatb
Ha HarpesaTe/IbHbIM 3N1eMeHT BO U3berkaHue NoJIoMKK npubopa.

4. OcTaTKM CONM UK YKCYCa MOTYT Bbi3BaTb KOPPO3WMIO BHYTPW Yawun. Bcerga xopolwo ouvwainte ee nocne
KaXK40ro Ucnosib3oBaHus.

5. Jloboe obcny:kmBaHMe npubopa, KPoOmMe OUYWUCTKWU, [O/MKHO MNPOM3BOAMTLCA aBTOPU30BAHHbLIMM
CEPBUCHbIMM CYKOaMM.

COBETbI NO BbICTPOM OYUCTKE:

[ob6asbTe 1/2 cTakaHa BoAbl M HEHONbLUOK KONMYECTBO CPEACTBA A1 MbITbA MOCYAbl BO BHYTPEHHIOW Yally.
MocTaBbTe KHOMKY Bblbopa pexxuma B nonoxkeHuve MPUTOTOBNEHUE wn HarpeBaiTte 10 muHyT. Oxnagute
npmnbop. XopoLLo NpomoiTe 1 NpPocywnTe Nepes, CleayroLmm NCNob30BAHUEM.

O PUCE:

Puc sBNAeTcA UEHHbIM WMCTOYHMKOM CAOXKHbIX yrneBogoB. OH He COAEPMKWUT Kupa M 6oraT TMaMMUHOM,
HUAUMHOM U Kene3oM. MHTepecHbIi GpaKT - 6onee NONOBMHbI HACEEHUA MUMPA ECTb PUC KaXKabl AeHb.
CywecTByeT 60MblUOE KOMMYECTBO COPTOB PWCa, AOCTYMHbIX HAa PbiHKe. MonpobyiiTe pasHble, YTOOLI PELLnTD,
Kakoi 6osblue NoaxoAuT MMeEHHO BaM. lpensiaraem Ballemy BHMMAHWMIO OMUCAHWE HECKObKMX OCHOBHbIX
COpTOB pUca.

[ONvHHO3epHbI puc

Ob6bl4HO UcMoNb3yeTcA ANA NPUroToBAEHMA 6Atoa, Tpebyowmx, YTobbl 3epHa He NPUAMMAAU APYr K Apyry.
KanndopHUiicknin puc bonee MArkuii, Toraa Kak puc KaponaiH - HEMHOro TBep)Ke, a puc acMUH - cambln
TBEPAbIN U CaMblii aQPOMATHbIN.

KopoTKosepHblii puc

370 60nee MATKMIN U KNEMKUI COPT puca, ero  Yalle BCero MUCMo/b3yloT B peLenTax BOCTOYHOM KyXHWU. Puc
KanndopHua Takke ABAAETCA AOCTAaTOMHO MATKMM. A BOT CNaAKMN PUC, TaK¥Ke HasblBaeMblil MemuyKHbIM,
nmeet Kpyrayo dopmy. CnagKkuiti puc oYeHb KAeMKUIM M ero 4acTo UCMOb3YHOT ANA NPUTOTOBAEHUA PUCOBBIX
NYAMHIOB.

KopuuHeBbiit puc
KopuryHeBbIA pUC YacTo Ha3bIBAOT CaMbiM 340POBbIM COPTOM pUca. ITO PUC B CBOee HeoTbeneHHoM, boratom
oTpy6amu Buae. OH cogepKuT bonblie BUTaMMUHA B, »Kenesa, KaibLuaA U KNeT4aTKK, Yem Apyrue copra puca.

[Ounknii puc

[VKniA puc yacTo BbiNyCKaeTCsA B COCTaBe PasanYHbIX cMecelt. Ero 4acTto cMellmnBatoT € A/IMMHHO3EPHbIM PUCOM
ANA nonyyeHus 6onee TeMHOro uBeTa. [UKMIA pUC ABAAETCA OTIMYHOM HAUYMHKOM ANA AOMalHen NTuubl,
XOPOLWO NOAXOAMT ANA NPUTOTOBAEHMA BYNbOHOB Y CMELUMBAHUA C BalLMMU N06MMbIMU CYXODPYKTaMM.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA:

Ncnonb3ysa gaHHOE pyKOBOACTBO, Bbl CMOMKeTe A0CTUUb HauAydLLUX pes3ynbTaToB B NPUroToBAeHUM puca. Oaa
Bawero yaobctBa Ha CTeHKe BHYTPEHHEeW Yalln eCTb JNHUKU AN U3MEPEHMA KOAMYecTBa BoAbl BHYTPU. Mbl
TaK)Ke npeaoctasnaem Bam yao6HbIN MepHbI CTakaH, NpeAHa3HavyeHHbIA 414 U3MepeHusa Koanyectsa puca u
obbema BoAbl.

1. Wcnonb3ys mepHbIit CTakaH, oTMepbTe M A06aBbTe BO BHYTPEHHIOW Yally HyXHOoe Koaudyectso puca. 1
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No/HbIN ypoBeHb paseH 1 valike.

JobaBbTe BOAY B COOTBETCTBUWM C MEPHOM WKanon u tabauueit. Hanpumep, Ha 2 YalliKu Cbiporo puca
notpebyeTcA HaNUTb BOAbI 40 3HAYEHMA 2.

[na nonyyeHns 6onee MArKOro pMca Mbl PEKOMEHAYEM BaM 3aMOYUTb PUC B HYKHOM KOJIMYECTBE BOAbI
Ha 10-20 mnHYT Nnepes NpUrotToBAEHNEM.

HakpoliTe npubop KpbIWKOW 1 BKAOYMUTE B ceTb. ocTaBbTe Nnepekntodatens BK/1/BbIK/1 B nonoxeHne "I"
W HaXXKMUTe nepektoyaTesb pexnmos B pexkum MPUTOTOBMEHUME. Koraa Baw puc byaet rotos, npnbop
aBTOMATUYECKM NepenaeT B pexum nogorpesa.

Mo OKOHYAHWWM NPUTOTOBAEHUA CAeayeT AaTb pPUCY NOCTOATb 6-10 MUHYT, HE CHMMAA KPbIWKY. 3To byaeT
rapaHTuei Toro, YTo pMC NPUrOTOBUTCA A0 KOHLA.

BapKa KOpPWYHEBOTO pMCa 3aHMMAET A0/blle BpeMeHU. PeKomeHayem Takke A06aBUTb AONOAHUTENbHbIE

3/4 Boppl.

TABTUUA MEP PUCA U BOAbl:

Konunuecrso CblIpoOro puca JInHnA mepbl BOAbI HA Konunuecrso rorosoro puca

BHYTPEHHel CTOPOHe Yawiun

2 CTaKaHa JInHunAa 2 4 cTaKaHa

4 cTaKaHa JIvHuna 4 8 cTakaHoB
6 CTakaHOB JIMHunAa 6 12 cTtakaHoB
8 cTakaHoB JIvHunAa 8 16 ctakaHoB

MNOJIE3HbIE COBETbI:

1.

MpomoinTe puc, YTobbl YAANUTL AULWHME OTPYOU M Kpaxman. ITO TaKKe NOMOXKET YMEHbLUNTb NOTEMHEHWNE
puca n puc byaet MeHblle NPUAMNATL K Yawe. Ho B CBA3M C 3TMM, OH MOMKET MOTepATb HEKoTopble
nuTaTesibHble BeLLecTBa.

3anomHuTe: cnepsa B Yally cneayet A06aBUTb pUC, @ TO/IbKO 3aTEM - BOAY.

Ecnun Bbl 3amMeTUAN, YTO BbIBPaHHbIM BamM TUMN pUca CAULWKOM CUIbHO NPUAMNAET K Yalle, nonpobyiTte
nepeg npurotoBaeHMem fo6aBuTb Ha AHO BHYTPEHHEW YAl HEMHOTO PacTUTENbHOro Macna.

Ecnu Bbl rOTOBUTE AMKUI UK KOPUYHEBDLIV pUC, f,06aBbTe K HOpMe elle 3/4 cTakaHa BoAbl.

B cBA3KM € Tem, YTO cylecTByeT 60/1blLOE KOIMYECTBO COPTOB pUca, Mepbl pUCa U BOAbl B 3aBUCUMOCTU OT
copTa MOryT HEMHOTO OTnYaTbcA. He 3abyabTe BbI6paTh BEpHbIE 3HAYEHMA, YTOObI NONYYUTb HAUAYYLLINIA
pe3ynbTar.

CYN U TYLLEHMUE:
Tapenka cyna uau pary - OTAWYHbINA FrOCTb Ha Alobom ctone. PaHTasMpyiTe U UCNONb3YITe OCTaTKM MAca U

OBOWM C UMerLmnmca y Bac 6yﬂbOHOM ONA CO30aHNA CBOUX YHUKA/IbHbIX peuenTos. Ona NPUroToBsieHNA cyna

nnun pary ,D,aD'ITe 6ﬂ|-0ﬂ,aM AOMNONHUTENBbHOE BPEMA NOKUNETD. 3T0 NO3BOAUT apomaTtamM NpoaykKToB CMeLaTbCA U

caenaet 61040 6osiee HEXKHbIM,

MNOJIE3HbIE COBETbI:

1.

YT106bI caoenaTtb TyweHoe mAco bonee ryCTbiMm, cmelanTe 1/4 CTaKaHa MYKU C AOCTAaTOYHbIM KONIMYECTBOM
XOJ'IOAHOVI BOAblI, YyTOObI noNy4ynnocCb TeCTo Kak 414 TOHKOW nacTbl. MNocTteneHHo ,CI,06aBbTe €ro K TyweHomy
MACO U nepemeu.laﬁTe A0 3arycreHuA.

Echu B peuenTte UCNoNb3yeTCA CBeXaA NeTpywKa Uan gpyraa 3eneHb, ILl,06aBﬂFII‘/'ITe MX B CaMOm KOHUE
npuroToBaeHUA oNnA COXpaHeHUA apomarTa.

COXpaHI/ITe OCTaTKM nuuwn Ha 3aBTpa. ApOMaTbI 6I'IIOA YCUNBAKOTCA NOCNE HOYW, HpOBEAeHHOVI B
XonogusbHUKe.
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4. KoHcepBMpOBaHHbIE TylleHble MOMUAOPbI UAM BYNbOH C BOAOW M CNELMAMM CTaHYT OT/IMYHbIM COYCOM
AN BaWero pary.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMN:
MuTtanme: 220-240B ~50/60 Iy,
MouwHocTtb: 500 Bt

FTAPAHTUA U TEXHUYECKOE OBC/NTYXUBAHUE:

Mepes nocTynaeHMem B NPOAaKy HalwW YCTPOMCTBA NPOXOAAT CTPOTMIA KOHTPOb KayecTsa. Ecin, HecmoTpa Ha
BCE Mepbl MPeLOCTOPOXKHOCTM, Bbl BCE e Npuobpenn NOBpPEKAEHHbIM Npubop, NoxKanyicra, BepHUTe
YCTPOMCTBO NpoZaBuy. B COOTBETCTBMM C YCIOBUAMM FapaHTUKM Ha NpuobpeTeHHbI Npubop npegocTaBaseTcs
rapaHTUitHoe 0bCyKMBaHMeE Ha 2 oA, HauMHasA co AHA npogaxku. Ecam Bbl npuobpenn npubop c gedekTom,
Bbl MOYKETe He3aMeaIMTeIbHO BEPHYTb €ro No MecTy MOKYMKK.

Ha pedeKTbl, BO3HWKWWNE BCNEACTBME HEMPABUILHOIO MCMOb30BaHMA Npubopa, a TakKe Ha HeMCnpPaBHOCTY,
npousolweglumne BCAeACTBME PEMOHTA NPUBopa HecepTUOULMPOBAHHBLIMU LEHTPAMMU UM TPETBUMWN INLAMM, A
TaK¥Ke BCNeACTBME YCTAaHOBKM HEOPUTUHANBHDBIX AeTanel, AaHHaA rapaHTUA He PacnpoCTpaHAeTca.

Bcerga coxpaHainTe YeK M rapaHTUIiHbIA TaNoH. be3 HUX Bbl HE CMOXKETe NPeTeHA0BaTb Ha KaKkylo-anbo dopmy
rapaHTuu.

Yiwep6, BbI3BaHHbIN HecobnlogeHWemM AaHHOM WHCTPYKUMM, MPUBOAMT K TOMY, YTO rapaHTUAa Ha npubop
aHHynupyeTca. lMpousBoauTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOHEeCeHHble BCNeACTBME 3TOTO pPacxogbl.
MpousBoanuTeNnb TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 MaTepuasbHbii yuwepb Man TpaBMmbl, NOAyYEHHblE
BC/IeACTBME HENPABMABLHOIO WCNOMb30BaHMA Npubopa, BbI3BAHHOIO OTCYTCTBUEM BHUMAHWUA K LaHHOM
MHCTPYKUMM. TTONOMKa MM NOBPEXKAEHME aKCeccyapoB He O3HayaeT becnnatHylo 3ameHy Bcero npubopa. B
TaKOM C/ly4ae, NoxKanyincTa, CBAXKUTECH C CEPBUCHBIM LLEeHTPOM. 3ameHa pa3buTbIX CTEKOA UM NOBPEKAEHHbIX
NNACTUKOBbIX OeTafnei Bcerga NpPou3BOAMTCA Ha MaTHOW ocHoBe. MMOAOMKA pacxofHblX MaTepuanos Uau
AeTanen, NoaBepEHHbIX M3HOCY, a TaKXKe OYMCTKA, TEXHUYECKoe 0O6CNyKMBaHME WAM 3aMeHa YKasaHHbIX
yacTell He NOKPbLIBAIOTCA rapaHTMEN M ONIAYMBAIOTCA OTAE/bHO.

BE3OMNACHAA YTUIU3ALUA B OKPYKAIOLLLEM CPEAE:
MepepaboTKa 0TX0A0B - eBponeickasa aMpexkTusa 2012/19/EU
[aHHaa mapKMpoBKa 0603HavaeT, YTo NPUBOP He NOANEKUT YTUAN3ALUMM C APYTUMKU BbITOBLIMM
oTxogamu. Ytobbl NpeaoTBPaTUTL BO3SMOXKHbLIV Bpes, OKpyXKalolel cpeae v 340pOBbiO togei,
YTUAN3NpYiTe BbITOBbIE NPUOOPbI OTBETCTBEHHO, YTO TaKxXe ByaeT cnocobCcTBOBATL YCTOMYMBOMY

MCnonb3yiTe cMcTeMbl Bo3BpaTa M cbopa anekTponpubopos Anbo ceaKMTeCchb C NpodasLom. OH yTUAU3KUpPYET

NOBTOPHOMY MCMNO/Ib30BaHUIO MaTepuabHbIX pecypcoB. Oaa yTuamsaumm npubopa, noxanyicra,

nprbop npaBMALHO.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3
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