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Automaticky vari¢ ryze OBH Nordica
OBH Nordica automata rizsf6z6
Automatyczne naczynie do gotowania ryzu OBH Nordica




Automaticky vari¢ ryze OBH Nordica
typ 6321

PFed pouzitim si dikladné prectéte navod k pouziti, ktery uchovejte pro pozdéjsi potrebu.

Casti pristroje:

1. VnéjSi nadoba

2. Odnimatelny hrnec na ryzi s povrchovou Upravou non-stick

3.  Sklenéna pokli¢ka

4. Rukojet

5.  Signalizaéni kontrolka ,Warm* (Pfihfivani)

6. Signaliza¢ni kontrolka ,,Cook” (Vareni)

7.  Funkéni tlacitko, které zmacknete, chcete-li zacit vafit. Kdyz je ryze hotova, tlacitko se
automaticky pfepne na ,Warm®.

8. Nabéracka na podavani ryze

9. Odmérka

Pouziti

Vyjméte pfistroj z obalu a odstrarite veskery volny material. Omyjte a do sucha osuste
odnimatelny hrnec na ryzi, sklenénou pokliCku, odmérku a nabérac¢ku na podavani ryze.
Neponofujte 8idru ani vnéjsi nadobu do vody nebo do jiné kapaliny.

RyZze se nebude lepit a bude nadychana, pokud ji pfed pfipravou oplachnete ve vodé.
Uvarenou ryzi mizete pomoci funkce pfihfivani az 5 hodin udrzovat teplou bez toho, ze by
se zhorsil vysledek vafeni.

Vyndejte hrnec na ryZi z vné&jsi nadoby, pfiloZzenou odmérkou naméite poZadované
mnozstvi ryze (minimalné 2 odmérky syrové ryze) a nasypte ji do hrnce na ryzi. Pfidejte
spravné mnozstvi vody az k odpovidajici znacce v hrnci, viz tabulka dole.

Vlozte hrnec na ryZi zpét do vnéjsSi nadoby a zakryjte ho sklenénou pokli¢kou.

Pfed vafenim se ujistéte, Ze je ryze na dné hrnce rovnomérné rozprostfena.

Pozor! Pied vaifenim zkontrolujte, Ze hrnec na ryZi dobfe sedi ve vnéjSi nadobé a Ze
dostatecné pfiléha na misto. Hrnec se musi dotykat s varnou plotynkou.

Nikdy nepouzivejte hrnec na ryzi, na kterém se objevily hrbolky nebo ktery je néjakym
zpusobem poskozeny.

Pfipojte $ndru do zasuvky (230 V).

Po stisknuti funkéniho tlacitka se rozsviti signaliza¢ni kontrolka a ryze se za¢ne
pfipravovat.

Kdyz je ryZe hotova, funkéni tlaitko se automaticky vypne, zaroven se zapne zelena
signaliza¢ni kontrolka pro pfihfivani.

Nikdy pfistroj nepouzivejte bez sklenéné poklicky, mohlo by to zhorsit vysledek pfipravy.
Zvednéte poklicku a zamichejte ryzi nabérackou na podavani ryze. Polozte poklicku znovu
na hrnec a nechte ryzi zhruba 10 minut pfihfivat, az se absorbuje vSechna pfipadna
tekutina.

V hrnci na ryZi nikdy nepouzivejte kovové nastroje, poskodilo by to povrchovou Upravu
non-stick.

Ryze muze byt pfihfivana bez zhor$eni chuti az 5 hodin, pokud ale vafite jen 2 odmérky
ryze, mize byt ryze, ktera stoji pfili§ dlouho na pfihfivani, sucha a spalena.

Pokud chcete automatické pfihfivani vypnout, vytahnéte $ndru ze zasuvky. Vyndejte hrnec
na ryzi — pouzijte chilaply — a ryzi podavejte. Pfed umytim musite nechat hrnec na ryZi
uplné vychladnout.

Pfi vafeni a pfihfivani nemanipulujte s funkénim tlagitkem.



Cisténi a udrzba

Vytahnéte $ilru ze zasuvky. Pfed ocisténim nechte pfistroj a jeho pfislusenstvi vychladnout.
Omyjte hrnec na ryzi, sklenénou pokli¢ku, nabéra¢ku a odmérku teplou vodou s mycim
prostfedkem na nadobi, oplachnéte a osuste.

Hrnec na ryzi, odmérka ani vnéjSi se nesmi omyvat v mycce.

Na Cisténi nepouzivejte Cistici prostfedky nebo nastroje, které by mohly poskrabat povrchovou
upravu non-stick. V hrnci na ryzi nepouzivejte kovové nastroje.

POZOR! Pokud se ryze pfi vafeni pfichytila na dno hrnce, naplnte hrnec teplou vodou s mycim
prostfedkem na nadobi a nechte ho pfed vy€iSténim nejméné 10 minut stat.

Vnéjsi nadobu muzete oftfit vihkym hadfikem.
Varovani! Nikdy neponofujte vnéjSi nadobu, $fidru nebo zastréku do vody nebo do jiné kapaliny.

Bezpecnostni predpisy

) Ujistéte se, Ze oznaceni voltl na pfistroji souhlasi s 230V v zasuvce.

o Tento pfistroj se smi pouzivat pouze pro soukromé tGéely. Skody vzniklé na zakladé

neopatrného zachazeni nebo nerespektovani navodu k pouZziti nejsou kryty zarukou.

Pfi pouziti nenechavejte pfistroj bez dohledu.

Elektrické pfistroje nejsou hracky. Pfistroj proto pouzivejte a skladujete mimo dosah déti.

Postavte pfistroj na vodorovnou podlozku v bezpe&né vzdalenosti od vody.

Neumistujte pfistroj do blizkosti jakéhokoli zdroje tepla.

Nikdy pfistroj nepouzivejte bez hrnce na ryZi, nebo je-li hrnec prazdny.

Nevyndavejte pfi vafeni hrnec na ryZi z vnéjsi nadoby.

Hrnec na ryzi se musi pfimo dotykat s varnou plotynkou. Pokud je mezi hrncem a

plotynkou néjaky pfedmét, nelze zaruéit dobry vysledek.

Suroviny ani vodu do pfistroje nepridavejte pfimo.

o Pfi pouzivani dosahne pfistroj velmi vysokeé teploty, hrozi zde nebezpeci popalenin.
Nedotykejte se kovovych &asti pristroje.

o Pfi pfipravé vydava pfistroj teplo a paru. Nesahejte ani se nenaklanéjte nad otvorem, kde

para unika. Nezakryvejte pfistroj utérkou apod.

Nenalévejte vodu pfimo do pfistroje, nikdy pfistroj ani Sidru neponofujte do vody.

Pokud pouzivate prodluZzovacku, musi byt uzemnéna.

Nenechavejte Snuru volné viset z podlozky, néco by se na ni mohlo pfichytit.

Chcete-li pfistroj vypnout, netahejte za $fidru, ale vytahnéte ji za zastr¢ku ze zasuvky.

Kontrolujte pribézné pred kazdym pouzitim, zda neni Shdra poSkozena.

Pokud se pfi vafeni objevi néjaka zavada, vytahnéte $iliru ze zasuvky.

Jako ochrana navic se doporuuje instalace uzemnovace o napéti 30 mA.

Pristroj nepouzivejte, jestlize:

- je Snudra poskozena;

- jste pfistroj upustili na zem a nebo je na jeho povrchu vidét néjaké poskozeni.

V pfipadég, Ze se néco podobného stane, pfedejte pfistroj autorizované servisni dilné, ktera

ma potiebné specialni nastroje.

o Kvdli riziku spojenému s poskozenim $ndry nebo pfi defektu musi vyménu a opravu
provést pouze autorizovana servisni dilna.

) Onhfivaci funkce je aktivni po celou dobu, kdy je vafi¢ pfipojeny do zasuvky.



Tabulka pro odméreni mnozstvi ryze

POZOR! Pouzivejte odmérku, ktera je pfilozena (160 ml). Naberte pozadované mnozstvi ryze,
pfidejte vodu az k odpovidajici znacce (napf. 3 odmérky ryze = znacka 3). Nikdy nenechte ryzi
prihfivat déle nez 8 hodin. Mnozstvi vody se muze liSit podle toho, jak je ryze stara, podle druhu
ryze a vlastni chuti.

Bila ryze (dlouhozrnna nebo kulaté zrno)

Syrova ryze — zarovnana Mnozstvi vody = vaiena Pfiblizné mnozstvi
odmeérka ryze

znacka v hrnci

2 odmérky 2 4 odmérky

3 odmérky 3 6 odmérek

4 odmérky 4 8 odmérek

5 odmérek 5 10 odmérek
Nelesténa ryze / Divoka ryze

Syrova ryze — zarovhana Mnozstvi vody = vaiena Pfiblizné mnozstvi
odmérka ryze

znacka v hrnci

2 odmérky 3 4 odmérky

3 odmérky 4-5 6 odmérek

Kdyz je ryze napul uvafena, zamichejte ji.

Kdyz vafite nelesténou / divokou ryzi, vytvafi voda po celou dobu pfipravy pénu az k poklicce.
Pro dosazeni co nejlepSiho vysledku nechte ryZi zhruba 20 minut pfihfivat.

Recepty
Vzdy pouZivejte pfiloZenou odmérku.

Kureci rizoto s bazalkou
4 osoby

2 polévkové Izice olivového oleje

2 polévkové IZice bylinkového masla

1 na drobno nakrajena cibule

2 odmeérky jasminové ryze

kufeci vyvar po znacku 2 v hrnci na ryzi

2 grilovana kufeci prsa nakrajena na malé kousky
2 rajCata nakrajena na Ctvrtky

1 72 odmérky nastrouhaného syra Parmezan

2 polévkové IZice nasekané Cerstvé bazalky
cerny pepf

Do hrnce na ryZi nalijte olej a pfidejte maslo. Stisknéte funkéni tlacitko a pockejte 1 minutu,
zakryjte poklickou. Povafte za stalého michani 2 minuty.

Pridejte ryZi a vyvar. Varte pod poklic¢kou aZ do doby, kdy se vafi¢ automaticky pfepne na
pfihfivani. BEhem vareni ryZi jednou promichejte.

Smichejte ryZi, kufe a raj¢ata, syr, bazalku a pepf. Pfikryjte pokli¢kou a pfed podavanim nechte
zhruba 10 minut stat na pfihfivani.



Rizoto s rajéaty a cuketou
4 — 6 osob

2 polévkové IZice olivového oleje

1 porek nakrajeny na tenka kolecka

2 strouzky utfeného Cesneku

1 odmérka ryze Arborio

440 g konzervovanych namackanych rajcat
Y2 odmérky suchého bilého vina

kufeci vyvar po znacku 2 v hrnci na ryzZi

1 odmérka syra Parmezan

1 odmérka nastrouhané cukety

2 polévkové Izice prazenych burskych ofiski

Do hrnce na ryzi nalijte olej. Stisknéte funkéni tladitko a nechte olej smazit zhruba 1 minutu.
Pfidejte porek a Cesnek, ktery restujte za stalého michani 2 minuty.

Pridejte ryZi, rajCata, vino a vyvar. Varte pod poklickou az do doby, kdy se vafi¢ automaticky
pfepne na pfihfivani. BEhem vareni ryZi jednou promichejte.

Pfimichejte syr, cuketu a ofiSky. Prikryjte poklickou a pfed podavanim nechte zhruba 10 minut
stat na pfihfivani.

Rich Cheesy rizoto (rizoto se syry)
4 — 6 osob

60 g masla

2 polévkové Izice olivového oleje

1 mala na drobno nakrajena cibule

2 strouzky utfeného Cesneku

2 odmérky ryze Arborio

1 sé&cek Safranu

1 litr kufeciho vyvaru

1 Cajova lziCka citronové kary

Y2 odmérky nastrouhaného syru Parmezan

2 odmérky nastrouhaného syru Schweizer (Svycarského)
125 g syru Brie (hermelin) na drobno nakrajeny
1 €ajova IziCka paZitky

cerny pepf

Do nadoby na ryzi nalijte olej a pfidejte maslo. Stisknéte funkéni tladitko a nechte vafit 1 minutu.
PFidejte cibuli a Cesnek a vafte za stalého michani 2 minuty.

Pridejte ryzi, Safran, vyvar a citronovou karu. Varte pod poklickou az do doby, kdy se vafi¢
automaticky pfepne na pfihfivani. B€hem vareni ryZi jednou promichejte.
Pfimichejte syr, pazitku a pepf a pfed podavanim nechte zhruba 10 minut stat na pfihfivani.

Ryze sushi

3 odmérky bilé ryze kulaté zrno

voda po znacku 3 v hrnci na ryzi

2 polévkové lzice ryzového octa

2 polévkové |Zice cukru krupice

2 Cajove I1ZiCky soli

1 polévkova Izice ryZzového octa, navic



Nasypte ryZi a vodu do hrnce. Stisknéte funkéni tlacitko a vafte pod poklickou az do doby, kdy
se vafi¢ automaticky pfepne na funkci pfihfivani. BEhem vareni ryZi jednou promichejte.

Promichejte ryZi. Pfikryjte pokliCkou a nechte 10 minut stat na pfihfivani.
Pfesypte ryzi na velkou mélkou misu a nechte ji vychladnout.
Onhfejte ocet, cukr a sul, az se cukr rozpusti. Zalijte smési ryzi a podle receptu ji pouzijte k sushi.

Seafood Paella
4 — 6 osob

Ya odmérky olivového oleje

1 €ajova IziCka sezamoveho oleje

3 strouzky utfeného Cesneku

1 Cajova lzicka Cerstvého zazvoru

1 na drobno nakrajena cibule

1 7% odmérky dlouhozrnné ryze

1 litr rybiho nebo kufeciho vyvaru

500 g mofrskych plodu (krevety, calamari, chobotnice, musle, rybi filé)

100 g Cervené papriky, vykrojené a nakrajené na kousky
1 polévkova Izice Stavy z limetky

2 rajCata nakrajena na kousky

Ya Cajové 1Zicky chilli kofeni

2 polévkové IZice nasekaného Eerstveho koriandru

Do hrnce na ryzi nalijte olej. Stisknéte funkéni tlacitko a 1 minutu ohfivejte. Pridejte cibuli,
Cesnek a zazvor. Varite za stalého michani 2 minuty.

Pfidejte ryZi a vyvar a povarte 10 minut po poklickou.

Pridejte mofské plody, papriku a $tavu z limetek. Vafte pod poklickou az do doby, kdy se vafic¢
automaticky pfepne na funkci pfihfivani.

RyZi zamichejte a pfidejte rajCata, chilli a koriandr. Pfikryjte poklickou a nechte 10 minut stat na
pFihfivani.

Ryzovy salat s chili
4 — 6 osob

1 odmérka bilé ryze, 1 odmérka divoké ryzZe
kufeci vyvar po znacku 3 v hrnci na ryzi
200 g nakladané &ervené papriky

150 g nakladané zelené papriky

150 g nakladané Zluté papriky

125 g syra balkanského typu

80 g oliv

2 polévkové |Zice pesta

Y2 odmérky salatového dresinku Ceasar

Ya odmérky italského salatového dresinku

Vyvar s ryzi nalijte do hrnce a stisknéte funk¢ni tlacitko. Varte pod poklickou az do doby, kdy se
vari¢ automaticky prepne na funkci pfihfivani. PFi vafeni ryzi jednou promicheijte.



RyZi promichejte a nechte ji 10 minut stat na pfihfivani.

Dejte uvarenou ryzi do misy a nechte ji vychladnout. Nakrajejte papriku na tenka kolec¢ka.
Smichejte ji ve velké mise s ryzi, syrem a olivami. Ve sklenici smichejte pesto a salatovy dresink
a salat zalijte.

Salat a la Orient
4 — 6 osob

2 polévkove IZice oleje

2 strouzky utfeného Cesneku

4 Salotky nakrajené na tenké platky
2 2 odmérky divokeé ryze

1 litr kufeciho vyvaru

200 g mrazeného hrasku

Ya odmérky mandlovych Supinek

2 polévkové IZice octa balsamico

3 Cajové Izicky sezamového oleje

3 Cajové IziCky soji

2 polévkové IZice omacky sweet chilli
2 polévkové lzice ryzového octa

Do nadoby na ryzi nalijte olej. Stisknéte funkéni tlacitko a olej 1 minutu ohfivejte, pfidejte Cesnek
a Salotku. Vafte za stalého michani 2 minuty.

Pridejte ryZi a vyvar. Varte pod poklickou az do doby, kdy se vafi¢ nastavi na funkci ohfivani.
Béhem vareni ryZi jednou promicheijte.

RyZi zamichejte a pfidejte hraSek a mandle, znovu zakryjte poklickou. Nechte ryzi stat 10 minut
na pfihfivani.

Presunte ryzi do servirovaci misky. Smichejte ve sklenici ocet, séju, sezamovy olej, omacku
chilli a ryZovy ocet a zatfepte. Zalijte salat a podaveijte.

Zaruka
Pravo na reklamaci podle platného zakona. P¥i pfipadné reklamaci musi byt pfedloZena strojové
orazitkovana pokladni stvrzenka. PFi reklamaci musi byt pfistroj vracen tam, kde byl zakoupen.

Likvidace zafizeni

Zakonné pozadavky stanovi, Ze veskera elektricka a elektronicka zafizeni musi byt
odevzdana do recyklacniho zafizeni k likvidaci. Elektricka a elektronicka zafizeni
opatfena symbolem oznadujicim umisténi do tfidéného odpadu musi byt odevzdana do

B mista sbéru takového odpadu provozovaného mistnimi spravnimi organy.

Technické udaje
OBH Nordica 6321
napéti 230 V

400 W

Ce

Zmény provedeni vyhrazeny.
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