AVAIR ELLA 6 Lux

MULTIFUNKCNI ELEKTRICKY
TLAKOVY HRNEC

Ve

NAVOD K POUZITi A RECEPTAR

Dovozce pro CR/SR:
Ridici systémy, spol. s r.o., Jabloneckd 648/8, Liberec I. — Staré Mésto, 460 01

Tel: 485 130 303 www.mamedoma.cz e-mail: info@mamedoma.cz



http://www.mamedoma.cz/
mailto:info@mamedoma.cz

NAPISY NA HRNCI — PREKLAD

Viko

Pred varfenin nastavte ventil regulace tlaku do polohy Seal.

Pozor "
v s s efore cooking ,m
Otevrenl Vlka o pressure Iimitsalv‘;‘;g Segl——

Pri vareni lepkavych jidel
nechte tlakovy ventil

v poloze Seal a poklici
otevrete az po samo-
volném klesnuti ventilu
regulace tlaku.

V pripadé vypousténi pary tlakovym ventilem udrZujte bezpecny odstup,
aby nedoSlo k opareni. Nikdy se nedotykejte vika behem vareni.

Release Seal
(Uvolnit) ghbinbb (Uzavrit)
Vnéjsi nadoba
Caution:
(()0 ten t)* O *(CUIOSC ) Please insert the pin to the end
evii Zavii
Upozornéni:
Pripojte konec kabelu

Uvnitr hrnce — prepravni ochrana




OCHRANA VNITRNI
VARNE NADOBY
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CAUTION
REMOVE THIS SHEET

BEFORE USING —
UPOZORNENI

ODSTRANTE

PRED POUZITIM




Vazeny zakazniku!

Dékujeme vam za zakoupeni naseho vyrobku. Prectéte si laskave tento navod k
pouziti pfed tim, nez tlakovy hrnec uvedete do chodu!

Upozornéni: tlakovy hrnec pracuje s elektrickym proudem, je zakazano
pokladat ho na jakoukoli teplou plotnu!

1/ POPIS VYROBKU

Multifunkéni elektricky tlakovy hrnec je novinkou mezi tlakovymi hrnci. Tento
vyrobek — diky nové digitalni technologii — sjednocuje schopnosti tradicniho
tlakového hrnce, elektrického zafizeni na vareni ryze a nadob urcenych na duseni
pokrm, ale soucasné odstraniuje vSechna omezeni, ktera jsou pro tyto pfistroje
typicka.

Jeho prednostmi jsou origindlni vzhled, bezpecnost, spolehlivost,
multifunkcénost, odolnost, snadné pouzivani a uspornost. Je to idedlni doplnék v
kuchyni moderni rodiny. Nahradi tradicni tlakovy hrnec a hrnec na vareni ryze.

Multifunkéni elektricky tlakovy hrnec dokaze uvafrit ryzi, polévku, dusSené
pokrmy, gulas atd.

Lze na ném nastavit rlizné programy vareni, podle toho, jaky pokrm chceme
pravé pripravit. KdyZz je proces vareni automaticky dokoncen, nadoba vyda
zvukovy signdl a prejde na funkci udrzovani teploty.

Na tlakovém hrnci je mozné predem nastavit ¢as pro dokonceni procesu vareni.

Diky tepelné izolaci elektrického a Uspornému vyuziti energie lze dosahnout az
60% uspory elektrické energie a zkraceni doby vareni az o 40%.

Pokrmy pripravované v elektrickém tlakovém hrnci s automatickym ovladanim
jsou chutnéjsi, protoze béhem vareni nedochazi k odparovani a ke ztraté aroma.

Specialné tvarovany tésnici krouzek bezpecné oddéluje od sebe vnitfni hrnec a
vnéjsi kryt nddoby a usnadnuje otevirani a

uzavirani.



Vnitini varna nadoba ma keramicky povrch. Keramicky antiadhezni povrch je

ekologicky povlak, ktery je obohacen mikrocasticemi prirodnich keramickych

materiall. Na rozdil od béZznych antiadheznich (nepfilnavych) povlaki ma fadu

lepSich vlastnosti, je odolnéjsi vaci vysokym teplotdm a mechanickému

poskozeni.

BezpeCny provoz pristroje je zarucen nasledujicimi sedmi technickymi

resenimi:

1.

Bezpecnostni systém uzavirani a otevirani vika

V elektrickém automatickém tlakovém hrnci nemuze vzniknout tlak,
dokud viko neni dokonale uzavreno. Bezpecnostni systém zabranuje
otevreni jiz uzavieného vika, dokud je v nadobé tlak.

Regulator tlaku
Tlakovy hrnec registruje vnitrni tlak a v zavislosti na ném automaticky
reguluje intenzitu elektrického vytapéni.

. Ventil regulace tlaku

Ventil regulace tlaku automaticky vypousti paru, pokud by vnitrni tlak
prekrocCil povoleny limit jesté prfedtim, nez by bylo nutné aktivizovat funkci
bezpecnostniho ventilu nebo tepelné pojistky.

Kryt ventilu regulace tlaku
Zabranuje tomu, aby se jidlo béhem vareni prilepovalo na ventil regulace
tlaku a tak predchazi zablokovani ventilu regulace tlaku.

. Systém sniZovani tlaku

Kdyz vnitrni tlak dosdahne nastavenou hodnotu, vnitfni hrnec se za¢ne
pruzné pohybovat smérem dolt. BEéhem toho se vnitini hrnec oddéli od
zaveérového krouzku a dojde ke snizeni tlaku. To vSe dohromady vylucuje
moznost nahlého zvyseni tlaku.

Termostat

Prerusi zasobovani elektrickou energii, pokud vnitfni teplota dosahne
hranici povolené hodnoty nebo pokud by ve vnéjsim zdroji dodavky
elektrické energie doslo k neocekdvanému zvySeni napéti.



7. Tepelna pojistka
Prerusi zasobovani elektrickou energii, pokud vnitfni teplota dosahne

hranici povolené hodnoty.

2. / TECHNICKE UDAJE

Pramér i . .. | Stupen Doba
N . . Provozni | Maximalni . i i
Model Vykon Objem vnitifniho tlak tlak udrzované tlakového
a a
hrnce teploty vareni
D6K2A 1000W 6L 22cm 40-70 kPa| 90 kPa 60~ 80C| 0—99 min

Vysvétleni fazi vareni v elektrickém tlakovém hrnci

1. Zahrati na pracovni teplotu

Obsah vnitfni nadoby se topnym télesem nahftiva, pricemz se prirozené v
uzavireném prostoru zveda tlak. Doba nahfivani zavisi na druhu a mnozstvi
potravin a tato doba se nezobrazuje na displeji. Pfi mensSim objemu potravin
bude kratsi a naopak.

2. Proces udrzovani tlaku

Po dosazeni pozadovaného tlaku prejde vytapéni do automatického rezimu,
kdy je topné téleso zapinano jen pfi poklesu tlaku. Tento stav trva po
pozadovanou dobu podle nastaveného programu. Doba do konce programu je
zobrazovana na displeji.

3. Proces uvolnéni tlaku

Po uplynuti pozadované doby vareni se hrnec prepne do rezimu udrzovani
teplého jidla a po snizeni teploty tlak poklesne na normalni hodnotu. Do té
doby neni mozné hrnec otevrit, coz trva delsi dobu. Pokud chcete tento proces
urychlit, doporucujeme vypnout pfivod energie a hrnec pokryt utérkou
namocenou do studené vody. Také Ize odpustit tlak nadzvednutim a
pootocenim ventilu na viku *). Pozor na unikajici horkou paru, aby nedoslo k
opareni.




*) Kdyz v tlakovém hrnci varite polévku, po dokonceni vareni
nevypoustéjte prostrednictvim ventilu regulace tlaku ihned paru ven,
protoze spolu s odchazejici parou by mohlo dojit také k vystriknuti
tekutiny. Pockejte, aZ se uzaviraci ventil umistény na viku spusti zpét do
vychozi polohy, teprve potom muzete viko sejmout. Pokud na viko
nadoby polozite textilii namocenou ve studené vodé, vychladne rychleji.




3./ POPIS CASTI

1. Rukojet

2. Rukojet vika

3. Viko

4. Ventil regulace tlaku
5. Jehla ventilu

6. Plovakovy ventil

7. Plovak

8.Vnitfni nadoba

9. Vnéjsi nddoba

10. Uzaviraci limec

11. Ovladaci panel

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

Topné téleso

Nadobka na kondenzat
Ucha hrnce

Vnéjsi obal

Sitova snlra

Zakladna

Tésnéni plovakového ventilu
Oddélovaci deska

Uchyt desky

Tésnéni vika



4. / OVLADACI PANEL

Tlacitko Vyznam / Funkce Poznamka
Bean Lusténiny Doba vareni 32 min.
Rice Ryze Doba vareni 12 min.
Meat Maso Doba vareni 24 min.
Porridge Kase Doba vareni 18 min.
Bone Gulas, hovézi maso Doba vareni 30 min.
Soup Polévka Doba vareni 20 min.
Cake Kola¢ — peceni s uzavienym vikem bez tlaku. | Doba vareni 30 min.
Stew Veprové maso Doba vareni 18 min.
Stisknutim se prepind
Steam Vareni v pare — kratké programy s tlakem. mezi Fish/Short rib/
Vegetable
Steam - Fish Vareni v pare - ryby Doba vareni 8 min.

Steam — Short rib

Vareni v pare - Zebirka

Doba vareni 15 min.

Steam - Vegetable

Vareni v pare - zelenina

Doba vareni 10 min.

Warm/Cancel

ZruSeni nastaveni (ukonceni vareni)

Preset Setting

Nastaveni doby odloZeni vareni

Doba se nastavi
tlacitky +/- v kroku po
30 min.

Pressure Keeping

Nastaveni doby vareni pod tlakem

Doba se nastavi
tlacitky +/- v kroku po
1 min.

Zvysi/Snizi dobu vafeni o 1 min.

Po stisknuti Pressure
Keeping

Zvysi/Snizi dobu odloZeni vareni o 30 min.

Po stisknuti Preset
Setting




4./ POUZITI

1. Uchopte poklici za drzadlo a otocenim proti sméru hodinovych ruciéek ji
sejméte (obr. 2 a 3)

Obr. 2 Obr. 3

2. Vlozte suroviny do vnitfniho hrnce. Suroviny ani tekutiny nesmi presahovat
4/5 objemu vnitini nadoby (obr. 4) a nemélo by jich byt méné neZ 1/5 objemu
(obr. 6). Potraviny nabyvajici vyrazné na objemu by nemély presahovat 3/5
objemu vnitini nadoby (obr. 5).

- -
Y
EL Er_ Q
A

Obr. 4 Obr. 5 Obr. 6

SIS

ulfee

3
5

3. Vnitfni nddobu zvendi olistéte a vlozte do vnéjsi nadoby (rovnéz vidy cCisté)
obr.7

4. Do vika vlozte desticku s tésnénim a viko uzavrete otocenim proti sméru
hodinovych rucic¢ek (obr. 8 a 9).

Obr. 7 Obr. 8 Obr. 9

5. Do vika vlozZte spravné ventil regulace tlaku a ujistéte se, Zze plovakovy ventil
je v dolni poloze.

6. Vyberte vhodny program vareni nebo nastavte ru¢né dobu vareni pod
tlakem.
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7. Pokud chcete pouzit funkci odlozZeni zacatku vareni nastavte odlozeny start.

Vybér programu vareni
Jednotlivymi tlacitky nastavime programy vareni: lusténiny, ryze, kaSe, polévka,
gulds, fazole, maso, vyvar, kolac, para (ryba / Zebirka / zelenina).

Funkci odloZeny start vareni nastavujeme zmacknutim tlacitka Preset Setting a
po té tlacitky + a - (nastaveni po 30 min). Maximalni hodnota odloZeného startu
vafeni je 24 hodin. ZruSeni tohoto nastaveni lIze provést tlacitkem
WARM/CANCEL.

Funkce ru¢niho nastaveni doby vareni pod tlakem (nepouZije se tlacitko s
prednastavenym programem) se provadi tlacitkem Pressure Keeping a poté
tlaCitky + a - (nastaveni po 1 minuté). Maximalni hodnota je 99 minut. Nékolik
sekund po nastaveni Casu displej prestane blikat a hrnec za¢ne vafrit. Stisknutim
WARM/CANCEL muzZete zrusit nastaveny program, nebo kdykoli ukondit vareni
v jeho prabéhu. Vsechny nastavené programy prejdou po ukonceni do rezimu
udrzovani teplého jidla. Tento rezim trva maximalné 24 hodin.

Pfi vareni nékterych druh( jidla mlze pti uvolnéni tlakového ventilu po
skonceni vareni dojit k Uniku potravin ventilem. V tom pfipadé ventil uzavrete a
nechte hrnec chladnout az do chvile, kdy plovakovy ventil samovolné klesne a
dovoli otevrit viko. Pokud chcete tento proces urychlit, doporucujeme vypnout
privod energie a hrnec pokryt utérkou namocenou do studené vody.

Priklad

A. Zapojte sitovou Snlru hrnce do zasuvky. Stisknéte tladitko Zadaného
programu napf. RICE, (nebo nastavte dobu varfeni pod tlakem tlacitky
Pressure Keeping a +/-).

B. Po dosazeni pracovniho tlaku se ozve zvukovy signal a displeji se zacne po
minuté odecitat ¢as do konce vareni.

C. Na konci vareni zazni 5x zvukovy signal, displej zac¢ne blikat a hrnec prejde
do rezimu udrZzovani teplého jidla. Tlak i teplota v hrnci je v tomto okamziku
jesté velmi vysoka, takze se hrnec jesté neda otevrit.

D. Vyckejte, az hrnec dostatec¢né ochladne a plovakovy ventil spadne do dolni
polohy. Pak muzete hrnec otevrit.
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E. Odpojte hrnec od sité a mizete servirovat.

5. / VARENI V PARE

Do vnitfni nadoby hrnce nalijte vodu - asi 1 centimetr a postavte do ni parak
(mUZete pouzit béiny kovovy) a na néj poloZte potravinu. Zvolte pfislusny
program, podle druhu naparované potraviny (doporucujeme vétsi kusy). Konec
naparovani hrnec oznami zvukovym signdlem, pak opatrné odpustte paru a
hrnec otevrete.

Upozornéni
1. Nepouzivejte hrnec ve vlhkém prostredi, nebo v blizkosti hoflavin.

2. Pri plnéni hrnce dodrzujte pokyny a omezeni uvedena v bodu 2 Navodu k
pouziti.

3. Tésnéni poklice udrzujte Ccisté, nepouzivejte jej, pokud se poskodi.
Nepozivejte jiné nez originalni tésnéni.

4. Tésnéni plovakového ventilu omyvejte po kazdém vareni a vidy pred
pocatkem vareni zkontrolujte prichodnost tlakového ventilu.

5. Neotvirejte viko nasilim, pokud je plovakovy ventil v horni poloze.

6. Tlakovy ventil musi byt pfi vareni volny a ni¢im zatiZzeny. Pouzivejte pouze
originalni ventil a ni¢im jej nenahrazujte.

7. Nezapomente nikde v hrnci Cistici utérky a podobné véci. Mohlo by to mit
vliv na bezpecnost vyrobku.

8. UdrZujte v cistoté vnitfni a vnéjsi nadobu i viko hrnce. Vnitfni nadobu
nepouzivejte na vareni na sporaku ani jinde. V hrnci pouzivejte pouze originalni
vnitfni nadobu.

9. Pro manipulaci s jidlem ve vnitfni nddobé pouZivejte dfevéné nebo plastové
nastroje, vyhnete se riziku poskrabani vnitfni nddoby.
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10. Pfi odpousténi tlaku ventilem se drite mimo dosah unikajici pary, aby
nedoslo k opareni.

11. Maximalni doba reZimu udrZovani teplého jidla je 24 hodin, ale
nedoporucujeme vic nez 6 hodin, aby jidlo bylo dobré.

12. Maximalni doba odloZzeného startu vareni je 24 hodin. Dobu nastavujte s
ohledem na pouzité suroviny, aby se nemohly zkazit jesté pred varenim.

13. Pokud béhem vareni uchazi kdekoli z hrnce para, je to chyba. Hrnec vypnéte
a ujistéte se, Ze jste vSe ucinili podle ndvodu k pouziti. Pokud situace pretrva,
predejte vyrobek do autorizovaného servisu k opravé.

14. Pfi pfendseni noste hrnec za ucha, nikoli za rukojet vika.

15. Pokud hrnec nepracuje, nebo pracuje jinak, nez je popsano v Navodu k
pouziti, pfedejte vyrobek do autorizovaného servisu k oprave.

16. Hrnec nerozebirejte, ani jej sami neopravujte. Neodborny zdsah muze
ovlivnit bezpecnost vyrobku.

v o

17. Pokud je sitova $nlira poskozena, nepouZivejte ji a poridte si novou.

18. Nenechte pouzivat vyrobek détmi nebo osobami se snizenymi schopnostmi.
19. Produkt Ize pouZivat pouze v domacnosti.

20. Nedovolte détem, aby si s vyrobkem hraly.

6. / CISTENI
1. Pred Cisténim vytahnéte kabel elektrického vedeni ze sité!

2. VnéjsSi nadobu Cistéte vlhkou utérkou! Neponorujte zafizeni do vody,
nenalévejte na néj vodu a nedavejte ho ani pod proud vody tekouci z
vodovodu! Vnéjsi nadobu nelze Cistit v mycce na nadobi!

3. Vyplachnéte viko, vCetné krytu zabranujiciho zablokovani ventilu regulace
tlaku, ventilQ, vnitfni desticky a tésnéni.

4. Vnitfni hrnec Cistéte houbi¢kou nebo mékkym kartdckem. NepouZivejte na
Cisténi kovy nebo drsné Cistici prostredky, protoze by mohlo dojit k naruseni
povrchu nadoby.
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7. / OBSAH BALENI

Multifunkéni elektricky tlakovy hrnec
Pripojovaci kabel

Navod k pouziti v ¢eském jazyce
Odmeérka

LZice

14
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8. / MOZNE ZAVADY A JEJICH ODSTRANENI

MOZNE ZAVADY | MOZNA PRICINA ZAVADY RESENI
Tésnici krouzek neni na Vratte tésnici krouzek spravné
Viko nejde svém misté. na misto.
uzavrit. Plovak uzaviraciho ventilu | Stlacte plovak, rukou

zachytil uzaviraci zastrcku.

rozhybejte uzaviraci zdstrcku.

Viko nelze po
uplném vypusténi
pary otevrit.

Plovak uzaviraciho ventilu
se jeSté uplné nespustil.

Zmacknéte plovak hulkou.

Chybi tésnici krouzek.

Vlozte tésnici krouzek.

Po okraji nadoby

Na tésnicim krouzku jsou
zbytky jidla.

Ocistéte tésnici krouzek.

unika para ve
velkém mnozstvi.

Tésnici krouzek je
poskozeny nebo
opotrebovany.

Vyménte tésnici krouzek.

Viko neni dobfre uzavreno.

Zavrete viko znovu.

Z ventilu regulace

Na tésnéni ventilu jsou
zbytky jidla.

Ocistéte tésneéni.

tlaku unika para.

Tésnéni ventilu regulace
tlaku je opotrebované.

Vymeénte tésnéni ventilu
regulace tlaku.

Plovak uzaviraciho
ventilu se nezdviha

Ventil regulace tlaku neni
umistén ve spravné poloze.

Otocte ventil regulace tlaku
do polohy CLOSE .

a pres rukojet vika
neustale unika para
ve velkém mnozstvi,

V tlakovém hrnci je malo
surovin nebo vody.

Pridejte vice surovin nebo
dolijte vodu.

Z ventil( a také po okraji
vika unika para.

Vyhledejte servisni sluzbu.
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CO JE MOZNE V TLAKOVEM HRNCI VARIT A DUSIT?

Samoziejmé pokrmy pfipravované v tlakovém hrnci jiz tradi¢né: polévky,
gulase, jidla o jednom chodu.

Kromé toho:

Ryzi, dusena pecena masa, kompoty, jidla z hub, dusenou zeleninu, brambory
varené vcelku pro rdzné salaty, slané varené brambory nebo hranolky jako
pfilohu, velikonoéni Sunku, plnéné zeli, segedinsky gulas a kdovi, co vSechno
jeSté? To uz zdleZi jenom na vasich zkuSenostech a napadech. My jsme v
tlakovém hrnci dokazali uvafrit tato jidla, ale pfivitame také vase dalSi napady.

CO V TLAKOVEM HRNCI VARIT NELZE?
V tlakovém hrnci nelze pripravovat zadné varené téstoviny, s vyjimkou toho, ze

byste tlakovy hrnec pouzivali bez poklice, protoze bez vika je tlakovy hrnec
vlastné elektrickym hrncem.

NIKDY NEPOUZIVEJTE TLAKOVY HRNEC na piipravu buchet z kynutého tésta.
Na tyto ucely neni tlakovy hrnec vhodny. Nevarte v tlakovém hrnci ani puding,
protoze by se prilepoval.
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Recepty

Snéhobila ryZe (pro 2 osoby)

2 odmeérky ryze kvality ,A”
2 polévkové lZice oleje

2 kavové 1zicky soli

3,5 odmeérky studené vody

Olej nalijte na dno nadoby. Odmeérte ryzi a vlozte ji do nadoby. Pridejte 3,5
odmérky vody (pomér davek pfi vareni ryze je nasledujici: na 1 odmeérku ryze
1,5 odmeérky vody, ale na zakladé zkuSenosti doporucujeme radéji 3,5 odmeérky
vody na 2 odmérky ryze). K ryzi pridejte dvé malé kavové lzicky soli. Vse
dikladné promichejte difevénou vareckou, aby se rozpustila stl. Viko tlakového
hrnce umistéte spravné na misto. Tlakovy hrnec nastavte na funkci RICE. Kdyz
se ryze uvari, tlakovy hrnec signalizuje dokonceni programu a automaticky
prejde na program udrzovani teploty. Doba vareni ryze v tlakovém hrnci je
priblizné 12 minut. Aby zrnka ryze hezky nabobtnala, nechte ryzi po uvareni
jesté asi 10 az 15 minut v tlakovém hrnci pfi funkci udriovani teploty
(nevypinejte ho). Poté hrnec vypnéte, opatrné vypustte pres ventil regulace
tlaku paru ven a sejméte viko tlakového hrnce. Ryzi vyklopte na misu a povrch
ryze posypte Cerstvou, na drobno nasekanou petrzelkou nebo susenou drcenou
petrzelovou nati. RyZi mlzZete posypat také nahrubo namletym ¢ernym a bilym
nebo barevnym pepfem. RyZe je pfipravena k podavani.

Veprovy blicek s kofenim (pro 2 osoby)

600 g veprového blcku

2 polévkové lZice olivového oleje

2 kavové Izicky oleje s chilli, nebo misto oleje 1 mala IZicka palivé mleté papriky
nebo ostré paprikové pasty

5 strouzkd ¢esneku

1 kdvova IZicka hrubé mleté smési pepre (Cerny a bily pepf)

% malé 1zicky mletého kminu
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1 mala IZi¢ka soli
% odmérky vody

Olej nalijte na dno nadoby. Do tlakového hrnce vloZte platky veprového blcku
a do nadoby pridejte také koreni. Pokud pod maso vloZite ostrou paprikovou
pastu, snizte mnozstvi soli na % malé IZicky.

Platky masa v tlakovém hrnci nékolikrat obratte vareckou, aby se koreni na

mase rovhomeérné rozlozilo.
Tlakovy hrnec uzavrete vikem.

Nastavte menu programu na MEAT. AZ bude tlakovy hrnec signalizovat dokonceni
programu, vypnéte ho a nechte nadobu nékolik minut vychladnout, poté
vypustte paru a sundejte viko. Maso je pripraveno k podavani. Jako pfilohu
mUzZete zvolit ryzi nebo varené brambory s petrzelkou. Pokud budete chtit
platky masa mirné opéct, vlozte je na nékolik minut do grilu.

Varené brambory s petrZelkou - ze starych brambor (pro 2 osoby)

2-3 polévkové lZice oleje

700 g oloupanych a na kosticky nakrajenych brambor

1 svazek Cerstvé, na drobno nasekané petrzelové nati nebo 2 polévkové lZice
suSené petrzelové nati

1 kdvova lzZicka vegety

¥ kavové |zicky mletého cerného pepre

1 kavova lIzicka drceného libecku

% odmérky vody

Uvedené suroviny vloZzte do tlakového hrnce, nékolikrat vse obratte drevénou
vareckou, aby se kofeni rovnomérné rozloZilo na vSechny kosticky brambor. Na
tlakovy hrnec polozte viko, nddobu uzaviete a dbejte na to, aby viko dobre
prilehlo na misto.

Nastavte menu programu na RICE. Az budou brambory hotové, vypnéte hrnec
a vyckejte jesté 1 az 2 minuty, aby nadoba vychladla, poté vypustte paru,
sejméte viko tlakového hrnce a hotové brambory m(zZete ihned poddvat jako
prilohu.
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Maso v rosolu (pro 4 osoby)

1 kg masa vhodného do rosolu (smés z veprovych nozicek, usi, masa z veprové
hlavy, ocasku apod.)

1 ocisténa mrkev

1 oCistény koren petrzele

1 mala kavova lZicka celého ¢erného pepre

3 bobkové listy

5 strouzkl cesneku

2 kdvové lzicky soli

Suroviny vlozte do tlakového hrnce. Nadobu naplnte vodou tak, aby hladina
byla asi na jeden prst pod horni ryskou (vzdy dbejte na to, aby hladina tekutiny
byla vidy néco malo pod horni mérnou ryskou. Horni limit se vSak nesmi
prekrocit). Tlakovy hrnec uzaviete. Nastavte menu programu na BONE. Kdyz
tlakovy hrnec signalizuje dokonceni vareni, vypnéte hrnec a nechte nadobu
vychladnout asi 10 az 15 minut, a teprve poté vypustte paru. Sejméte viko,
maso polozte na jednu vétsi misu nebo do nékolika mensich misek a precedte
na néj rosolovou stavu.

Rosol nechte ztuhnout na chladném misté.

Zeleninova polévka (pro 4 osoby)

1 kus kurecich prsicek, nakrajeny na drobné kosticky

2 ocisténé mrkve, nakrajené na platky

1 ocistény koren petrzele, nakrajeny na platky

¥ sacku 450 gramového baleni mladého jarniho hrasku
2 polévkové lzice olivového oleje

3 strouzky cesneku

2 bobkové listy

1 Spetka mletého bilého pepre

1 kdvova lzZicka vegety

1 kavova lzicka soli

1 kdvova lzicka Cerstvé, na drobno nasekané petrzelové naté nebo stejné
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mnozstvi susené petrzelové naté
1 kdvova lzicka mleté Cervené sladké papriky
asi 100 aZz 150 g téstovin do polévky

Vyse uvedené suroviny (kromé téstovin) vloZte do tlakového hrnce. Zalijte

takovym mnoistvim vody, aby hladina tekutiny byla asi na jeden prst pod horni
ryskou. VSe dikladné promichejte vareckou, aby se promichalo kofeni. Na
tlakovy hrnec poloZte viko. Nastavte menu programu na SOUP. AZ bude tlakovy
hrnec signalizovat, Ze polévka je hotovd, stisknéte tlacitko WARM/CANCEL a
zastavte program. Vyckejte asi 10 minut, aby tlakovy hrnec vychladl. Pres
bezpecnostni ventil vypustte paru a sundejte viko nddoby. Nyni znovu nastavte
program BONE - ale BEZ POUZITI POKLICE TLAKOVEHO HRNCE. Polévka se
zane béhem nékolika okamzik( vaftit. Poté nasypte do polévky téstoviny nebo
zavarku. Po uplynuti 1-2 minut budou téstoviny uvarené. Pak zastavte vareni
stisknutim tlacitka WARM/CANCEL. Kabel elektrického vedeni vytdhnéte ze
zasuvky. Polévka je hotova.

Pokud budete chtit polévku ponechat za tepla v tlakovém hrnci, viko nadoby
muzZete vratit na hrnec s horkou polévkou pouze tehdy, pokud je bezpecnostni
ventil v otocené pozici (poloha pro vypusténi pary). Az bude viko jiz bezpecné
polozené na misto, otocte bezpecnostnim ventilem do zakladni uzaviené
polohy.

Cocka vaiend v tlakovém hrnci (pro 4 osoby)

% kg €ocky

150 - 200 g uzené krkovicky nebo 1 uzené koleno

5 strouzkd ¢esneku

4-5 bobkovych list(

1 kdvova lzicka ostré paprikové pasty nebo Spetka mleté palivé papriky

1 kdvova lzicka soli

Na zasmazku: 2 polévkové Izice mouky a takové mnozstvi oleje, aby se smés

dobre michala, 3 kavové Izicky mleté Cervené sladké papriky.

Cotku namocte do hojného mnoistvi studené vody dobrych 12 hodin pFed
varenim. Namocenou cocku pred varenim oplachnéte pres cednik pod
proudem tekouci vody. Vlozte ji do tlakového hrnce. Uzenou krkovicku
nakrajejte na drobné kosticky nebo vloZzte mezi ¢o¢ku uzené koleno. Pridejte

20



k ¢oéce kofeni: s, palivou papriku, bobkovy list. Cesnek je nejlepsi pfidat
protlaceny pres lis. Na ¢ocku nalijme takové mnozstvi studené vody, aby ¢ocka
byla téméf pod hladinou. (S vodou zachazejme Setrné, protoze béhem vareni v
tlakovém hrnci se voda neodparuje.) Nastavte menu programu na BEAN. Az
bude CocCka uvarend, vypnéte program stisknutim tla¢itka WARM/CANCEL.
Vyckejte nékolik minut, poté vypustte paru a sejméte viko tlakového hrnce. Na
plotné pripravte ze dvou polévkovych lZic mouky a z oleje jiSku. Az bude mit
jiSka péknou svétlou barvu, stdhnéte ji z plotny a pfisypte do ni cervenou
papriku. Do nadoby nalijte 3 odmérky vody a pfilijte ji k jiSce. Poté celou hmotu
nalijte na ¢o¢ku. BEZ POUZITI VIKA nastavte menu programu na RICE. Po
uplynuti 2-3 minut (béhem stalého michani) bude jiSka zavarena do ¢ocky. Poté
zastavte vareni stisknutim tlacitka START/CANCEL.

Cocka je hotova.

Na plotné mizZeme na malém mnozstvi oleje osmahnout nakrdjenou cibuli, ke
které miZzeme po odtaZeni z plotny pfidat také Spetku mleté cervené papriky.
Takto miZeme CocCku obohatit o pfijemnou chut, pokud pred podavanim na
cocku polozime jesté i osmahnutou cibulku.

Jestli mame radi ¢ocku bohatsSi o dalsi chuté, mdzeme k ni pridat také na
kosticky nakrajenou a osmahnutou slaninu.

V zimnim obdobi se k ¢occe nejlépe hodi zakysané sudové zeli.

Hovézi perkelt na myslivecky zplisob (pro 2 osoby)

% kg hovéziho masa (predni, vrchni $al, rosténad)
2 ocCisténé a na kosticky nakrajené cibule

4 polévkové lZice olivového oleje

5 malych kavovych IZicek mleté Cervené sladké papriky
3 rozmackané strouzky cesneku

1 kdvova lzicka soli

1 kdvova lZicka ostré paprikové pasty

1 mald kavova lZi¢ka drceného libecku

1 malda kavova lZicka mletého kminu

1 mala kavova Izicka mletého cerného pepre

5 celych bobuli jalovce

2 celé suSené Svestky
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¥ odmérky suchého ¢erveného vina
1 odmérka vody

Suroviny vloZzte do tlakového hrnce. Promichejte vareckou, aby se vSechno
koreni dikladné a rovhomérné rozmistilo ve stavé. Nastavte menu programu
na MEAT. Az bude tlakovy hrnec signalizovat dokonceni programu, vypnéte ho
a nechte nadobu nékolik minut vychladnout, poté vypustte paru a sundejte
viko. Maso je pfipraveno k podavani. Jako pfilohu muzZete zvolit ryZzi nebo
varené brambory s petrzelkou.

Kureci jatra na ¢esneku (pro 4 osoby)

500 g kurecich jater se srdcem

3 polévkové lzice olivového oleje

1 lusk podlouhlé sladké papriky, nakrajeny na kolecka

5 ocisténych strouzkl ¢esneku, rozmackanych na kasic¢ku
1 kavova lZicka drcené majoranky

1 mala kavova Izicka mletého bilého nebo ¢erného pepre
% odmeérky bilého suchého vina (nebo vody)

¥ kavové |zicky soli

Vsechny suroviny vlozte do tlakového hrnce. Promichejte je vareckou.
Nastavte menu programu na MEAT.

Fazole s uzenym masem (pro 4 osoby)

500 g suchych fazoli, namocenych den predem do vody

4 platky uzené krkovicky nebo 1 uzené koleno

2 polévkové lZice olivového oleje

5 ocisténych strouzkd ¢esneku, rozmackanych na kasicku

1 mrkev, rozkrojend na dvé pllky

1 kdvova lZicka ostré paprikové pasty nebo paliva paprika podle chuti
% cibule

3 bobkové listy

1 kdvova lzicka soli
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4 odmérky vody
4 vejce uvarena na tvrdo

Na zasmazku

4 |Zice oleje

2 |Zice mouky

4 kavové lzicky mleté Cervené sladké papriky

Suché fazole namocte den pred pouzitim do studené vody.

Fazole oplachnéte pres cednik pod proudem tekouci vody, aby se z nich
dikladné odstranily vSechny moziné necistoty jako naptiklad usazeny prach.
Polovinu mnozstvi fazoli vlozte do tlakového hrnce. Na fazole polozte 4 platky
uzené krkovi¢ky nebo koleno (ostatni suroviny se nemusi namacet do vody,
protoze v tlakovém hrnci zcela zméknou). Pfidejte rozkrojenou mrkev, bobkovy
list, ostrou paprikovou pastu nebo palivou papriku, olivovy olej, 1/2 cibule, 5
strouzk(l rozmackaného ¢esneku. Na tuto vrstvu poloZte zbytek suchych fazoli.
Dolijte takovym mnozstvim vody, aby fazole nebyly zcela pod hladinou, spiSe by
méla zUstat na dva prsty pod fazolemi (to jsou asi 4 odmérky vody). Nastavte
menu programu na BEAN.

Az vyda tlakovy hrnec zvukovy signal, zruste zvoleny program stisknutim
tlacitka WARM/CANCEL. Nechte nadobu vychladnout nejméné 10 minut. NeZ
sejmete viko tlakového hrnce, vypustte paru pres ventil regulace tlaku.

Na plotné osmahnéte na oleji 2 polévkové lIzice mouky a po stahnuti z plotny
pridejte k jiSce mletou cervenou papriku. Dolijte 2 odmérkami studené vody a
vse pridejte k uvarenému Souletu. Nastavte menu programu na RICE. Spustte
tlakovy hrnec BEZ POKLICE stisknutim tlacitka WARM/CANCEL a jisSku zavarte
do Souletu, celkem varte asi 3 az 4 minuty. Na kazdy talif Souletu polozZte pred
poddavanim jedno na tvrdo uvarené vejce.

Jednoduché varené slané brambory (pro 4 osoby)

1 kg oloupanych starych brambor, nakrajenych na nudlicky
1 polévkova lzice oleje

% kavové lZicky soli

% odmérky vody
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Brambory, olej, sl a vodu dejte do tlakového hrnce. Vse dikladné promichejte
vareCkou. Nastavte program RICE. AZ tlakovy hrnec vyda zvukovy signal,
brambory budou uvarené. Podavejte Cerstvé. Brambory jsou vhodné zejména
jako priloha k perkeltu nebo ke gulasi.

Kachni prsicka s muskdatovym oriSkem a majordnkou (pro 2 osoby)

2 kusy kachnich prsicek

4 malé kavové Izicky majoranky

2 malé kavové Izicky vegety

2 malé kavové Izicky cerného pepre

5 ocisténych strouzkl c¢esneku, rozmackanych na kasic¢ku
3 polévkové lzice olivového oleje

1 mala kavova lzicka mletého muskatoveho ofisku

1 kavova lzicka mleté cervené papriky

Kachni prsicka nafiznéte na nékolika mistech ostrym nozem. V malé misce
rozmichejte 2 malé kavové Izicky majoranky, stejné mnozstvi vegety a cerného
pepre. Touto smési koreni vyplite nafiznuté podélné otvory v mase. Na dno
tlakového hrnce nalijte olej. Polozte nafiznutda kachni prsicka. Okorente
rozmackanym cesnekem, zbytkem majoranky — 2 kavové lzicky, 1 kavovou
IZickou mletého muskatového ofisku, mletou cervenou paprikou a soli. Platky
masa dukladné poobracejte v oleji a v kofeni, aby byly stejnomérné ochuceny.
Spustte tlakovy hrnec zvolenim programu MEAT. AZ budou kachni prsicka
mékka, tlakovy hrnec vyda zvukovy signdl a automaticky prejde na funkci
udrzovani teploty.

Polévka z mladych fazoli (pro 4 osoby)

450 g mladych lusténych fazoli (Cerstvé nebo mrazené)

100 g anglické slaniny nakrajené na kosticky

2 polévkové lZice oleje

250 g nakrajené mrkve

1 cibule vcelku nebo nakrajend na kosticky (podle vlastni chuti)
3 rozmackané strouzky c¢esneku
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3 bobkové listy

1 kavova lzicka susené drcené petrzelové naté (nebo Cerstva petrzelova nat,
nasekana na drobno)

1 mald kdvova IZicka drceného libecku

1 kdvova lZicka soli

Na zasmazku:

2 polévkové |Zzice mouky

3 polévkové lZice oleje

3 kavové Izicky mleté cervené sladké papriky
2 odmeérky studené vody

Suché téstoviny
Kupované hotové téstoviny vhodné do polévky — ctverecky, listky apod. (asi na
3 hrsti) nebo domaci zavarka do polévky, nocky pFipravené z jednoho vejce.

Vlozte vSechny suroviny do tlakového hrnce (kromé zasmazky a suchych
téstovin). Doplnte vodou az po predposledni horni rysku. Zvolte program
BONE. Po uvareni polévky hrnec vypnéte a vyckejte jesté asi 10 minut, nez
nadoba vychladne. Vypustte paru pres ventil regulace tlaku a sejméte viko. Na
plotné pripravte jiSku, az ziska hezkou svétlou barvu, stahnéte ji z plotny a
pridejte do ni 3 kavové lzicky mleté Cervené papriky. JiSku dolijte 2 odmérkami
studené vody. Na tlakovém hrnci nastavte menu programu na BONE, tentokrat
jiz BEZ POKLICE. K polévce pridejte jiSku a suché téstoviny (nebo do horké
polévky pridejte po IZickach nocky). Varte jesté dalSich 5 minut.

Polévka je hotova. Pfed podavanim pridejte do polévky na 1 kavovou Izicku
zakysané smetany, pokud mate radi fazolovou polévku se smetanou.

Pokud nebudete horkou polévku zatim podavat, pak viko tlakového hrnce
vratite na nadobu pouze tehdy (napf. aby para z polévky nenaplnila kuchyni, a
protoZe nadoba udrzi pokrm teply i ve vypnutém stavu), kdyZz bude ventil
regulace tlaku umistény na viku v pozici pro vypousténi pary. Kdyz bude viko na
nadobé umisténo spravné, mlzZete otolit ventil do pozice uzavreni.

Michany kompot (pro 4 osoby)

450 g mrazenych Svestek
450 g mrazenych tfesni nebo visni

25



10 polévkovych IZic cukru

4 kavové Izicky citronové stavy

1 mala kavova lzicka mleté skofice
1 mala kavova lzicka hrebicku

Suroviny vlozte do tlakového hrnce. Zalijte takovym mnoizstvim vody, aby
hladina vody dosahovala po rysku pod nejvyssi ryskou.

Tlakovy hrnec nastavte na program RICE. Kompot poddvejte chlazeny.
Poznamka: kompot lIze pripravit také z jablek, hrusek nebo z kdouli.

Prospikovand husi stehna (pro 4 osoby)

8 kusu husich stehen (horni, spodni vcelku)
na proSpikovani asi 30 g anglické slaniny nakrajené na prouzky (na 4 stehna se

potfebuje 8 prouzkd)

3 polévkové lzice olivového oleje nebo obycejny slunecnicovy olej

3 strouzky ¢esneku rozmackané na kasicku

2 malé kavové Izicky mletého ¢erného pepre

1 kavova Izicka mleté Cervené sladké papriky

1 kavova lzicka soli

4 susené svestky (neni bezpodminecné nutné)

% odmeérky suchého bilého vina (gurmani mohou pouzit misto vina % Calvadosu
+ % vody), ale pokrm bude chutny i tehdy, kdyzZ pfiddme pouze

% odmeérky vody.

Korenici smés na prospikovani:

3 strouzky ¢esneku rozmackané na kasicku

1 kdvova lzZicka vegety

1 kdvova lZicka majoranky

1kavova lZicka suSené drcené petrzelové naté nebo Cerstvé, na drobno
nasekané petrzelové naté

1 kdvova lzicka mleté cervené sladké papriky

Vsechno koreni dikladné promichame v misce, smés budeme plnit do zarezu
na stehnech. Korenici smés bude mit diky rozetfenému cesneku vzhled kasicky,
ale to nam alespon usnadni Spikovani.
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Nariznéte stehna tak, aby na kazdém bylo 5 ostrych zarez(i. Do dvou zarezl
vlozte po jednom prouzku uzené anglické slaniny. Zbylé 3 zarfezy roztahnéte
prstem a naplnte je smési koreni.

Vsechna 4 stehna vloZte na olej do tlakového hrnce. Maso posypte 2 malymi
kavovymi IZickami ¢erného pepre, 1 kavovou IZickou mleté ¢ervené papriky, 1
kavovou lZickou soli a pridejte 3 rozetfené strouzky c¢esneku. Maso dukladné
poobracejte v oleji a v kofenici smési. Na vSechno pfilijte Yaodmérky suchého
bilého vina, nebo pokud budete chtit ziskat zvlastni chut, pak % odmérky
Calvadosu a % odmérky vody. Poté tlakovy hrnec prikryjte vikem.

Nastavte menu programu na MEAT. Podavejte s ryzi.

Segedinsky gulds z tlakového hrnce (pro 4 osoby)

asi 400 g veprové kyty nebo plecka (mizZzeme pouzit i hovézi maso vhodné na
gulas), nakrajené na kostky

1 kg sudového zakysaného zeli (dlkladné vymackame stavu)

2 cibule nasekané na drobné kosticky

4 polévkové lZice oleje (olivovy a slunecnicovy olej dohromady)

3 polévkové lzice mleté Cervené sladké papriky

1 mala kavova lzicka mletého kminu

1 mald kavova lzi¢ka soli

% odmeérky vody

1 malé baleni zakysané smetany

Na dno tlakového hrnce nalijte olej. Pridejte na kosticky nakrajenou cibuli a
kofeni, na kosticky nakrajené maso a nakonec také zakysané zeli, ze kterého
jste predtim vymackali Stavu. Zalijte Y%odmérky vody. VSechny suroviny
dikladné promichejte vareckou. Nastavte menu programu na BONE. Po
dovareni vyckejte nékolik minut, neZ nadoba vychladne, poté vypustte paru,
nasledovné muzete sejmout i viko nddoby. K zeli muzZete ihned pridat
zakysanou smetanu a smichat ji s obsahem nadoby, nebo mlzete smetanu
pridat k pokrmu az tésné pred podavanim.
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Dusené cervené zeli (pro 2 osoby)

1 mensi hlavic¢ka ¢erveného zeli, nastrouhana (asi % kg)
2 polévkové lZice olivového oleje

1 cibule nakrajena na kosticky

1 kavova lzi¢ka soli

1 mald kavova lZicka mletého kminu

1 mald kavova lZicka drceného libecku

1 kavova Izicka mleté Cervené sladké papriky

2 kavové Izicky cukru

2 malé kavové |Zicky ¢erveného vinného octa

% odmeérky suchého Cerveného vina

Nastrouhejte zeli. V jedné misce smichejte zeli se soli, kminem, libeCkem,
cukrem a s cervenym vinnym octem.

Na dno tlakového hrnce nalijte 2 polévkové lzice oleje a pridejte na kosticky
nakrajenou cibuli. Vlozte cervené zeli smichané s kofenim. Pfilijte %4 odmérky
suchého ¢erveného vina. Vse dlikladné promichejte vareckou.

Nastavte menu programu na RICE. DusSené cervené zeli doporucujeme
predevsim jako pfilohu k pecené kachné nebo k pecené huse.

Pecené debrecinské parky (pro 2 osoby)

6 nozicek debrecinskych park(
2 polévkové lZice oleje
% odmeérky vody

Na dno tlakového hrnce nalijte dvé polévkové lzice oleje. Debrecinské parky
nafiznéte, poobracejte dikladné v oleji v nddobé, pfidejte vodu a poté zakryjte
nadobu vikem. Nastavte menu programu na RICE. AZ zacne tlakovy hrnec
vydavat zvukovy signal, hrnec vypnéte, vyckejte 1 az 2 minuty, pak vypustte
paru, nasledovné muzete sejmout i viko nadoby. Debrecinské parky jsou
hotové.
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Zampiony na smetané (pro 2 osoby)
% kg Zampion( (nebo jinych hub)

¥ porku, nakrajeného na kolecka

3 polévkové lZice olivového oleje (nebo slunecnicového oleje)
1 mald kavova lzicka drceného libecku

¥ malé kavové Izicky mletého ¢erného nebo bilého pepre

%> malé kavové IZicky mletého muskatového ofisku

2 malé kavové |Zicky suSené drcené petrzelové naté

2 kavové Izicky mleté ¢ervené papriky

1 kavova lzicka soli

% odmeérky vody

1 malé baleni zakysané smetany (k houbdm pridavame az na konci programu
vareni)

Olej nalijte na dno nadoby.

Do tlakového hrnce vlozte na koleCka nakrajeny poérek a nakrajené houby
(klobouky Zampionl se nemusi zbavovat slupky, houby se vSak musi dukladné
omyt, nechat okapat, potom je mozné je nakrajet na platky — i s kloboukem a
nozickou dohromady). K houbdm pfidejte kofeni a % odmeérky vody (to je pravé
minimalni mnoZstvi pro vareni, houby pak pusti také vlastni Stavu). VSechny
suroviny dlkladné promichejte vareckou. Nastavte menu programu na RICE.
Smetanu muZete pfidat do omacky, ale mlzete ji podavat také zvlast, podle
vlastniho uvazeni a chuti.

Téstoviny , tarhona” varené v tlakovém hrnci (pro 2 osoby)

2 odmeérky téstovin ,tarhonia” — druh drobenky
2 polévkové lzice oleje

1 kdvova lzicka soli

3 odmeérky vody

Téstoviny nejprve osmahnéte na klasické plotné na svétlou barvu. Kdyz budou
téstoviny osmahnuté, prendejte je do tlakového hrnce, pridejte 4 odmérky
studené vody a zarovnanou kavovou lZi¢cku soli. Nastavte menu programu na
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RICE. AZ program skondi, spustte tlakovy hrnec se stejnym programem znovu
(RICE). To je nutné provést z toho didvodu, protoze tyto téstoviny méknou
pomalu a pomaleji také vstrebavaji vodu, nez ryze. Po skonceni druhého cyklu
vareni ponechte téstoviny v tlakovém hrnci jesté 10 az 15 minut, ale stisknutim
tlacitka WARM/CANCEL jiZ zastavte program.

Kure na smetané (pro 4 osoby)

700 g kurecich stehen a kridélek

4 polévkové lzice oleje

2 cibule nakrajené na kosticky

5 rozetfenych strouzkd ¢esneku

2 kavové Izicky mleté Cervené sladké papriky
2 kavové Izicky susené petrzelové naté nebo 2 polévkové IzZice Cerstvé, na
drobno nasekané petrzelové naté

1 kavova lzicka drcené majoranky

1 kdvova lzicka vegety

1 mala kavova Izicka mletého cerného pepre
1 lusk sladké papriky nakrajeny na kolecka

% odmeérky vody

1 malé baleni zakysané smetany

1 polévkova Izice mouky

Na dno tlakového hrnce nalijte olej. Pridejte na drobné kosticky nakrajenou
cibuli. Kousky masa polozte na cibuli, pfidejte koreni a % odmeérky vody. Vse
dikladné promichejte, aby se koreni dostalo ke vSem kouskiim masa. Smetanu
budete pridavat az do hotové omacky, po dokonceni nastaveného programu
vareni.

Nastavte menu programu na MEAT. Po dokonceni programu vareni vypustte z
nadoby paru a sejméte viko tlakového hrnce. Zakysanou smetanu rozmichejte s
jednou polévkovou lzici mouky. Pridejte do hotové omacky. Nastavte menu
programu na RICE, tentokrat vSak uz BEZ POKLICE.

Omacku nechte jesté 1 minutu povafit spolu se smetanovym zahusténim. Kure
na smetané je pfipraveno k podavani
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Rizoto s hraskem

2 polévkové lZice oleje

1 cibule jemné nakrajend

200 g ryZze Arborio

140 g mrazeného hrasku

200 ml zeleninového vyvaru (mUzZe byt i voda)
100 ml bilého vina

25 g parmazanu

sul a pepf

Zapnéte hrnec na program BONE, bez poklice. Na dno nadoby dejte olej a
osmazte na ném cibulku, pridejte ryzi, osmahnéte ji do svétlé barvy. Pridejte
hrasek, vino, sul, pepf a vyvar. Stisknéte tlacitko WARM/CANCEL. Na hrnec
dejte poklici a zapnéte program RICE. Aby zrnka ryze hezky nabobtnala, nechte
rizoto po uvareni dojit, neotvirejte poklici, zmacknéte tla¢itko WARM/CANCEL.
Po asi 10 minutach hrnec otevrete a pridejte syr a nechte ho rozpustit.

Makovy kolac

5 vajec

4 plné polévkové lzice polohrubé mouky
2 polévkové |zice mletého maku

1 sacek prasku do peciva

nastrouhana kdra z 1 citronu

5 polévkovych IZic mouckového cukru

1 vanilkovy cukr

100 g rozinek

1 polévkova Izice kokosu

1 ¢okoladova poleva

Vnitini nddobu hrnce vyjméte z hrnce a vymazte ji maslem a vysypte kokosem
(mlzete pouZit pecici papir). Do dvou misek si rozklepnéte vajicka, Zloutky a
bilky zvlast. Bilky vyslehejte do tuhého snéhu. K Zloutkim pridejte cukr a
uSlehejte do pény, do které postupné pridavate zbylé ingredience a vyslehané
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bilky. Smés nalijte do vymazané nadoby a nadobu vratte zpét do hrnce,
uzavrete poklici a zapnéte program CAKE. Po ukonceni programu CAKE
vypnéte hrnec tla¢itkem WARM/CANCEL, sundejte poklici a vyjméte vnitini
nadobu zhrnce. Po vyklepnuti a mirné vystydnuti muZete kola¢ polit
cokoladovou polevou.

Servis zajistuje spolecnost:

Ridici systémy, spol. s r.o.
Jestédska 90/117a
Liberec 8

460 08

Tel: 485 130 303

www.bionaire.cz

e-mail: info@bionaire.cz
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EU Declaration of Conformity/EU Prohlaseni o shodé

1. Ella 6 Lux Type/typ YBW60-100C

2. Manufacturer/Vyrobce:  Foshan Shunde Qingneng Electric AppliancesCo., Ltd.
No. 30 Changhong Road, Fengxiang Industrial Zone,
Dallang, Shunde district, Foshan City, China.

Manufacturers authorised representative/Autorizovany zastupce vyrobce:
Bitalon Co. Ltd.
H-7635 Pécs. Hollé dulo 26
Hungary

3. This declaration of conformity is issued under the sole responsibility of the manufacturer/Toto
prohlaseni o shodé se vydava na vyhradni odpovédnost vyrobce.

4. Programable Electric Presure Cooker Ella 6 Lux, Batch D6K2A/Programovatelny elektricky tlakovy
hrnec Ella 6 Lux, davka D6K2A.

Conformity assessment procedure followed/Postup posuzovani shody:
Modul B, Annex/pfiloha 2, Tablc/gral’ 5, exceptional regulation/mimofadna regulace.

5. Directive 2014/68/EU of the Europcan Parliament and of the Council of 15 May 2014 on the
harmonisation of the laws of the Member States relating to the making available on the market of
pressure equipment Text with EEA relevance/ Narizeni vlady ze dne 7. Cervence 2016 &. 219/2016 Sb., o
posuzovani shody tlakovych zatizeni pfi jejich dod4véni na trh.

6. EN 12778:2002+AC:2003+A1:2005 Cookware - Pressure cookers [or domestic use/Nadobi - Tlakové
hrnce pro domaci pouZiti.

7. Certificate No. 01 202 973/B-15 F 203 Rev. 1 Design Control of Pressure Cookers according to
Directive 2014/68/EU, 8. 11. 2017, valid until/plati do: 11/2025

TUV Rheinland Industrie Service GmbH, Notified Body for Pressure Equipment, ID No. 0035, Am
Grauen Stein, D-51105 Koln, Germany

Test Report for Pressure Cookers according to directive 2014/68/EU No. 174073336, Date/dne: 27. 10.
2017

TUV Rheinland Industric Service GmbH. No. 177, Lane 777, West Guangzhong Road — Shanghai —
200072, P. R. China

8. Additional information/Dalsi informace:

Signed for and on behalf of/Podepsano za a jménem: Bitalon Co. Ltd.
(place and date of issue/misto a datum vydani): Hungary, Pécs, 01/12/2017
(name, function/jméno, {unkce):

(signature/podpis):  Dalma Varga

managinBITARON Kft.
7635 Pécs. Holl§ dials 26,
Adébszam: 11019033-2-02

TISK 02/19
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