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Parny hrniec
VARIC RYZE A OBILNIN

Uzivatelska prirucka Varic ryze a obilnin Cuisinart® CRC400E



1. UVOD

Gratulujeme Vam k zaktipeniu parného hrnca Cuisinart®!

Tento vari¢ mda unikatnu konstrukciu - umoznuje varit ryzu a
obilniny (bulgur, 3palda, quinoa, semolina, atd’), rovnako ako é 1
pokrmy v pare (ryby, kuracie mdso, zelenina). Vdaka funkcii

automatického ohrevu budu vase pokrmy pripravené rychlejsie a
zdravsie. Mozete tiez varit strukoviny (cicer, fazule, atd) a
pripravovat polievky bez casovaca. Sklenend pokrievka vam
umozni mat varenie neustale pod kontrolou.

2. POPIS A FUNKCIE

1. Sklenend pokrievka s nerezovym okrajom a parnym ventilom

2. Nerezovy naparovaci ks

3. Varné néddoba s neprilnavym povrchom

4. Puzdro z kefovanej ocele

5. Tepelne izolované rukovate \
6. Spinac zapnutia/vypnutia

7. Indikétory pre ,Varenie” a ,Ohrievanie”

8. Odmerka (3alka)

9. Stierka / lyzica

»

10. Ulozny priestor pre kabel (nie je zobrazené)

Varnu nadobu, naparovaci kds, pokriévku a prisludenstvo je
mozné umavat v umyvacke riadu.




3. POUZIVANIE

A.ZOSTAVENIE

Pred prvym pouzitim varica ryze a obilnin Cuisinart® utrite kryt
spotrebica vihkou handri¢kou. Umyte pokrievku, naparovaci kos,
varnu nadobu, odmerku a stierku v roztoku vody a saponéte
alebo v umyvacke riadu.

Dalsie informacie najdete v ¢asti ,Cistenie a skladovanie”.

B. OBSLUHA SPOTREBICA

Urovne vytla¢ené na stenach hrnca sa vztahd len k vareniu ryze.
Vyraz ,Salka” sa vztahuje k odmerke.

Sprievodna tabulka na odmerku

S

160 ml 130 g
3/4 120 ml 100 g .
‘\».,
112 80 ml 654

1/4 40 ml 30

/
VARENIE RYZE, OBILNIN A STRUKOVIN / o~
Odmerajte asi 50 g ryZe na osobu ako prllohu (‘fOO gryze na'
hlavny chod. Ryzu odmerajte pomocou odmerky avsypte ju do -
varnej nadoby. Pridajte vodu po zodpovedajdcu znacku (napr.: 4
$alky ryZe = Groven 4 pre vodu). N
Znacky v litroch sa vztahuju k mnoz(tvuyody '
Prepnite spinac do polohy I a stlacteoVI ac na zékladne:
rozsvieti sa cerveny |nd1kaforfunkc»e "Cog& enie).
Varenie zacina.. {

/

EE B IR
130 g 1az2
260 g 2 2 2az3
390 g 3 3 3az4

520 g 4 4 4276

Automaticky ohrev

Po dokonceni varenia ryzovar detekuje celkové mnozstvo absor-
bovanej vody a automaticky prepne na “Warm” (Ohrev). Ovladac
sa vrati do hornej polohy a rozsvieti sa indikator “Warm” (Ohrev).
RyZa je tak vzdy pripravend ku konzumécii. RyZovar zostane v
nastaveni “Warm” (Ohrev), kym splnac neprepnete do polohy
,0". Nastavenie “Warm” (Ohrev) je mozné aktivovat zvysenim
ovlddacaatoje mozne poufilt k ohrlevan‘ru jedla.

Basmati, thajska, Salky vody
surinamska ryza

130 g 1az2
260 ¢ 2 3 2az3
390 ¢ 3 5 3az4
520 g 4 6 4az6

. Gulatozrnna sushi >
: ryia, IepkaVé ryia M “

130 g 1 2 1az2

260 g 2 3 2az3

390 g 3 4 3az4

520 ¢ 4 5 4az6
EH TR

130 g 1az2

260 g 2 4 2az4

390 ¢ 3 5 4az6



Tabull . N bilovi

Biela fazula Doba
haricot Coco varenia

Mékka psenica,
bulgur, quinoa

150 g 1az2 120 g 2az3
300 g 2 2 2a7 4 260 g 2 5 1h 3az4
450 g 3 4 4az6 390 g 3 7 1h 4az6
Biela fazula Salky Doba
haricot Soisson vody | varenia
120 g 1az2 120 g 1h 30 1az2
240 g 2 2 2az3 260 g 2 5 1h 30 2az4
360 g 3 3 Jaz4 // 360 g 3 7 1h 30 4az6
480 g 4 4 4az6

A\ VM\-ERIIEV PARE

\

Poznamka: Na $alku semoliny pridajte jednu polievkov
lyZicu olivového oleja.

/” \i:\

~ . J/

Na varenie strukovin nie je mozné pouiit’ifunkciu aut
ukonéenia varenia, pretoze strukoviny musia ‘nasiaknu abyf

nevyschli. Niektoré strukoviny by sa malipred v;r/enlm narﬁoat
vo vode pocas 6 az 8 hodin, aby sa/reﬁydratb\ir‘a .
V nasledujucich tabulkach boli strukolvmy od né v salkach

pred rehydrataciou. Strukovmy je lepsie vatit be;/(necka ryzovaru,
aby nedoslo k ich prevareniu, ktore(by sdos’obﬂa pena vznikajuca
pri vareni. b

\

Doba
Cicer, Sosovica
varenia

atického

Do vnutornej varnej nddoby nalejte pozadované mnozstvo vody.

" Dobu varenia v pare uréuje mnozstvo vody (vid tabulka nizsie).

\Potravmy vloZte do naparovacieho kosa a ké$ polozte na vnutor-
Ny varnd nadobu.
Zelenina by sa mala najskor umyt a olupat.

_Na tento spotrebi¢ umiestnite vie¢ko, nastavte spina¢ do polohy

© 1" a stla¢te ovlada¢ na zakladne (ako je popisané na varenie ryze).

Akonahle sa voda odpari, tento spotrebic sa automaticky prepne
na “warm” (Ohrev) a rozsvieti sa indikator. K vyzdvihnutiu naparo-
vacieho kosa pouzite kuchynské chnapky. Pripravit jedlo v pare je
mozné aj pocas varenia ryze. To vyzaduje dozor nad varenim.

120 ¢ 40 min laz2 Tabulka varenia
(vid' tabulka na nasledujtcej strane)
260 g 2 5 45 min 2az4 Dobu pripravy urcuje mnozstvo vody. Orientacne, pre 160 ml
vody (1 sélka) bude doba varenia asi 30 minut, pre 80 ml (1/2
390 g 3 6 45 min 4az6 salky) to bude 15 minut, atd.



Spargla
Brokolica
Mrkva
Karfiol

Cukety

Zelené
fazulky

Zemiaky
Hrasok
Por
Articok
Ryby
Koérovce

Musle
Krevety,
gamby

Vajce
natvrdo

Vajce
naméakko
Kura
Klobasa,
cierny puding

Cinske
ravioly

1259

200 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

200 g

250 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

5 vajec

5 vajec

300 g

400 g

200 g

V dizkach
10 cm
Ruzicky
Nakréjané
na kusky
Ruzicky
Nakrédjané
na kusky
Celé, jemné
Nakrajané
na polovicky

Cerstvé /
mrazené

V dizkach
10cm

Stredne
velké srdiecka

Priemerne
velké filety

Musle,..

Cerstvé

Vylupané

Cerstvé,
stredné

Cerstvé,
stredné

Rezne, filety

Cerstvé,
celé

Cerstvé

50 ml

40 ml

80 ml

80 ml

50 ml

80 ml

100 ml

80 ml

100 ml

100 ml

80 ml

100 ml

60 ml

80 ml

80 ml

40 ml

100 ml

160 ml

80 ml

12 min

10 min

15 min

15 min

12 min

15 min

20 min

15 min

20 min

20 min

15 min

20 min

10 min

15 min

15 min

7 min

20 min

30 min

15 min

4. TIPY ARADY KUCHARA

. Doba varenia.v pare saméze mierne lisit, v zavislosti na
mnozstve potravin. Mnozstvo vody bude teda treba upravit.

- Pokial'varenie v pare skonci skor, nez sa potraviny spravne

uvaria, pridajte do vnutornej nadoby trochu studenej vody,

vlozZte potraviny spat a prikryte.
- Mensie kusky potravin sa varia rychlejsie nez vacsie. Na rovhomer-
né varenie doporucujeme varit spolo¢ne potraviny rovnakej velkosti.

- Ryzu niekolkokrat poriadne preplachnite vodou a scedte.
Uvarena bude dokonale.

< Na konci varenia, ked'je ryza hotova a je aktivna funkcia
“warm” (ohrev), ryzu zamiesajte a nechajte ju v automatickom
hrnci o niekolko minut dlhsie, aby bola dokonale uvarena.

- Na dochutenie varenych potravin, pouzite napr., cibulu,
tymian, bobkovy list, klincek pri vareni bielej fazule, Sosovice,
atd.



5.0TAZKY A ODPOVEDE

ingrediencie pocas

objem?

spotrebic ukoncil varenie,
aj ked' potraviny nie su
dostatocne uvarené?

ryzovar je aj po
niekolkych hodinach
stale teply?

m&j ryzovar nefunguje?

moj ryzovar prerusil
varenie ?

Uistite sa, Ze vlozené ingrediencie
nepresahuju maximalnu hladinu v
hrnci.

Nebol pouzity dostatok vody.
Pridajte vodu a predizte dobu
varenia.

Po uvareni sa aktivuje funkcia
“warm” (ohrev). Po pouziti
ryzovaru ho vypnite a odpojte.

Uistite sa, Ze je zapojeny do zasuvky,
ze je hrniec v zékladne spravne
vlozeny, a Ze je spravne zapnutd
funkcia “cook” (varenie).

Zo zakladne bol zdvihnuty
alebo vybraty hrniec pocas
prevadzky. Znova nastavte
funkciu “cook” (varenie).

6. CISTENIE A SKLADOVANIE

Po dokonceni varenia prepnite spina¢ do polohy ,0% a potom odpojte
napéjaci kabel. Pred cistenim nechajte spotrebic¢ dplne vychladnut.

® Hrniec, naparovaci kés, pokrievku a prislusenstvo je mozné
umyvat v umyvacke riadu a samozrejme tiez ru¢ne.

e Ak na niektorom z dielov, ktoré je mozné ponorit do vody (napr.
kds), ostali zbytky potravin, naplite vhodnd nadobu teplou vo-
dou s roztokom saponétu, a pred ¢istenim ich nechajte nasiak-
nut vodou. Nepouzivajte dréténky alebo abrazivne cistiace
prostriedky, ktoré by mohli‘poskodit povrchovu Upravu.

o K ¢isteniu vonkajsich casti spotrebica pouzite handricku,
namocenu v slabom roztoku jemného cistiaceho prostriedku.
Nepouzivajte drotenky alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
ktoré by mohli poskodit povrchovu tpravu.

SPOTREBIC NEPONARAJTE DO VODY ANI DO INEJ KVAPALINY.

7.BEZPECNOSTNE POKYNY

- Pri pouzivani spotrebica pouzivajte chinapky.

« S nadobami naplnenymi horucou tekutinou zaobchadzajte opatrne.
« Spotrebic nekladte na iny horuci spotrebic alebo do jeho
blizkosti. Neumiestrujte ho blizko povrchov, citlivych na
teplotu alebo do blizkosti horlavych materidlov.

« Nekladte ni¢ na spotrebic, ked'je pouzivany.

- Spotrebic vytvéra paru, preto medzinim a stenami ¢i nabytkom
ponechajte dostatocny priestor, Spotrebi¢ neumiestriujte pod
nastennou kuchynskou skrinkou.

« Napdjaci kabel nenechdvajte visiet cez okraj pracovnej plochy.
Zabrante kontaktu napajacieho kabla so zdrojom tepla.

- Neponarajte do vody alebo inej kvapaliny.

« Po pouziti a pred ¢istenim spotrebic odpojte, pocas pouzivania
ho nenechévajte bez dozoru. Na odpojenie tahajte za zastrcku,
nie za kabel.

~Budte obzvlast opatrny, ak je spotrebic¢ pouzivany v blizkosti
deti. Skladujte mimo dosah deti. Nenechavajte pouzivat detmi.
+Spotrebic nepouzivajte, ak spadol / zda sa byt poskodeny.

- Akje poskodeny kébel, spotrebic prestarte pouzivat. Kabel
musi byt vymeneny v autorizovanom servise / odbornikom.

- Nepokusajte sa spotrebic opravit sami.

« Pouzivanie akéhokolvek iného prislusenstva, nez Cuisinart®,
ktoré nie je vyrobcom doporucené alebo dodané, moze
spoOsobit poziar alebo uraz elektrickym pradom.

+Spotrebic je v zhode so smernicami 89/336/EEC (elektromag-
netickd kompatibilita) a 73/23/EEC (bezpecnost domacich elek-
trickych zariadeni), podla smernice 93/68/EEC (oznacenie CE).

« Pouzivajte len k vareniu a podla tu uvedenych pokynov.

- Nepouzivajte vo vonkajsich priestoroch.

- Tento spotrebic je urceny len na domace pouzitie.

Likvidacia vyslzilych elektrickych a elektronickych zariadeni
V zdujme viezkych a pre aktivne podielanie sa na spolo¢nom
usili o ochrane zivotného prostredia:

+ Nevhadzujte do domaceho odpadu.
«Produkt odovzdajte na zbernom mieste s licenciou na

mm= recyklaciu vyradenych elektrickych a elektronickych zariadeni
v stilade s narodnou legislativou.

BABYLISS SARL
99 avenue Aristide Briand
92120 Montrouge France

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com

e

(_ www.cuisinart.eu )
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Parni hrnec
VARIC RYZE A OBILOVIN

Uzivatelska prirucka Vafric ryze a obilovin Cuisinart® CRC400E



1. UVOD

Gratulujeme Vam k zakoupeni parniho hrnce Cuisinart®!

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

2. POPIS A FUNKCE

1. Sklenéna poklice s nerezovym okrajem a parnim ventilem

2. Nerezovy naparovaci ko3

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

5. Tepelné izolované rukojeti

6. Spinac zapnuti/vypnuti

7. Indikéatory pro ,Vareni” a ,Ohfivani”

8. Odmeérka (3alek)

9. Stérka / IZice

10. Ulozny prostor pro kabel (neni zobrazeno)

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




3. POUZIVANI

A. SESTAVENI

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

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

B. OBSLUHA SPOTREBICE

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

Pfevodni tabulka na odmérku

I B

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

VARENI RYZE, OBILOVIN A LUSTENIN

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

Znacky v litrech se vztahuji k mnozZstvi vody.

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

Vareni zacina...

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

520 g 4 4 4276

Automaticky ohiev

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

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

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

130 g 1az2

260 g P 8 2az3

390 ¢ 3 5 3az4

520 g 4 6 4az6
e I e

130 g 1 2 1az2

260 g 2 3 2az3

390 g 3 4 3az4

520 g 4 5 4az6
2 S

130 g 1az2

260 g 2 4 2az4

390 ¢ 3 5 4az6



Tabulka vafeni 3zné obilovi

Mékka psenice,
bulgur, quinoa

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

Bilé fazole Doba
haricot Coco vareni

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

Bilé fazole Silky | Doba
haricot Soisson vody | vareni

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

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

[ o IS PPN

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

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

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

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

VARENI V PARE

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

Zelenina by se méla nejprve umyt a oloupat.

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

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

Tabull _—
(viz tabulka na nasledujici strané)

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



Chrest

Brokolice

Mrkev

Kvétak

Cukety

Zelené
fazolky

Brambory

Hrasek

Porek

Artycok

Ryby

Korysi

Musle

Krevety,
gamby

Vejce
natvrdo

Vejce
namékko
Kure
Klobasa,
cerny pudink
Cinské
ravioly

1259

200 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

200 g

250 g

300 g

300 g

300 g

200 g

300 g

5 vajec

5 vajec

300 g

400 g

200 g

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

Cerstvé /
mrazené

V délkach
10 cm

Stredné
velka srdicka

Priimérné
velké filety

Musle,
skeble, ...

Cerstvé

Vyloupané

Cerstvé,
stiedni

Cerstvé,
stiedni

Rizky, filety

Cerstvé,
celé

Cerstvé

50 ml

40 ml

80 ml

80 ml

50 ml

80 ml

100 ml

80 ml

100 ml

100 ml

80 ml

100 ml

60 ml

80 ml

80 ml

40 ml

100 ml

160 ml

80 ml

12 min

10 min

15 min

15 min

12 min

15 min

20 min

15 min

20 min

20 min

15 min

20 min

10 min

15 min

15 min

7 min

20 min

30 min

15 min

4. TIPY A RADY KUCHARE

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

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

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

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

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

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



5.0TAZKY A ODPOVEDI

ingredience béhem vareni Ujistéte se, ze vlozené ingredience

prilis zvétsi objem? nepiesahuji maximalni hladinu v
hrnci.

spotrebic ukoncil vareni, Nebyl pouzit dostatek vody.

i kdyz potraviny nejsou Pridejte vodu a prodluzte dobu

dostatecné uvarené? vareni.

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

ryzovar je i po nékolika
hodindch stale teply?

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

muj ryzovar nefunguje?

Ze zakladny byl zvednut nebo

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

6. CISTENI A SKLADOVANI

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

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

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

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

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

SPOTREBIC NEPONORUJTE DO VODY ANI DO JINE KAPALINY.

7.BEZPECNOSTNIi POKYNY

- Pii pouzivani spotiebice pouzivejte chnapky.

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

« Nepokladejte nic na spotrebic, kdyz je v provozu.

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

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

« Neponotujte do vody nebo jiné kapaliny.

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

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

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

» Nepokousejte se spotiebic opravit sami.

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

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

« Pouzivejte pouze k vafeni a podle zde uvedenych pokynd.

+ Nepouzivejte ve venkovnich prostorach.

- Tento spotiebic je urcen pouze pro domaci pouziti.

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

+ Nevhazujte do domovniho odpadu.

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

narodni legislativou.
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