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@ Instructions for use

The luxurious wok of layered high-grade stainless steel is excellent for frying, boiling and steaming Asian food. Thanks
to the three steel layers of the vessel, the temperature inside the wok is even and constant — a low or medium output of
the cooker is enough for frying, cooking and steaming. The wok has a domed lid for optimum circulation of steam and
steam release control, a large steamer basket, a steaming rack and a cooling rack. The solid handle and grip of high-grade
stainless steel ensure comfortable and safe handling. Wok PRESIDENT is made so as to meet the demands for intense and
prolonged use and meets all demands placed on healthy, comfortable and economic cooking. It is suitable for all types of
cookers — gas, electric, vitro-ceramic and induction cookers.

Before first use
Thoroughly wash the wok, lid, racks and steamer basket in warm water with detergent or in the dishwasher before first use.

Frying in wok PRESIDENT
Puta little oil into the wok before frying, heat moderately and spread the oil across the inside of the vessel using a circular
movement, then add the oil required for frying and fry food in the wok.

Frying in wok PRESIDENT, with cooling rack
To set aside and leave food to drip during the frying process, use the cooling rack attached to the rim of the wok.

Cooking in wok PRESIDENT
Put the food to be cooked and the required amount of water into the wok, attach the lid and cook the food. Control the
steam release intensity by turning the grip of the lid between “Open”and “Close”.

Steaming in wok PRESIDENT, with steaming rack

For cooking fish and large pieces of vegetables in steam, put the required amount of water into the wok. Set the cooker to
amedium or low output, place the steaming rack into the wok, set the food to be cooked on top and attach the lid. Reduce
the output of the cooker after the water starts boiling and control the steam release intensity by turning the grip of the lid
between“Open”and “Close”.

Useful hint: Thanks to the special domed lid with steam release control, wok PRESIDENT needs only a small amount of
water to economise on time and energy.

Steaming in wok PRESIDENT, with steamer basket

For cooking dumplings and small vegetables in steam, put the required amount of water into the wok. Set the cooker to
a medium or low output, place the steamer basket onto the rim of the wok, set the food to be cooked on top and attach
the lid. Reduce the output of the cooker after the water boils and control the steam release intensity by turning the grip of
the lid between “Open”and “Close”.

Maintenance

Thoroughly wash and dry the wok before first use. To permanently preserve good appearance, always cook in a properly
cleaned wok! Clean the wok with normal detergents; never use aggressive substances, chemicals or sharp objects. Wok
PRESIDENT can be cleaned using special agents for stainless steel — we recommend CLINOX for excellent cleaning results.
Wok PRESIDENT is dishwasher safe. Leave excessively soiled wok to soak in water or water with detergent before washing it.

Should white stains appear on the inside surface of the wok, use vinegar, lemon drops or the special CLINOX stainless steel
cleansing agent to clean. The stains are caused by mineral sediments present in water and their formation depends on the
quality and hardness of local water. To prevent excessive formation of the white stains, always add salt and spices only
after the water starts boiling. The white stains do not affect functioning of the cookware and are not hazardous to health.
As such they do not represent a fault and cannot be claimed.

5-year warranty

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the Instructions for use

- resulting from an impact, fall or mishandling

- due to unauthorised repairs of, or alterations to, the product.

In case of justified complaint please contact your retailer or one of the service centres;
for a list of these centres please refer to www.tescoma.com.



@ Navod k pouziti

Luxusni wok z prvotfidni nerezavéjici sendvicové oceli je vynikajici pro smazeni, vafeni i napafovani pfi pfipravé asijskych
pokrmii. Diky tfivrstvému sendvicovému provedeni nadoby je teplota uvnitf woku rovnoméma a stald — pro smazeni,
vareni i napafovani pokrmi postai nizky nebo stfedni vykon sporaku. Wok je opatfen klenutou poklici pro optimalni
cirkulaci pary a regulaci odchodu pary, prostornym naparovacim sitem, napafovaci a odklddaci mfizkou. Masivni rukojet
a lchyt z prvotiidni nerezavéjici oceli zarucuji komfortni a bezpecnou manipulaci. Wok PRESIDENT je vyroben tak, aby
vyhovél nérokiim na intenzivni a dlouhodobé pouzivéni a splfiuje viechny poZadavky kladené na zdravé, komfortni
a Gsporné vafeni. Je vhodny pro viechny typy sporak{i — plynové, elektrické, sklokeramické a indukéni.

Pted prvnim pouzitim
Pfed prvnim pouzitim umyjte wok, poklici, mfizky i napafovaci sito ddkladné teplou vodou s pfidavkem saponétu
nebo v mycce.

Smazeni ve woku PRESIDENT
Pfed smaZenim dejte do woku malé mnoZstvi oleje, mirné zahfejte a krouzivym pohybem rozprosttete olej po celé vnitfni
plode nédoby, poté pfidejte dalsi olej potiebny pro smazeni a pokrmy ve woku usmazte.

Smazeni ve woku PRESIDENT, s odkladaci miizkou
Pro odkladéni a odkapavani pokrm0 béhem smaZeni pouZijte odklddaci miizku, kterou nasadte na okraj nddoby woku.

Vareni ve woku PRESIDENT
Do woku dejte zvolené potraviny a potfebné mnozstvi vody, nasadte poklici a pokrm uvafte. Intenzitu odchodu pary
regulujte pootocenim tichytu poklice v rozmezi, Open (otevieno) — Close (zavfeno)".

Naparovani ve woku PRESIDENT, s naparovaci miizkou

Pro napafovani ryb a vétsich kusii zeleniny dejte do woku potfebné mnoZstvi vody. Sporék zapnéte na stfedni nebo nizky
vykon, do woku poloZte napafovaci mfizku, na ni zvoleny pokrm a nasadte poklici. Po dosaZeni varu snizte vykon sporéku
a upravte intenzitu odchodu pary pootocenim tchytu poklice v rozmezi, Open (otevieno) — Close (zavieno)”.

Dobry tip: Diky specidlni klenuté poklici s requlaci odchodu pary Ize pfi napafovani ve woku PRESIDENT pouZit jen malé
mnozstvi vody pro dsporu ¢asu a energie.

Naparovani ve woku PRESIDENT, s napafovacim sitem

Pro napafovani knedlickd a drobné zeleniny dejte do woku potfebné mnoZstvi vody. Spordk zapnéte na stfedni nebo nizky
vykon, na okraj woku poloZte napafovaci sito, na néj zvoleny pokrm a nasadte poklici. Po dosaZeni varu snizte vykon
spordku a upravte intenzitu odchodu péry pootocenim tchytu poklice v rozmezi,Open (otevieno) — Close (zavieno)”.
Udriba

Pfed prvnim pouzitim wok diikladné umyjte a osuste. Vaite vzdy v dobre vycisténém woku, jen tak zachovéte jeho dobry
vzhled trvale! Wok Cistéte béznymi Cisticimi prostiedky, k ¢iSténi nikdy nepouZivejte agresivni latky, chemikalie a ostré
predméty. Wok PRESIDENT lze distit specidlnimi prostiedky pro CiSténi nerezového nddobi, jako ideélni doporucujeme
istici prostfedek CLINOX. Wok PRESIDENT Ize myt v mycce na nadobi, silné zneciStény wok nechte pfed mytim odmocit ve
vode (i roztoku vody se saponatem.

Objevi-li se uvniti woku bilé usazeniny, vyistite je octem, nékolika kapkami citronu nebo specidlnim pfipravkem na
nerezové nddobi - Cisticim prostfedkem CLINOX. Jde o sedimenty minerali obsaZenych ve vodé a jejich tvoreni je zavislé na
mistnich podminkdch a tvrdosti vody. Tvorbu bilych usazenin vyrazné omezite solenim a kofenénim az do horkého oleje
@i vafici vody. Bilé skvrny nijak neomezuji funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost nédobi, nejsou vadou vyrobku a nemohou
byt predmétem reklamace.

5 rokii zaruka

Na tento vyrobek je poskytovéna 5 rokii zaruka, pocinaje dnem prodeje.
Zéruka se zdsadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouzivén v rozporu s Navodem k pouziti

- zavady byly zpiisobeny tiderem, pddem ¢i neodbornou manipulaci

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény.

V pfipadé oprdvnéné reklamace se prosim obratte na svého prodejce
nebo na nékteré ze servisnich stiedisek, seznam na www.tescoma.com.



@ Gebrauchsanleitung

Die luxuriose Wok-Bratpfanne aus erstklassigem rostfreien Sandwich-Edelstahl ist zum Braten, Kochen und Dampfgaren bei
der Zubereitung von asiatischen Speisen hervorragend. Dank der dreischichtigen Sandwich-Ausfiihrung bleibt die Temperatur
in der Wok-Bratpfanne gleichméRig und konstant — das Braten, Kochen und Dampfgaren erfolgt bei niedriger oder mittlerer
Leistungsstufe des Kochherdes. Wok ist mit gewdlbtem Deckel fiir optimale Dampfzirkulation und mit der Regulierung der
Dampfentweichung sowie mit breitem Dampfsieb, Dampf- und Ablagegitter versehen. Der Wok ist fiir komfortable und sichere
Handhabung mit massivem Griff und Handgriff aus erstklassigem rostfreien Edelstahl versehen. Bei der Herstellung der Wok-
Bratpfanne PRESIDENT werden die Anspriiche auf intensive und lange Nutzung beriicksichtigt und die Pfanne erfiillt alle
Anforderungen auf gesundes, komfortables und sparendes Kochen. Fiir alle Herdarten geeignet — Gas-, Elektro-, glaskeramische
und Induktionsherd.

Vor dem ersten Gebrauch
DenWok, den Deckel, Ablagegitter sowie Dampfsieb griindlich mit warmem Wasser mit Spiilmittel, bzw. im Geschirrspiiler spiilen.

Braten im Wok PRESIDENT
Vor dem Braten kleine Menge Ol in den Wok geben, leicht erwirmen, den Wok im Kreis schwenken, das heiRe 01 auf die ganze
Innenfliche des KochgefiBes verteilen, noch erforderliche Mende Ol zugeben, im Wok Gerichte braten.

Braten im Wok PRESIDENT, mit Ablagegitter
Beim Braten kann die Ablagegitter zum Ablegen und Abtropfen des Garguts verwenden; das Gitter ist auf dem Rand des
Kochtopfes Wok aufzusetzen.

Kochen im Wok PRESIDENT
Gewiinschte Lebensmittel und erforderliche Menge Wasser in den Wok geben, mit Deckel schlieBen, das Gargut kochen. Die
Intensitét der Dampfentweichung mit dem Umdrehen des Deckelgriffes zwischen,Open (auf) — Close (zu)” regulieren.

Dampfgaren im Wok PRESIDENT, mit Dampfgitter

Erforderliche Menge Wasser zum Dampfgaren von Fisch und groBeren Gemiisestiicken in den Wok geben. Den Kochherd auf
niedrige oder mittlere Leistungsstufe einschalten, das Dampfgitter in den Wok legen, darauf das gewiinschte Gargut setzen, mit
Deckel schlieBen. Nach der Erreichung des Siedepunktes die Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten und die Intensitat der
Dampfentweichung mit dem Umdrehen des Deckelgriffes zwischen,,Open (auf) — Close (zu)” anpassen.

Guter Tipp: Dank des speziell gewélbten Deckels mit der Regulierung der Dampfentweichung kann man beim Dampfgaren im
Wok PRESIDENT nur kleine Menge Wasser zur Zeit- sowie Energieersparnis.

Dampfgaren im Wok PRESIDENT, mit Dampfsieb

Zum Dampfgaren von Knddeln und kleineren Gemiisestiicken erforderliche Menge Wasser in den Wok geben. Den Kochherd auf
mittlere oder niedrige Leistungsstufe einschalten, das Dampfsieb auf den Rand des KochgefdRes legen, darauf das gewiinschte
Gargut setzen, mit Deckel schlieBen. Nach der Erreichung des Siedepunktes die Leistungsstufe des Kochherdes zuriickschalten
und die Intensitét der Dampfentweichung mit dem Umdrehen des Deckelgriffes zwischen,Open (auf) — Close (zu)” anpassen.

Wartung
Vor dem ersten Gebrauch den Wok griindlich abspiilen und abwischen. AusschlieBlich im gut gereinigten Wok kochen, nur so
kann das perfekte Aussehen des Kochgeschirres dauerhaft aufrechterhalten werden!

Den Wok mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, keine aggressiven Mittel, Chemikalien, scharfen Gegenstande verwenden.
Den Wok PRESIDENT kann mit speziellen Mitteln fiir Reinigung des rostfreien Kochgeschirrs reinigen, das Reinigungsmittel
CLINOX ist empfehlenswert. Der Wok PRESIDENT ist spiilmaschinenfest, das stark verschmutzte KochgefdR vor dem Spiilen im
Wasser, bzw. im Wasser mit etwas Spiilmittel einweichen lassen.

Treten im Wok weile Flecken auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fiir
rostfreies Kochgeschirr — Reinigungsmittel CLINOX reinigen. Es handelt sich um abgelagerte Mineralien und die Bildung hangt
von den drtlichen Bedingungen und der Wasserhérte ab. Um die Bildung der weien Flecken wesentlich zu reduzieren, ist erst
das heiRe 01 oder das siedende Wasser zu salzen, bzw. zu wiirzen. Die weiBen Flecken beeintréchtigen keinesfalls die Funktion
oder Gesundheitsfreundlichkeit des Kochgeschirres, stellen keinen Produktmangel dar und kdnnen nicht beanstandet werden.

5 Jahre Garantie

Fiir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewahrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- StoR-, Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

Im Falle einer berechtigten Beanstandung wenden Sie sich bitte an [hren Handler,
bzw. an eine Servicestelle, die Liste finden Sie auf na www.tescoma.com.



m Mode d’emploi

Wok de luxe en acier sandwich inoxydable de premiére qualité, excellent pour frire, cuire et réchauffer a la vapeur lors de la
préparation des plats asiatiques. Grace a la réalisation du récipient en sandwich triple épaisseur, la température a l'intérieur du
wok est constante et bien répartie — la puissance basse ou moyenne de la cuisiniére est suffisante pour frire, cuire ou réchauffer
les plats. Le wok est muni d’un couvercle bombé pour une circulation optimale de la vapeur et une régulation de la sortie de
vapeur, d'un panier spacieux pour la cuisson vapeur, d'une grille de cuisson vapeur et d'une grille de dépdt. Poignée massive et
prise en acier inoxydable de premiére qualité, assurant une manipulation confortable et siire. Le wok PRESIDENT est fabriqué
pour satisfaire aux exigences d'une utilisation intensive et de longue durée et convient parfaitement a une préparation des plats
de maniére saine, confortable et économique. Il convient pour tous les types de cuisiniéres : a gaz, électriques, vitrocéramiques
etainduction.

Avant la premiére utilisation
Avant la premiére utilisation, bien nettoyer le wok, le couvercle, les grilles et le panier pour cuisson vapeur a I'eau chaude avec
du produit vaisselle, ou au lave-vaisselle.

Friture dans le wok PRESIDENT

Avant de commencer la friture, verser dans le wok une petite quantité d’huile, chauffer un peu et étaler ensuite I'huile avec un
mouvement de rotation sur toute la surface intérieure du récipient, ajouter ensuite la quantité d’huile nécessaire a la friture et
frire les aliments dans le wok.

Friture dans le wok PRESIDENT, avecla grille de dépdt
Pour déposer et faire égoutter les aliments lors de la cuisson, utiliser la grille de dépdt, aprés I'avoir fixée sur le bord du wok.

Cuisson dans le wok PRESIDENT
Placer les aliments choisis et verser la quantité d'eau nécessaire dans le wok, fermer avec le couvercle et faire cuire. Régler
I'intensité de la sortie de vapeur en tournant la prise du couvercle dans l'intervalle « Open (ouvert) — Close (fermé) ».

Cuisson vapeur dans le wok PRESIDENT, avec la grille de cuisson vapeur

Pour cuire a la vapeur les poissons ou les morceaux de Iégumes de grande taille, verser dans le wok la quantité d'eau nécessaire.
Mettre la cuisiniére a la puissance faible ou moyenne, placer dans le wok la grille de cuisson vapeur, disposer dessus les aliments
choisis et fermer avec le couvercle. Apres avoir atteint I‘ébullition, réduire la puissance de la cuisiniere et régler l'intensité de la
sortie de vapeur en tournant la prise du couvercle dans I'intervalle « Open (ouvert) — Close (fermé) ».

Bonne astuce : Grace au couvercle spécial bombé avec une régulation de la sortie de vapeur, il est possible dutiliser, pour la
cuisson vapeur dans le wok PRESIDENT, seulement une petite quantité d'eau pour économiser le temps et I'énergie.

Cuisson vapeur dans le wok PRESIDENT, avec le panier de cuisson vapeur

Pour cuire a la vapeur les boulettes en pate ou les morceaux de Iégumes de petite taille, verser dans le wok la quantité d'eau
nécessaire. Mettre la cuisiniére a la puissance faible ou moyenne, placer sur le wok le panier pour cuisson vapeur, disposer dessus
les aliments choisis et fermer avec le couvercle. Aprés avoir atteint I‘ébullition, réduire la puissance de la cuisiniére et régler
Iintensité de la sortie de vapeur en tournant la prise du couvercle dans l'intervalle « Open (ouvert) — Close (fermé) ».

Entretien
Laver et essuyer soigneusement le wok avant la premiére utilisation. Cuisiner toujours dans un wok bien nettoyé, ce n'est qu‘ainsi
qu'il gardera toujours son aspect neuf !

Laver le wok avec les produits de nettoyage courants, pour le nettoyage, ne jamais utiliser de substances agressives, produits
chimiques ou objets tranchants. Il est possible de nettoyer le wok PRESIDENT avec les produits spéciaux pour le nettoyage des
récipients en inox ; nous vous recommandons idéalement le produit de nettoyage CLINOX. Le wok PRESIDENT peut étre nettoyé
au lave-vaisselle ; en cas de fort encrassement, faire tremper le wok dans I'eau ou une solution d'eau et de détergeant.

Si des dépats blancs se forment a I'intérieur du wok, les nettoyer avec du vinaigre, quelques gouttes de citron ou avec CLINOX, un
produit spécial pour le nettoyage des ustensiles en inox. Il s'agit des sédiments minéraux présents dans I'eau et leur formation
dépend des conditions locales et de la dureté de I'eau. Il est possible de limiter la formation des dépdts blancs de facon
considérable en mettant le sel et les épices uniquement dans I'huile chaude ou I'eau bouillante. Les taches blanches ne limitent
en aucun cas la fonctionnalité et l'innocuité du récipient, ne constituent pas un défaut de fabrication et ne peuvent pas faire
I'objet d'une réclamation.

5 ans de garantie

(e produit est couvert par une garantie de 5 ans, a compter du jour d‘achat.

La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le présent Mode d'emploi

- les défauts sont apparus a la suite de chocs, de chute ou de mauvaise manipulation
- des modifications ou réparations non autorisées ont été apportées au produit.

En cas de réclamation justifiée, veuillez vous adresser a votre revendeur ou a I'un
des centres de service aprés-vente dont la liste est fournie sur www.tescoma.com.



@ Istruzioni di utilizzo

Il lussuoso wok in acciaio inossidabile di alta qualita & ideale per friggere, bollire e cuocere al vapore prelibati piatti asiatici. Grazie
al fondo a triplo strato, la temperatura all'interno del wok & uniforme e rimane costante — bastera mantenere la fiamma bassa
o media per friggere e cuocere anche al vapore. Il wok & provvisto di un coperchio a cupola per una perfetta circolazione del vapore
e per controllarne la fuoriuscita. E provvisto anche di un cestello per la cottura al vapore e di una griglia per il raffreddamento.
I solido manico e I'impugnatura in acciaio inox garantiscono una presa comoda e sicura. Il wok PRESIDENT & realizzato per
soddisfare i cuochi pill esigenti e per resistere ad un uso intenso e prolungato; perfetto per una cucina sana, facile ed economica.
E adatto a tutti i tipi di piano cottura — a gas, elettrico, in vetroceramica e ad induzione.

Prima del primo utilizzo
Lavare accuratamente il wok, il coperchio, le griglia e il cestello per la cottura a vapore con acqua calda ed un detergente per
i piatti, 0 nella lavastoviglie, prima del primo utilizzo.

Friggere nel wok PRESIDENT

Versare una piccola quantita d'olio nel wok prima di friggere, mettere sul fuoco a fiamma bassa e riscaldare senza far bruciare
o bollire l'olio; distribuirlo con un movimento circolare fino a ricoprire tutta la superficie del wok, dopodiché aggiungere
la quantita d'olio necessaria ed iniziare a friggere.

Friggere nel wok PRESIDENT utilizzando la griglia
Utilizzare la griglia attaccata al bordo del wok per tenere da parte i cibi appena fritti e lasciarli sgocciolare, in modo da eliminare
I'olio in eccesso.

Cuocere nel wok PRESIDENT
Mettere nel wok gli alimenti da cucinare insieme alla quantita d'acqua necessaria, coprire e cuocere. Controllare l'intensita
dirilascio del vapore girando Iimpugnatura del coperchio dalla posizione “Open”a“Close”.

Cuocere al vapore nel wok PRESIDENT utilizzando la griglia

Per cuocere pesce e verdure al vapore, versare la necessaria quantita d'acqua sul fondo del wok.

Mettere il wok sul fornello a fiamma bassa o media, posizionare la griglia sul wok, disporvi gli alimenti da cuocere e coprire.
Quando l'acqua inizia a bollire, abbassare la fiamma e controllare I'intensita di rilascio del vapore girando l'impugnatura del
coperchio dalla posizione “Open”a“Close”.

Consiglio utile: Grazie al particolare coperchio a cupola con sistema di controllo di rilascio del vapore, il wok PRESIDENT richiede
solo una minima quantita d'acqua e permette di ottimizzare tempo ed energia.
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Cuocere al vapore nel wok PRESIDENT utilizzando il cestello

Per cuocere ravioli o verdure al vapore, versare sul fondo del wok la quantita d'acqua necessaria. Mettere il wok sul fornello
a flamma bassa o media, posizionare il cestello per cottura a vapore sul bordo del wok, disporvi gli alimenti da cuocere ed
applicare il coperchio. Quando I'acqua inizia a bollire, abbassare la fiamma; controllare I'intensita di rilascio del vapore girando
Iimpugnatura del coperchio dalla posizione “Open”a“Close”.

Manutenzione
Lavare accuratamente il wok ed asciugarlo prima del primo utilizzo. Per preservarne I'aspetto, cucinare sempre nel wok
perfettamente pulito!

Pulire il wok con un normale detergente; non utilizzare sostanze chimiche aggressive, abrasivi o oggetti appuntiti. Il wok
PRESIDENT puo essere pulito anche con prodotti specifici per I'acciaio inox — consigliamo il prodotto CLINOX per un risultato
ottimale. Il wok PRESIDENT & lavabile in lavastoviglie. Se eccessivamente sporco, lasciare il wok in ammollo in acqua, pura o mista
ad un detergente, prima di lavarlo.

Se dovessero comparire macchie bianche all'interno del wok, rimuoverle con aceto, succo di limone o con CLINOX, il prodotto
specifico per pulire I'acciaio inox. Le macchie sono causate dai sedimenti minerali presenti nell’acqua e la loro formazione dipende
dalla qualita e dalla durezza dell'acqua che varia da zona a zona. Per prevenire la formazione di tali macchie, aggiungere sale
e spezie in cottura solo dopo che I'acqua ha iniziato a bollire. Le macchie bianche non compromettono il corretto funzionamento
del wok e non costituiscono un rischio per la salute. Per questo motivo non possono essere considerate difetti e non possono
essere oggetto di contestazione.

Garanzia 5 anni

A questo prodotto viene applicato un periodo di garanzia di 5 anni dalla data di acquisto.
La garanzia non copre i difetti:

- dovuti ad un utilizzo improprio o incompatibile con le Istruzioni di utilizzo

- causati da un urto, caduta o uso improprio

- dovuti a riparazioni non autorizzate, o ad alterazioni apportate al prodotto.

In caso di reclami giustificati contattare il proprio rivenditore o uno dei centri servizio Tescoma; per I'elenco completo consultare
il nostro sito web www.tescoma.com. Lo scontrino fiscale costituisce un documento valido di garanzia.



@ Instrucciones de uso

El lujoso wok de capas de acero inoxidable de alta calidad es excelente para freir, hervir y cocer al vapor comida asidtica. Gracias
a las tres capas de acero del recipiente, la temperatura en el interior es uniforme y constante — una temperatura baja o media en
la cocina es suficiente para freir, cocinar y cocer al vapor. El wok tiene una tapa en forma de cpula para una éptima circulacion
del vapor y control de la liberacién de vapor, una cesta de vapor grande, una rejilla para vapor y una rejilla de enfriamiento.
Sélido mango y asa de acero inoxidable de alta calidad para un manejo seguro y confortable. El wok PRESIDENT estd fabricado
con el fin de satisfacer las demandas un uso intenso y prolongado y cumple todas las exigencias para la cocina saludable, cémoda
y econdmica. Apto para todo tipo de cocinas — gas, eléctrica, vitroceramicas e induccion.

Antes del primer uso
Lavar minuciosamente el wok, tapa, rejillas y cesta de vapor con agua tibia con detergente o en el lavavajillas antes del primer uso.

Freir en el wok PRESIDENT
Poner una pequeiia cantidad de aceite en el wok antes de freir, calentar moderadamente y esparcir el aceite alrededor del interior
del recipiente utilizando un movimiento circular, entonces anadir el aceite deseado para freir y freir los alimentos en el wok.

Freir en el wok PRESIDENT, con la rejilla de enfriamiento
Poner a un lado y dejar los alimentos escurrir durante el proceso de fritura, utilizar la rejilla unida al borde del wok.

Cocinar en el wok PRESIDENT
Colocar los alimentos que van a ser cocinados y la cantidad necesaria de agua en el wok, colocar la tapa y cocinar los alimentos.
Controlar la intensidad de salida del vapor girando el asa de la tapa entre “Open”y “Close”.

Cocinar al vapor en el wok PRESIDENT, con rejilla para vapor

Para cocinar pescado y trozos grandes de verduras al vapor, poner la cantidad necesaria de agua en el wok. Seleccionar de media
a baja la temperatura de la placa, colocar la rejilla para vapor en el wok, colocar los alimentos que van a ser cocinados en la parte
superior y poner la tapa. Reducir la temperatura en la placa después de que el agua comience a hervir y controlar la intensidad
de salida de vapor girando el asa de la tapa entre “Open”y “Close”.

Consejo util: Gracias a la tapa en forma de cdpula con control de liberacion de vapor, el wok PRESIDENT necesita sélo una
pequefia cantidad de agua para economizar en tiempo y energia.

Cocinar al vapor en el wok PRESIDENT, con la cesta de vapor

Para cocinar albéndigas y verduritas al vapor, poner la cantidad necesaria de agua en el wok. Seleccionar de media a baja
la temperatura, colocar la cesta de vapor en el borde del wok, colocar los alimentos que van a ser cocinados en la parte superior
y colocar la tapa. Reducir la temperatura después de que el agua comience a hervir y controlar la intensidad de salida de vapor
girando el asa de la tapa entre “Open”y “Close”.

Mantenimiento
Lavar y secar minuciosamente el wok antes del primer uso. Para conservar permanentemente una buena apariencia, cocinar
siempre con el wok completamente limpio!

Limpie el wok con detergentes normales; no utilizar nunca sustancias agresivas, productos quimicos u objetos afilados.
El wok PRESIDENT puede limpiarse utilizando agentes especiales para acero inoxidable — nosotros recomendamos CLINOX para
un resultado de limpieza excelente. EI wok PRESIDENT es apto para lavavajillas. Dejar el wok en remojo con agua o agua con
detergente si esta excesivamente sucio antes de lavarlo.

En caso de aparecer manchas blancas en la superficie interior del wok, utilizar vinagre, gotas de limon o el agente limpiador
especial para acero inoxidable CLINOX. Las manchas son causadas por sedimentos minerales presentes en el agua y su formacion
depende de la calidad y la dureza del agua local. Para prevenir la excesiva formacion de manchas blancas, afiadir siempre sal
y especias después de que el agua comience a hervir. Las manchas blancas no afectan al funcionamiento de los utensilios de
cocina y no son perjudiciales para la salud. Como tales no representan un defecto y no pueden ser motivo de reclamacion.

Garantia de 5 afios

Un periodo de 5 afios de garantia se aplica a este producto desde la fecha de compra.
La garantia nunca cubre defectos:

- debidos a un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de uso

- resultado de un impacto, caida o manipulacién

- debidos a reparaciones no autorizadas, o alteraciones, del producto.

En caso de quejas justificadas por favor contacte con su distribuidor o con el servicio técnico; para una lista por favor remitase
awww.tescoma.com. El recibo debidamente cumplimentado constituye la garantia.



@ Instrucdes de utilizacao

Luxuoso wok com fundo em camadas de aco inoxidavel de excelente qualidade, ideal para fritar, cozer ou cozinhar ao vapor
comida asidtica. Devido ao fundo com trés camadas de aco inoxidavel do recipiente, a temperatura dentro do wok é uniforme
e constante — pode cozinhar a baixa ou média temperatura, sendo suficiente para fritar, cozer ou cozinhar a vapor. 0 wok tem
uma tampa em forma de cdpula para uma optimizacao da circulacdo do vapor e controlo de libertagdo do vapor, um cesto grande
para vapor e grelhas para vapor e arrefecimento. 0 cabo sélido e a asa em aco inoxiddvel de excelente qualidade garantem a sua
utilizacdo comoda e sequra. 0 wok PRESIDENT pode ter uso intenso e prolongado e foi fabricado para corresponder as exigéncias
de cozinha saudével, comoda e econémica. E adequado para todo o tipo de fogdes — gds, eléctricos, vitroceramica e indugéo.

Antes da primeira utilizacao
Lavar muito bem o wok, a tampa, grelhas e cesto de vapor em dgua morna com detergente da louca ou lavar na maquina de lavar
louca antes da primeira utilizado.

Fritar no wok PRESIDENT
Colocar uma pequena quantidade de dleo de cozinha no wok antes de fritar, aquecer moderadamente e espalhar o éleo no
interior com movimentos circulares, depois adicionar o 6leo necessdrio para fritar e cozinhar os alimentos no wok.

Fritar no wok PRESIDENT, com a grelha de arrefecimento
Para colocar de lado e deixar os alimentos a pingar durante o processo de fritar, use a grelha de arrefecimento colocada na borda
do wok.

Cozinhar no wok PRESIDENT
Colque os alimentos a serem cozinhados e a quantidade certa de d4gua no wok, coloque a tampa e deixe a cozinhar os alimentos.
Controle a intensidade da saida de vapor virando a asa da tampa entre “Open”e “Close”.

Cozinhar a vapor no wok PRESIDENT, com grelha para vapor

Para cozinhar peixe ou grandes pedacos de legumes ao vapor, coloque a quantidade certa de dgua no wok. Cologue o fogao
a baixa ou média temperatura, coloque a grelha para vapor no wok, coloque os alimentos para serem cozinhados por cima
e cologue a tampa. Reduza a temperatura do fogao depois de a dgua comegar a ferver e controle a intensidade da saida de vapor
virando a asa da tampa entre “Open” e “Close”.

Dica util: Gracas a forma da tampa em ctipula com controlo de saida do vapor, o wok PRESIDENT necessita apenas de pequena
quantidade de dgua, economizando o tempo e energia.
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Cozinhar a vapor no wok PRESIDENT, com o cesto de vapor

Para cozinhar salgadinhos e pequenos legumes ao vapor, cologue a quantidade requerida de dgua no wok. Coloque o fogao
a baixa ou média temperatura, adicione o cesto de vapor na borda do wok, coloque os alimentos a serem cozinhados em cima
e coloque a tampa. Reduza a temperatura do fogao depois de a dgua comegar a ferver e controle a intensidade da saida de vapor
virando a asa da tampa entre “Open” e “Close”.

Manutencao
Lavar cuidadosamente e secar antes da primeira utilizacdo. Para preservar uma boa aparéncia, cozinhe sempre no wok
devidamente limpo!

Limpe o wok com detergentes normais. Nunca use substancias agressivas, quimicos ou objectos afiados. O wok PRESIDENT pode
ser limpo com agentes de limpeza préprios para aco inoxidavel — recomendamos CLINOX pra obter excelentes resultados. 0 wok
PRESIDENT Pode ir a maquina de lavar louga. Deixar de molho em dgua ou dgua com detergente se estiver muito sujo, antes de lavar.

Se aparecerem manchas brancas na superficie interior do wok, use vinagre, gotas de liméo ou o produto de limpeza para aco
inoxidavel CLINOX. As manchas sao causadas por sedimentos minerais presentes na dgua e a sua formacéo depende da qualidade
da dqua local. Para prevenir a formagdo excessiva de manchas brancas, adicione sempre o sal ou especiarias s6 depois de a dgua
comecar a ferver. As manchas brancas nao afectam o funcionamento do produto e ndo sdo prejudiciais a sadde, como tal ndo
representam defeito e ndo podem ser reclamadas.

5 anos de garantia

Este produto tem uma garantia de 5 anos desde a data da sua aquisicdo.
A garantia nunca cobre defeitos:

- derivados de uso imprdprio incompativel com as Instrugdes de utilizacao
- resultados de impacto, queda ou ma utilizacao

- derivados de reparacdes nao autorizadas ou alteracoes ao produto

No caso de reclamagdo justificada, por favor contacte o seu revendedor ou um dos centros
de servico Tescoma. Pode consultar a lista no site www.tescoma.com.



@ Instrukcja uzytkowania

Luksusowy wok z wysokiej jakosci, wielowarstwowej stali nierdzewnej jest doskonaty do smazenia, gotowania oraz
przygotowywania na parze potraw kuchni azjatyckiej. Tréjwarstwowe dno zapewnia, iz temperatura w woku jest rownomiernie
rozprowadzana i stata — do smazenia, gotowania oraz gotowania na parze wystarczajaca bedzie niska lub $rednia moc kuchenki.
Wok zostat wyposazony w wypukta pokrywe umozliwiajaca optymalng cyrkulacje pary, duze sito do gotowania na parze,
ruszt oraz podstawke do odktadania potraw. Masywna rekojes¢ oraz uchwyt wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
zapewniaja komfortowa oraz bezpieczna manipulacje. Wok PRESIDENT zostat wykonany w taki sposdb, aby spetnia¢ wymagania
intensywnego oraz dtugotrwatego uzytkowania, spetnia wszystkie wymogi zdrowego, komfortowego i efektywnego gotowania.
Odpowiedni do wszystkich rodzajéw kuchenek — gazowych, elektrycznych, szklano-ceramicznych oraz indukeyjnych.

Przed pierwszym uzyciem
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ wok, pokrywe, podstawki i sitko do gotowania na parze ciepta woda z odrobing
ptynu do mycia naczyn lub w zmywarce.

Smazenie w woku PRESIDENT
Do woka nalezy wla¢ matg iloé¢ oleju, delikatnie rozgrzac, a nastepnie kolistymi ruchami rozprowadzic olej po catej wewnetrznej
powierzchni naczynia. Nastepnie nalezy dodac pozostata potrzebng czes¢ oleju do smazenia i usmazyc potrawe.

Smazenie w woku PRESIDENT z podstawka do odktadania
Do odkfadania i osuszania pokarméw podczas smazenia nalezy uzy¢ podstawki do odktadania, ktdra nalezy umiescic
na brzegu woka.

Gotowanie w woku PRESIDENT
Aby ugotowac potrawy nalezy umiescic je w woku, wla¢ odpowiednia ilos¢ wody, a na koniec natozy¢ pokrywke. Intensywnos¢
parowania nalezy requlowac poprzez obracanie uchwytu pokrywy do pozycji,Open (otwarte) — Close (zamkniete)”.

Gotowanie na parze w woku PRESIDENT z uzyciem rusztu

Podczas gotowania na parze ryb oraz wigkszych kawatkow warzyw nalezy do woka wla¢ odpowiednig ilos¢ wody. Kuchenke
nalezy wtaczy¢ na $rednig lub niska moc. W woku nalezy umiescic ruszt, na nim wybrang potrawe, a nastepnie zamkna¢ wok
pokrywa. Po osiggnieciu wrzenia nalezy zmniejszy¢ moc kuchenki oraz regulowac intensywnos¢ parowania poprzez obracanie
uchwytu pokrywy do pozydji,Open (otwarte) — Close (zamkniete)”.
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Wskazéwka: Dzieki specjalnie wypuktej pokrywie z regulacja odprowadzania pary, podczas gotowania na parze w woku
PRESIDENT, mozna uzy¢ matej ilosci wody dla oszczednosci czasu i energii.

Gotowanie na parze w woku PRESIDENT, z sitem

Do gotowania na parze knedli oraz matych warzyw nalezy wlac do woka odpowiednia ilos¢ wody. Kuchenke nalezy wiczy¢
na $rednig lub niska moc, w woku umiescic sito, na nim wybrang potrawe, a nastepnie wok zamkna¢ pokrywa. Po osiagnieciu
wrzenia nalezy zmniejszy¢ moc kuchenki oraz regulowac intensywnos¢ parowania poprzez obracanie uchwytu pokrywy
do pozycji,Open (otwarte) — Close (zamknigte)"

Utrzymanie
Przed pierwszym uzyciem, wok nalezy dokfadnie umy¢ i wysuszy¢. Nalezy gotowac tylko w dobrze umytym woku, tylko w ten
sposéb mozna zachowac jego dobry wyglad!

Wok nalezy czysci¢ tradycyjnymi $rodkami do mycia, nigdy nie nalezy uzywac do mycia agresywnych ptynéw, Srodkéw
chemicznych czy ostrych przedmiotéw. Wok PRESIDENT nalezy czysci¢ specjalnymi srodkami do mycia naczyn ze stali nierdzewnej,
jako idealny polecamy $rodek do mycia CLINOX. Wok PRESIDENT mozna my¢ w zmywarce do naczyr. Mocno zabrudzony wok
nalezy pozostawic¢ do odmoczenia w wodzie lub w roztworze wody z ptynem do naczyn.

Jesli wewnatrz woka pojawig sie biate plamy mozna je wyczysci¢ octem, kilkoma kroplami soku z cytryny lub specjalnym
Srodkiem do mycia naczyn ze stali nierdzewnej, srodkiem czyszczacym CLINOX. Biate plamy to osady mineralne zawarte
wwodzie, a ich powstawanie uzaleznione jest od warunkéw lokalnych oraz od twardosci wody. Powstawanie biatych plam mozna
zdecydowanie ograniczy¢ wsypujac sl dopiero do wrzacej wody. Biate plamy w zadnym stopniu nie ograniczaja funkcjonalnosci
produktu, nie stanowig zagrozenia dla zdrowia, nie s3 wada produktu oraz nie s3 podstawa do reklamacji.

Gwarangja 5- letnia

Na produkt udzielana jest 5- letnia gwarancja, poczawszy od dnia sprzedazy.

Gwarandja nie zostanie uwzgledniona w nastepujacych przypadkach:

- produkt byt uzytkowany niezgodnie z Instrukcja obstugi

- wady byty spowodowane uderzeniem, upadkiem lub nieodpowiednim postepowaniem z produktem
- dokonano nieautoryzowanych napraw i zmian produktu.

W przypadku uzasadnionej reklamacji, prosimy zwrdcic sie do swojego sprzedawcy
lub do jednego z punktdw serwisowych, wykaz dostepny na www.tescoma.com.
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@ Navod na pouzitie

Luxusny wok z prvotriednej nehrdzavejiicej sendvicovej ocele je vynikajici pre vyprazanie, varenie aj naparovanie
pri priprave dzijskych pokrmov. Vdaka trojvrstvovému sendvicovému prevedeniu nédoby je teplota vo vndtri woku
rovnomernd a stala - pre vyprézanie, varenie aj naparovanie pokrmov postaci nizky alebo stredny vykon sporaka. Wok je
opatreny klenutou pokrievkou pre optimalnu cirkuldciu pary a regulaciu odchodu pary, priestrannym naparovacim sitom,
naparovacou a odkladacou mriezkou. Masivna rukovat a tichytka z prvotriednej nehrdzavejiicej ocele zarucuji komfortnd
a bezpecnti manipuldciu. Wok PRESIDENT je vyrobeny tak, aby vyhovel ndrokom na intenzivne a dlhodobé pouZivanie
aspifia vietky poziadavky kladené na zdravé, komfortné a tsporné varenie. Je vhodny pre vietky typy sporékov — plynové,
elektrické, sklokeramické a indukcné.

Pred prvym pouZitim
Pred prvym pouzitim umyte wok, pokrievku, mriezku aj naparovacie sito dokladne teplou vodou s pridanim saponatu
alebo v umyvacke.

Vyprazanie vo woku PRESIDENT
Pred vyprazanim dajte do woku malé mnoZstvo oleja, mierne zahrejte a krizivym pohybom rozprestrite olej po celej
vnutornej ploche nddoby, potom pridajte dal3i olej potrebny pre vypraZanie a pokrmy vo woku vyprazte.

Vyprazanie vo woku PRESIDENT, s odkladacou mriezkou
Pre odkladanie a odkvapkdvanie pokrmov pocas smaZenia pouzite odkladaciu mriezku, ktord nasadte na okraj nddoby woku.

Varenie vo woku PRESIDENT
Do woku dajte zvolené potraviny a potrebné mnozstvo vody, nasadte pokrievku a pokrm uvarte. Intenzitu odchodu pary
regulujte pootocenim tichytky pokrievky v rozmedzi,Open (otvorené) — Close (zatvorené)”.

Naparovanie vo woku PRESIDENT, s naparovacou mriezkou

Pre naparovanie ryb a vacSich kusov zeleniny dajte do woku potrebné mnoZstvo vody. Spordk zapnite na stredny alebo nizky
vykon, do woku poloZzte naparovaciu mriezku, na fiu zvoleny pokrm a nasadte pokrievku. Po dosiahnuti varu znizte vykon
spordku a upravte intenzitu odchodu pary pootocenim tichytky pokrievky v rozmedzi,Open (otvorené) — Close (zatvorené)".

Dobry tip: Vdaka 3pecidinej klenutej pokrievke s requléciou odchodu pary mozno pri naparovani vo woku PRESIDENT
pouzit len malé mnozstvo vody pre Gsporu ¢asu a energie.
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Naparovanie vo woku PRESIDENT, s naparovacim sitom

Pre naparovanie knedlikov a drobnej zeleniny dajte do woku potrebné mnoZstvo vody. Spordk zapnite na stredny alebo
nizky vykon, na okraj woku poloZte naparovacie sito, na neho zvoleny pokrm a nasadte pokrievku. Po dosiahnuti varu
znizte vykon spordku a upravte intenzitu odchodu pary pootocenim tchytky pokrievky v rozmedzi,Open (otvorené) —
(lose (zatvorené)”.

Udriba

Pred prvym pouzitim wok dokladne umyte a osuste. Varte vzdy v dobre vycistenom woku, len tak zachovate jeho dobry
vzhlad trvalo!

Wok Cistite beznymi Cistiacimi prostriedkami, k cisteniu nikdy nepouzivajte agresivne ltky, chemikalie a ostré predmety.
Wok PRESIDENT mozno distit Specidlnymi prostriedkami pre Cistenie nerezového riadu, ako idedlny odpordcame distiaci
prostriedok CLINOX. Wok PRESIDENT mozno umyvat v umyvacke na riad, silne znecisteny wok nechajte

pred umyvanim odmocit vo vode alebo roztoku vody so sapondtom.

Ak sa objavia vo vnitri woku biele usadeniny, vycistite ich octom, niekolkymi kvapkami citronu alebo Speciélnym
pripravkom na nerezovy riad- Cistiacim prostriedkom CLINOX. Ide o sedimenty minerélov obsiahnutych vo vode a ich
tvorenie je zavislé na miestnych podmienkach a tvrdosti vody. Tvorbu bielych usadenin vyrazne obmedzite solenim
a korenenim az do hortceho oleja alebo vriacej vody. Biele kvrny nijako neobmedzuju funkénost alebo zdravotni
nezdvadnost riadu, nie s chybou vyrobku a nemézu byt predmetom reklamdcie.

5 rokov zaruka

Na tento vyrobok je poskytovana 5 rokov zaruka, zacinajdca diiom predaja.
Zéruka sa zésadne nevztahuje na tieto pripady

- vyrobok bol pouZivany v rozpore s Ndvodom na pouZzitie

- zavady boli spdsobené iiderom, padom ¢i neodbornou manipuldciou

- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny.

V pripade opravnenej reklamdcie sa prosim obrétte na svojho predajcu
alebo na niektoré zo servisnych stredisk, zoznam na www.tescoma.com.
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@ NHCTpYKUMA No sKcnyaTaumm

PockoLuHas ckoBopoga wok 13 nepBoKaccHoii MHOTOC0iiHOI HepxasetoLueil crany. OTANYHO NOAXOAUT ANA NPUTOTOBNEHNA
610 a31aTCKOI KyXHI — ANIA XapKu, BapKi 1 NPUroToBNeHUA Ha napy. bnarogapa TpexcnoiiHoil KOHCTPYKLIK, TemnepaTypa
BHYTpY wok 0cTaeTcA paBHOMEPHOIA ¥ NOCTOAHHOIA - NA XKapKi, BapKy 11 MPUTOTOBNEHMA Ha Napy AOCTATOUHO CPeAHeli U Hu3-
Koil MoLLHOCTY NAKMTbI. CKOBOPO/AA OCHALLIEHa KyN0006pa3HOii KPbILLKOi A1 ONTUMANbHOI LMPKYAALMY Napa, peryaupoBKoil
BbIX0/}a Napa, BMECTUTENbHBIM CUTOM ANA NPUTOTOBNEHA OO Ha Napy, a TakXKe PeLUeTOUKOii-NOACTABKOM ANA XpaHeH!a
unpurotonenua 61104 Ha napy. MaccuBHas u ManeHbkas pyyKm, U3roToBeHHbIe 13 BbICOKOKAUeCTBEHHOI HepxaBetoLL e CTa-
nn, obecneunsatot komdopT 1 6e3onacHocTb npu obpateHim. CkoBopoga wok PRESIDENT npegHa3HaueHa Anist UHTEHCUBHOTO
11 BAMTENBbHOTO UCMOb30BaHNA, a TaKXKe 0TBeyaeT BCem TpeGOBaHMAM 370pOBOro, KOM(OPTHOTO U 3 deKTUBHOTO MPUroTOB-
neHna nuwm. MoAXo[UT ANA BCEX TUNOB NANT — ra30BbIX, INEKTPUYECKUX, CTEKOKEPAMUYECKUX U UHAYKLUMOHHBIX.

Mepepn nepBbiM Ucnonb3oBaHKeM
Mepes nepebIM UCMONb30BaHUEM TLIATENIbHO BbIMOIATE CKOBOPOAY, KPBILLKY, PELLETOUKI W MapoBoe CATO Temnioi Bopoil
C MOIOLLMM CPEACTBOM MM B MOCYZ0MOEUHOIT MaLLIVHe.

Kapka B ckoBopope wok PRESIDENT

Mepen apKoii B CKoBOpody Haneiite He6onbluoe KonuyectBo macna. (KoBopopy cnierka pasorpeiite U KpyroBbiMi
HBIKEHUAMI HAHECUTe MAcno Ha BCHO BHYTPEHHIOKO MOBEPXHOCTb CKOBOPOALI. MoTom obxapbTe nuwy B Heobxosumom
KonnyecTBe Macna.

Kapka B ckoBopopge wok PRESIDENT c peweTkoii-nogcraBKoi
Bo Bpema xapKi MOXHO 0TKNaAbIBaTb NPOAYKTbI HA PELLETOUKY-MOACTaBKY ANA TOr0, YT0ObI C HUX CTeKano Macno Wi CokK.
Peletouky npukpenuTe K Kpato ckoBopozbl wok.

Bapka B ckoBopopie wok PRESIDENT
B ckoBOpoay nomectuTe NpoayKThl 1 HE06X0AMMOE KONMYECTBO BOJbI, 3aKPOiiTe KPbILLKOI 1 61100 roToBbTe. MHTEHC(MBHOCTD
BbIX0Za Napa perynupylite NoBOPOTOM pyuki Ha KpbiLLke Mexay no3uumuamu,Open (oTkpbiTo) — Close (3aKpbiTo)”.

MpuroroBnenue 6niop Ha napy B ckoBopoge wok PRESIDENT c ucnonb3oBaHuem peLueTouxu

[Jina npurotoBneHna Ha napy pbibbl 1 60ALLUMX KYCOUKOB 0BOLLEV HaneiiTe B CKOBOPOAY HEOOXOANMO® KONMYECTBO BOAbI.
YCTaHOBHTE HIU3KYIO MW CPEAHIO MOLLHOCTb NANTBI. B CKOBOPOZY NOMeECTUTE NapoByt0 PELLETOUKY, Ha PELLETOUKY NON0XMTe
MPOAYKTbI M 3aKPOIiTe KPbILLKO. [TocTe 3aKkunaHua yMeHbLUNTE MOLUHOCTb MAUTBI 11 OTPEryaupyiiTe MHTEHCMBHOCTb BbIXOAA
napa NoBOPOTOM PyuKi1 Ha KpbiLuke mexay nosuuuamu,Open (otkpbiTo) — Close (3akpbiTo)”.
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CoseT: bnarogaps cneumanbHoii KynonoobpasHoii KpblLLKe ¢ perynaTopom BbIXofa napa npy nNpuroToBneHn bntof Ha napy
B wok PRESIDENT gocTaTouHo cnonb3oBath He60NbLLOE KONNYECTBO BOAI ANA IKOHOMIM BPEMEHN 1 SHEPTUN.

MpuroroBnenue 6niop Ha napy B ckoBopope wok PRESIDENT c ucnonb3oBanuem cuta

llpu NpuroToBNeHN Ha Napy BapeHUKOB, GpUKaZenek N MeNKUX KYCOUKOB OBOLLEIi HaneiiTe B CKOBOPOZY Heobxopumoe
KONAYECTBO BOZbI. YCTAHOBITE HU3KYI0 UV CPeSiHIOK MOLLYHOCTb NAuThI. Ha Kpaii CkoBOpoAbl NOMeCTUTe MapoBoe CUTO, Ha CUTO
MoNOXMTe NPOAYKTHI 1 3aKPOiTe KpbILLKOIA. Tocne 3aKunaHNa yMeHbLINTE MOLLYHOCTb NAUTbI 11 OTPEryanpyiiTe MHTEHCMBHOCTD
BbIX0/1a Napa MOBOPOTOM pyuKU Ha KpbiLuKe Mex Ay no3uuuamu,Open (oTkpbiTo) — Close (3aKpbiTo)”.

Yxon
Mepen nepBbIM 1CMONb30BaHNEM CKOBOPOAY TLLATENbHO BbIMOIATE 1 BbiCyLLHTe. (1LY BCEra rOTOBLTE B XOPOLLO BbIMbITOIA
CKOBOpOZE, TaK HA0IT0 COXPaHUTE ee KpaciBblil BHELUHNIA BUA.

(koBopoay MoiiTe 06bIYHBIMM MOIOWMMM CPEACTBAMIA, HE WCMOMb3YiATe arpeccuBHble YNCTALME CPefCTBA, XMMUKATbI
n octpble npeameTbl. Wok PRESIDENT MOXHO UncTuTh CneLuanbHbiMi MOKOLLMI CPeACTBaMIA ANA NOCYAbI U3 HepXaBeloLLeil
ctanu. Mol pekomengyem unctawiee cpefctao CLINOX. Wok PRESIDENT moxHo MbiTb B MoCyZ0MOeuHOI MalunHe. B cnyyae
CUNIbHOTO 3arPA3HEHNA 3aMouNTe CKOBOPOZY B BOJIE N B PACTBOPE MOMLLIEro CPefCTBa.

B Cnyyae noABNeHUA 6enoro Haneta BHYTPU CKOBOPOZbI BbIYNCTUTE €€ YKCYCOM UNU HECKONIbKUMU KanaAMIA IMMOHHOIO COKa,
nnn cnelyanbHbIM CpeACTBOM ANA NOCyAbl U3 Hep)KaBEIOLLlEVI cranu CLINOX. 310 oTnoxeHua MIHEpaJoB, KOTOPbIe CofepaTca
B Boge. Ux 06pa3osaHV|e 3aBUCUT OT MeCTHbIX yCﬂOBVII7I 11 OT XeCTKOCTU BoAbl. [ToABNeHMe BenblX OTNOXKEHWI 3HAUNTENBHO
YMeHbLLAeTCA npn no6asnenu conn. Conb n npunpasbl CbiNbTe TONbKO B KNNALLYH BOAY. benble NATHa He CKa3blBalOTCA Ha
¢yHKL|,I/IOHaJ'IbeIX KayecTBax nocyabl 1 He ABNANTCA ued)emom, rapaHTMA Ha HUX He PacnpoCTPaHAETCA.

TapaHTua 5 ner

Ha 370 u3penve npefocTaBnAeTCA rapaHTUA 5 N1ET €O AHA NPOAAXY.

[apaHTyA He pacnpocTpaHAeTCca Ha:

- MOBPEX/IEHNSA, BO3HUKLLNE B Pe3yNibTaTe CMONb30BAHNA U3ENUA He N0 HA3HAYEHNIO

- RedeKTbl, BO3HUKLUME B pe3ynbTaTe yiapa, NajieHna uiu HenpaBubHoro obpatueHua

- MOBPEX/IEHNS, BbI3BaHHBIE MOCTOPOHHIIM BMELLATENbCTBOM M CAMOCTOATENbHBIM PEMOHTOM.

Mo BONPOCaMm rapaHTUitHOTo 06CNYXKMBaHA 06paLLAiTECh K AUNEPY UK B CEPBUCHDIN LIEHTP,
CMUCOK HalieTe Ha WWW.tescoma.com.
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Szechuan beef @

Ingredients (serves 4): 500 g beef, 4 thsp soya sauce, 2 onions, 2 cloves garlic, 2 thsp rice wine,
1 thsp rice vinegar, 1egg white, 1 thsp corn starch, 1 yellow pepper, 1 green pepper,
chili pepper and ginger to taste, 1small leek, 1 small aubergine, sugar, salt, pepper, cooking oil to fry

Recipe: Blend the egg white with 1 thsp soya sauce and corn starch and coat the meat cut into thin slices in the mixture.
Cut onion and garlicinto thin slices, bell peppers into thin strips, leek into strips, aubergine into cubes and cut chili as well
as peeled ginger into fine pieces. Heat oil in the wok and fry the coated meat intensely while stirring constantly, season
with salt and pepper and put aside. Add a little more oil into the wok and fry all the cut vegetables with pressed garlic in
the wok. Place the meat back into the wok and add a prepared mixture of sugar, soya sauce, rice vinegar and wine. Stir the
Sezchuan beef well, heat and serve with long grain rice.

Hovézi maso po se¢uansku (cs)

Ingredience pro 4 porce: 500 g hovéziho masa, 4 IZice sojové omécky, 2 cibule, 2 strouzky cesneku,
2 Izice ryzového vina, 1 IZice ryZového octa, 1 bilek, 1 1Zice kukuficného Skrobu, 1Zlutd paprika, 1zelend paprika,
chili paprika a zazvor dle chuti, 1 maly porek, T mensililek, cukr, s, pepi a olej na smazeni

Postup: Bilek smichejte s 1 |Zici s6jové omécky a kukuficnym $krobem a maso nakrdjené ‘%
na tenké platky v ném obalte. Cibuli a ¢esnek nakrdjejte na tenké kolecka, papriku :

na tenké prouzky, porek na nudlicky, lilek na kosticky a chili s oloupanym zézvorem

nasekejte najemno. Ve woku zahfejte olej a obalené maso za stalého michani zprudka

usmazte, osolte, opeprete a dejte stranou. Do woku pridejte jesté trochu oleje a usmazte

v ném veskerou nakrdjenou zeleninu s prolisovanym cesnekem. Maso vratte zpét do woku

a pridejte predem pfipravenou smés z cukru, s6jové omécky, ryZového octa a vina. Hovézi

maso po secudnsku dobfe promichejte, prohfejte a poddvejte s dlouhozrnnou ryzi.

Rindfleisch nach Szechuan Art D

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g Rindfleisch, 4 EL Sojasauce, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Reiswein,
1 EL Reisessig, 1 EiweiB, 1 EL Maisstarke, 1 gelbe Paprikaschote, 1 griine Paprikaschote, Chili-Paprika Ingwer nach
eigenem Geschmack, 1 kleinerer Porree, 1 kleinere Aubergine, Zucker, Salz, Pfeffer, 01 zum Braten

Vorgehensweise: Eiwei8, 1 EL Sojasauce und Maisstérke riihren, Fleisch in diinne Streifen schneiden, in Eiweil3
tauchen. Zwiebel und Knoblauch in feine Ringe schneiden, Paprikaschote in diinne Streifen schneiden, Porree in feine
Streifen schneiden, Aubergine wiirfeln, Chili und geschélten Ingwer fein hacken. 0 im Wok erhitzen, Fleischstiicke unter
standigem Riihren heftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. In den Wok noch ein wenig 0l zugeben,
zerkleinertes Gemiise mit zerquetschtem Knoblauch anbraten. Das Rindfleisch dazugeben, mit vorher zubereitetem
Gemisch aus Zucker, Sojasauce, Reisessig und -wein wiirzen und abschmecken. Das Rindfleisch nach Szechuan Art gut
riihren, erwdrmen, mit Langkornreis servieren.
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Boeuf a la sichuanaise (fr)

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de viande de beeuf, 4 cuilléres a soupe de sauce soja, 2 oignons,

2 gousses d‘ail, 2 cuilléres a soupe de vin de riz, 1 cuillére a soupe de vinaigre de riz, 1 blanc d'ceuf,

1 cuillére a soupe d'amidon de mais, 1 poivron jaune, 1 poivron vert, du piment rouge et du gingembre selon le godt,
1 petit poireau, T aubergine de petite taille, sucre, sel, poivre et huile de friture

Procédure : Mélanger le blanc d'ceuf avec 1 cuillére a soupe de sauce soja et I'amidon de mais et bien rouler la viande
coupée en fines tranches dans ce mélange. Couper I'oignon et I'ail en fines rondelles, le poivron en lamelles fines, le poireau
en petits dés, I'aubergine en cubes et hacher finement le piment rouge avec le gingembre pelé. Faire chauffer I'huile dans
le wok et, en remuant sans arrét, faire frire rapidement la viande préalablement roulée dans le mélange, saler, poivrer et
mettre de cdté. Ajouter encore un peu d'huile dans le wok et faire frire tous les Iégumes avec I'ail haché. Remettre la viande
dans le wok et ajouter le mélange de sucre, de sauce de soja, de vinaigre de riz et de vin, préparé a I'avance. Mélanger bien
la viande a la sichuanaise, chauffer et servir avec du riz a long grain.

Manzo alla Sichuan @

Ingredienti (per 4 persone): 500 g di manzo, 4 cucchiai di salsa di soia, 2 cipolle, 2 spicchi d'aglio,
2 cucchiai di sake, 1 cucchiaio di aceto di riso, 1albume, T cucchiaio di maizena, 1 peperone giallo, 1 peperone verde,
peperoncino e zenzero fresco a piacere, 1 porro piccolo, 1 melanzana piccola, zucchero, sale, pepe, olio per friggere

Procedimento: Unire I'albume ad un cucchiaio di salsa di soia e alla maizena ed immergere nel composto ottenuto
il manzo tagliato a fettine sottili. Tagliare le cipolle e 'aglio a fettine sottili, i peperoni ed il porro a striscioline, lamelanzana
a cubetti; sminuzzare il peperoncino e lo zenzero. Scaldare l'olio nel wok e cuocere bene le fettine di manzo, saltandole
energicamente; salare e pepare a piacere e tenere da parte. Aggiungere ancora un po’ dolio nel wok e friggervi tutte
le verdure tagliate, insieme all'aglio schiacciato. Mettere nuovamente la carne nel wok insieme alle verdure ed aggiungere
un'emulsione di zucchero, salsa di soia, sake e aceto di riso. Saltare bene il manzo alla Sichuan e servire ben caldo,
accompagnato da riso basmati.
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Ternera Szechuan (es)

Ingredientes (4 raciones): 500 gr de ternera, 4 cucharadas de salsa de soja, 2 cebollas, 2 dientes de ajo,

2 cucharadas de vino de arroz, 1 cucharada de vinagre de arroz, 1 clara de huevo, 1 cucharada de fécula de maiz,
1 pimiento amarillo, 1 pimiento verde, aji picante y jengibre al gusto, 1 puerro pequefio, 1 berenjena pequefia,
azlcar, sal, pimienta, aceite para freir

Receta: Mezclar la clara de huevo con 1 cucharada de salsa de soja y fécula de maiz y cubrir la carne cortada en rodajas
finas en la mezcla. Cortar cebolla y ajo en rodajas finas, los pimientos en tiras finas, el puerro en juliana, la berenjena
en cubos y cortar el aji asi como el jengibre pelado en trozos finos. Calentar el aceite en el wok y freir la carne cubierta
intensamente removiendo constantemente, sazonar con sal y pimienta y dejar a un lado. Afadir un poco més de aceite
en el wok y freir todas las verduras cortadas con ajo prensado en el wok. Colocar la carne de nuevo en el wok y afadir la
mezcla preparada de aztcar, salsa de soja, vinagre y vino de arroz. Remover bien la ternera Sezchuan, calentar y servir con
arroz de grano largo.

Bife Szechuan @

Ingredientes (para 4 pessoas): 500 g Bife, 4 colheres de sopa de molho de soja, 2 cebolas,

2 dentes de alho, 2 colheres de sopa de vinho de arroz, 1 colher de sopa de vinagre de arroz, 1 clara de ovo,
1 colher de sopa de amido de milho, 1 pimento amarelo, 1 pimento verde, pimentdo e gengibre a gosto,

1 alho francés pequeno, 1 beringela pequena, agticar, sal, pimenta, 6leo para fritar

Receita: Misturar a clara de ovo com 0 molho de soja e 0 amido de milho e cobrir a carne cortada em fatias fininhas na
mistura. Prensar o alho e cortar a cebola as rodelas, os pimentos e o alho francés em tiras finas. A beringela em cubos
e 0 pimentdo cortado assim como o gengibre descascado em pedagos finos. Aquecer o 6leo no wok e fritar a carne muito
bem enquanto mexe sempre, temperar com sal e pimenta e reservar. Acrescentar mais um pouco de 6leo e fritar no wok
todos os legumes cortados e o alho prensado. Voltar a colocar a carne no wok e adicionar a mistura de agticar, molho de
soja, vinagre e vinho de arroz. Mexer a carne Sezchuan muito bem, levar ao lume e servir com arroz branco.
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Wotowina po seczuansku (pl)

Sktadniki do przygotowania 4 porgji: 500 g miesa wotowego, 4 tyzki sosu sojoweqgo, 2 cebule, 2 zabki czosnku,
2 tyzki wina ryzowego, 11tyzka octu ryzowego, 1 biatko, 11yzka skrobi kukurydzianej, 1 z6tta papryka, 1 zielona papryka,
papryczka chili i imbir dla smaku, 1 maty por, T mniejszy bakfazan, cukier, sél, pieprz, olej do smazenia

Przygotowanie: W marynacie przygotowanej z biatka, 11yzki sosu sojowego oraz skrobi kukurydzianej nalezy obtoczy¢
mieso pokrojone na cienkie plastry. Cebule oraz czosnek nalezy pokroi¢ w cienkie plasterki, papryke i por w cienkie
paseczki, baktazana w kostke, natomiast chili i obrany imbir pokroi¢ na drobno. W woku nalezy rozgrzac olej, nastepnie
dodac przygotowane wcze$niej migso. Mieso nalezy szybko podsmazy¢ stale mieszajac, nastepnie posolic, popieprzy¢
i odstawi¢ na bok. Do woka nalezy ponownie dodac odrobine oleju, usmazy¢ wszystkie pokrojone warzywa wraz
zprzecisnietymprzezpraske czosnkiem. Miesonalezyzpowrotemwtozy¢dowoka, dodacuprzednioprzygotowanamieszanke
cukru, sosu sojowego, octu ryzowego i wina. Wotowine po seczuaiisku nalezy dobrze wymiesza¢, podgrzac i podawac
z dtugoziarnistym ryzem.

Hovédzie miso po se¢uansky D

Ingrediencie pre 4 porcie: 500 g hovddzieho mdsa, 4 lyZice sojovej omécky, 2 cibule, 2 striciky cesnaku,
2 lyzice ryzového vina, 1 lyZica ryzového octu, 1 bielok, 1lyZica kukuri¢ného Skrobu, 17Itd paprika, 1 zelend paprika,
chili paprika a zazvor podla chuti, 1 maly pér, 1 mensi baklazan, cukor, sol, korenie a olej na vyprézanie

Postup: Bielok zmie3ajte s 1 lyZicou séjovej omacky a kukuri¢nym Skrobom a mdso nakrdjané na tenké platky v iom
obalte. Cibulu a cesnak nakréjajte na tenké kolieska, papriku na tenké prizky, pdr na rezance, baklazan na kocky a chili
s oltipanym zazvorom nasekajte najemno. Vo woku zohrejeme olej a obalené mdso za staleho mie3ania prudko usmazte,
osolte, okorenite a dajte bokom. Do woku pridajte eSte trochu oleja a usmazte v iom vietku nakrdjant zeleninu s prelisova-
nym cesnakom. Méso vratte spat do woku a pridajte vopred pripraventi zmes z cukru, séjovej omécky, ryzového octu a vina.
Hovddzie mdso po secudnsky dobre premie3ajte, prehrejte a poddvajte s dlhozrnou ryZou.
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[oBAAMHA NO-CbluyaHbCKM (ru)

WurpepmenTbl ana 4 nopumit: 500 r roBAANHDI, 4 CT. 10XKM COEBOTO COYCa, 2 NYKOBILbI,

2 3y6uKKa YecHOKa, 2 CT. IOXKI PUCOBOTO BHUHA, 1 CT. 0XKa pUcoBOro yKcyca, 1 6enok,

1 CT. NOKKa KyKypy3HOro Kpaxmana, 1enTbiii nepew, 13eneHblil nepeLy, 4unu nepew 1 UM6Mpb No BKYCY,
1 maneHbKuii crebenb nyka-nopes, 1 HebonbLuoit 6aknaxaH, caxap, Conb, NepeLy 1 Macno A XapKu

MocnepoBaTenbHOCTb: benok cmeluaiite ¢ 1 CT. N0XKKOIi COEBOTO COYCa U KYKypy3HbIM Kpaxmanom. Maco HapexbTe Ha
TOHKIE KyCOUKIA 1 00BaNAiTe B NPUroTOBMEHHOI cMec. JTyK v UeCHOK HapexbTe Ha TOHKMe KONIeUKIA, NepeL) i iyK-nopeit
HapexbTe CONOMKOIA, GaknaxaH HapeXbTe KYCouKaMi U MEJIKO HapeXxbTe YA 1 0uLLEHHbI UMOMpb. B ckoBopoae
pa3orpeiite Macno 1, NomeLLBas, 6bicTpo o6xkapbTe MAco. Maco noconuTe, NonepunTe U NEPENOXKUTE HA TapenKy.
B ckoBopoay 06aBbTe HEMHOTO Macna 1 06XapbTe Bce Hape3aHHbIe OBOLLM C HATepTbIM YecHoKoM. Maco nonoxuTe
06paTHO B CKOBOPOAY ¥ 06aBbTE 3apaHee NPUTOTOBIIEHHYIO CMECb U3 (axapa, COEBOTO COYCa, PUCOBOTO YKCYCa I BIMHa.
[0BAAMHY NO-CbluyaHbCKY XOPOLLO NepeMeLLaiiTe, NOAOrpeiiTe 1 NOAABAIITE C ANMHHO3EPHOBBIM PUCOM.
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Fried tiger shrimp (en)

Ingredients (serves 4): 500 g unpeeled shrimp, sea salt, chili sauce, lemon,
coriander leaves to garnish, 2 thsp cooking oil to fry

Marinade: 50 g fresh ginger, 20 ml rice wine, 1 tsp corn starch

Recipe: Process finely grated fresh ginger, rice wine and corn starch into a marinade and leave the tiger shrimp to
marinate in it for at least one hour in a cool place. Fry the marinated shrimp in the work in heated oil on both sides until
red (for approx. 1 minute), transfer to the cooling rack and leave to drip. Carefully soak up the remaining oil in the wok
using a paper towel, place the fried shrimp back into the wok, add salt and chili sauce, heat for one minute, drizzle with
lemon juice, stir in coriander leaves, toss and serve.

Smazené tygri krevety (cs)

Ingredience pro 4 porce: 500 g neloupanych tygfich krevet, morska s,
chili omacka, citron, koriandrové listky na zdobenti, 2 IZice oleje na smazeni

Marinada: 50 g Cerstvého zézvoru, 20 ml ryZového vina,
1 IZicka kukuficného Skrob

- '."wn;‘.‘
Postup: Z jemné strouhaného Cerstvého zdzvoru, ryzového vina -
a kukuficného Skrobu pfipravte marinddu a tygfi krevety v ni nechejte
nejméné hodinu v chladu marinovat. Marinované krevety usmazte ve | —

woku v horkém oleji z obou stran do Cervena (cca 1 minutu), pfemistéte

na odkladaci mfizku a nechte okapat. Zbytek oleje ve woku vysuste opatrné
papirovou utérkou, smazené krevety vratte zpét do woku, osolte, pridejte chili
omacku, minutu prohfejte, zakdpnéte citronovou Stavou, pfimichejte listky koriandru,
promichejte a poddvejte.

A

Gebratene Riesengarnelen D

Zutaten fiir 4 Personen: 500 g ungeschdlte Riesengarnelen,
Meersalz, Chilisauce, Zitrone, Korianderblitter zum Dekorieren, 2 EL Ol zum Braten

Marinade: 50 g frischer Ingwer, 20 ml Reiswein, 1 TL Maisstarke

Vorgehensweise: Marinade aus fein geriebenem frischem Ingwer, Reiswein und Maisstarke zubereiten, Garnelen mind.
1 Stunde kiihl marinieren lassen. Marinierte Garnelen auf dem Wok im heiBen Ol von beiden Seiten anbraten, bis sie
rétlich werden (ca. T Minute), auf das Ablagegitter legen, abtropfen lassen. Restlichen Ol im Wok vorsichtig mit Kiichen-
rolle abtupfen, gebratene Garnelen wieder geben, salzen, Chilisauce zugeben, eine Minute aufwdrmen, mit Zitronensaft
betrdufeln, Korianderblatter zugeben, vermischen und servieren.
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Crevettes tigrées frites @

Ingrédients pour 4 personnes : 500 g de crevettes tigrées entiéres, sel marin,
sauce chili, citron, feuilles de coriandre pour la décoration, 2 cuilléres a soupe d'huile de friture

Marinade : 50 g de gingembre frais, 20 ml de vin de riz, 1 cuillére a café d'amidon de mais

Procédure : Préparer la marinade en mélangeant le gingembre frais finement rapé, le vin de riz et I'amidon de mais et
laisser les crevettes tigrées mariner dedans au frais pendant au moins une heure. Frire les crevettes marinées dans le wok
dans I'huile chaude, des deux cdtés, jusqu’a ce qu'elles rougissent (environ 1 minute), les placer sur la grille de dépot et
laisser égoutter. Essuyer prudemment les restes d’huile dans le wok avec une serviette en papier, remettre les crevettes
frites dans le wok, saler, ajouter la sauce chili, faire chauffer pendant une minute, arroser d'un filet de jus de citron, incor-
porer les feuilles de coriandre, mélanger et servir.

Gamberi tigre fritti (it )

Ingredienti (per 4 persone): 500 g di gamberoni tigre (non squsciati), sale grosso,
salsa chili, 1 limone, foglie di coriandolo per guarnire, 2 cucchiai di olio per friggere

Per la marinata: 50 g di zenzero fresco, 20 ml di sake, 1 cucchiaino di maizena

Procedimento: Lavorare |o zenzero grattugiato insieme al sake e alla maizena per ottenere un composto in cui marinare
i gamberoni, in un luogo fresco, per almeno un'ora. Scaldare l'olio nel wok e friggere i gamberoni marinati da entrambi
i lati, finché non diventano rossi (circa 1 minuto per lato), dopodiché trasferirli sulla griglia e lasciarli sgocciolare bene.
Togliere I'olio dal wok ed asciugarlo, versarvi di nuovo i gamberi, salare ed aggiungere la salsa chili; cuocere per un minuto,
irrorare con il succo di limone, aggiungere le foglie di coriandolo e saltare il tutto prima di servire.
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Gambas tigre fritas (es)

Ingredientes(4 raciones): 500 g de gambas sin pelar, sal marina, salsa de chile,
limdn, hojas de cilantro para adornar, 2 cucharadas de aceite para freir

Adobo: 50 g de jengibre fresco, 20 ml de vino de arroz, 1 cucharadita de fécula de maiz

Receta: Procesar el adobo con el jengibre fresco finamente rallado, el vino de arroz y la fécula de maiz y dejar las gambas
tigre en adobo por lo menos una hora en un lugar fresco. Freir las gambas en adobo en el wok en aceite caliente por
ambos lados hasta que estén rojos (aproximadamente 1 minuto), trasladarlos a la bandeja de enfriamiento y dejar escurrir.
Absorber con cuidado el resto del aceite en el wok utilizando una servilleta de papel, colocar las gambas fritas de nuevo en
el wok, y afiadir sal y salsa de chile, calentar durante un minuto, rociar con zumo de limdn, remover con hojas de cilantro,
mezclary servir.

Camarao Tigre frito D

Ingredientes (para 4 pessoas): 500 g camardo descascado, sal marinho, molho de chili,
limdo, coentros para enfeitar, 2 colheres de sopa de dleo para fritar

Marinada: 50 g gengibre fresco, 20 ml vinho de arroz, 1 colher de chd de amido de milho

Receita: Fazer uma marinada com as raspas de gengibre, o vinho de arroz e 0 amido de milho e colocar os camardes nesta
marinada em local fresco durante pelo menos uma hora. Fritar os camardes marinades em ambos os lados no wok em
dleo quente até ficarem vermelhos (aproximadamente 1 minuto), colocar na grelha de arrefecimento e deixar escorrer.
Cuidadosamente secar com papel de cozinha o dleo no wok, colocar novamente os camardes, adicionar sal e molho chili,
aquecer um minute, regar com sumo de limao, misturar com os coentros e servir.
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Smazone krewetki tygrysie (pl)

Sktadniki do przygotowania 4 porgji: 500 g catych krewetek tygrysich, s6l morska,
sos chili, cytryna, liscie kolendry do dekoracji, 2 fyzki oleju do smazenia

Marynata: 50 g Swiezego imbiru, 20 ml wina ryzowego, 1tyzeczka skrobi kukurydzianej

Przygotowanie: Krewetki nalezy marynowac przez co najmniej godzine w marynacie przygotowanej ze Swiezego star-
tego imbiru, wina ryzowego oraz skrobi kukurydzianej. Po uptywie tego czasu krewetki nalezy usmazy¢ na goracym oleju
zobu stron do momentu, az uzyskaja czerwony kolor (ok. T minute). Nastepnie krewetki nalezy odtozy¢ na podstawke, aby
obciekty z nadmiaru thuszczu. Pozostaty olej w woku nalezy wytrze¢ papierowym recznikiem, krewetki z powrotem whozy¢
do woka, posoli¢, dodac sos chili i podgrzewac przez minute. Nastepnie skropi¢ sokiem z cytryny, dodac liscie kolendry,
wymieszaci podawac.

Vyprazané tigrie krevety D

Ingrediencie pre 4 porcie: 500 g nelipanych tigrich kreviet, morska sol,
chili omacka, citrén, koriandrové listky na zdobenie, 2 lyZice oleja na smazenie

Marinada: 50 g Cerstvého zazvoru, 20 ml ryZového vina, 1 lyZicka kukuricného Skrobu

Postup: Z jemne strihaného Cerstvého zdzvoru, ryzového vina a kukuri¢ného Skrobu pripravte marinddu a tigrie krevety
v nej nechajte najmenej hodinu v chlade marinovat. Marinované krevety usmazte vo woku v horticom oleji z oboch stréan
do Cervena (cca 1 mindtu), premiestnite na odkladaciu mriezku a nechajte odkvapkat. ZvySok oleja vo woku vysuste
opatrne papierovou utierkou, vyprazané krevety vratte spat do woku, osolte, pridajte chili oméacku, minttu prehrejte,
pokvapkajte citrénovou Stavou, primiesajte listky koriandru, premiesajte a podavajte.
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*KapeHHble TUrPOBble KPEBETKM (ru)

WurpeguenTbl ana 4 nopumii: 500 r HEOUNLLIEHHBIX TUFPOBbIX KPEBETOK, MOPCKasA COMlb,
COYC YnnK, IMMOH, NUCTOYKN KOpUAHAPA ANA YKpaLLeHWs, 2 CT. NOKKM Macia Ans Xapki

Mapunap: 50 r cBexero um6ups, 20 MA prcoBoro BIHa, 1 Y. 10XKKa KYKYpy3HOro Kpaxmana

MocnepgoBatenbHoCTb: MpUroToBLTE MapvHaj U3 MENKO HaTepTOro MMOUPSA, PUCOBOTO BUHA M KYKypy3HOTO Kpax-
marna. TurpoBble KPeBETKM 0CTaBbTe MApUHOBATbCA B MPOXNIAAHOM MecTe He MeHee 1 uaca. MapuHoBaHHble KpeBeTKi
06xapbTe B CKOBOPOZLe B ropAdem macne ¢ 0benx CTOpOH [0 NOKpacHeHna (MpubnusutenbHo 1 MUHYTY), MOn0XMTe nX
Ha peLLeTky 1 Jaiite cteub mMacy. OcTaTky Macia B ckoopogie wok BbITpUTe GyMaXkHbIM MoNOTeHLEM, 06>apeHHble
KpeBeTKIN MONoXuTe 06paTHO B CKOBOPOAY, MOCONMTE, [100aBbTE COYC UMMM, MOAOTPeliTe B TeueHUe MIHYTHI, OKanaiite
IMMOHHBIM COKOM, [100aBbTE INCTOUKYN KOPUAHAPA, NepeMeLLiaiiTe 1 NojaBaiiTe.
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Rice with omelette (en)

Ingredients (serves 4): 350 g long grain rice, 250 g Chinese mushrooms, 150 g peas, 100 g bamboo sprouts,
4 thsp oil, 2 chicken eggs, 2 thsp soya sauce, 2 thsp oyster sauce, carrot, salt, chopped chives

Recipe: Heat 2 thsp oil in the wok, fry an omelette of whipped salted eggs and place it onto the cooling rack, keeping it
warm. Add the remaining 2 thsp oil into the wok, heat the oil, add finely chopped mushrooms and stew them until the
liquid evaporates. Add cut vegetables and stew them together with the mushrooms for another 4 minutes. Add previously
boiled rice into the wok, thoroughly blend it with mushrooms and vegetables, sauté briefly and season with soya sauce
and oyster sauce. Cut the omelette into thin strips, transfer boiled rice into dishes, garnish with strips of the omelette and
chopped chives.

Ryze s vajeCnou omeletou (cs)

Ingredience pro 4 porce: 350 g dlouhozrmné ryze, 250 g Cinskych hub, 150 g hrdsku, 100 g bambusovych vyhonki,
4 zice oleje, 2 slepici vejce, 2 Izice s6jové omacky, 2 IZice Ustficové omacky, mrkev, sil, sekand pazitka

Postup: Ve woku zahiejte 2 IZice oleje a z rozslehanych osolenych vajec usmazte vajecnou omeletu, kterou polozte
na odkladaci mrizku, aby ziistala tepld. Do woku dejte zbylé 2 Izice oleje, zahiejte jej, pfidejte nadrobno krdjené houby
a poduste je, dokud se tekutina neodpafi. Poté pridejte nakrdjenou zeleninu a duste ji spolu s houbami dalsi 4 minuty.
Do woku pfidejte pfedem uvafenou ryzi a diikladné ji promichejte s houbami a zeleninou, krétce orestujte a dochutte
séjovou a Ustficovou omackou. Omeletu nakrdjejte na tenké prouzky, hotovu ryZi premistéte do misek, ozdobte prouzky
omelety a sekanou pazitkou.

Reis mit Eieromelette D

Zutaten fiir 4 Personen: 350 g Langkornreis, 250 g chinesische Pilze, 150 g griine Erbsen, 100 g Bambussprossen,
4EL 01, 2 Hiihnereier, 2 EL Sojasauce, 2 EL Austernsauce, Mdhre, Salz, gehackter Schnittlauch

Vorgehensweise: 2 EL 0l im Wok erhitzen, Eier verquirlen, salzen, Omelette braten und auf das Ablagegitter geben,
um sie warm zu halten. Restliche 2 EL Ol in den Wok geben, erhitzen, feingehackte Pilze zugeben und andiinsten, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Dann Gemiisestiicke zugeben und zusammen mit Pilzen noch 4 Minuten diinsten. Vorher
gekochten Reis in den Wok geben, griindlich mit Pilzen und Gemiise vermischen, kurz anrgsten, mit Soja- uns Austernsauce
abwiirzen. Eieromelette in feine Streifen schneiden, fertige Reis-Gemiise-Mischung in den Schalen anrichten, mit
Omelettenstreifen und gehackten Schnittlauch garnieren.
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Riz avec omelette aux ceufs (fr)

Ingrédients pour 4 personnes : 350 g de riz a long grain, 250 g de champignons chinois,
150 g de petits pois, 100 g de pousses de bambou, 4 cuilléres a soupe d’huile, 2 ceufs de poule,
2 cuilleres a soupe de sauce soja, 2 cuilléres a soupe de sauce d'huitre, carotte, sel, ciboulette hachée

Procédure : Faire chauffer 2 cuilleres a soupe d'huile dans le wok, verser les ceufs battus et préparer une omelette, la
placer sur la grille de dépdt pour la garder au chaud. Verser dans le wok les 2 cuilléres d’huile restantes, chauffer, ajouter
les champignons finement émincés et faire cuire jusqu’a ce que I'eau se soit évaporée. Ajouter ensuite les [égumes coupés
et faire cuire ensemble avec les champignons pendant 4 minutes supplémentaires. Verser dans le wok le riz préalablement
cuit, bien mélanger avec les champignons et les Iégumes, faire brievement revenir et assaisonner avec la sauce soja et la
sauce d’huitre. Couper I'omelette en fines lamelles, répartir le riz cuit dans les bols, décorer avec des lamelles domelette
et la ciboulette hachée.

Riso alla Cantonese vegetariano (it )

Ingredienti (per 4 persone): 350 g di riso basmati, 250 g di funghi cinesi, 150 g di piselli, 100 g di germogli di bambu,
4 cucchiai d'olio d'oliva, 2 uova, 2 cucchiai di salsa di soia, 2 cucchiai di salsa d'ostriche, 2 carote, sale, erba cipollina tritata

Procedimento: Bollire il riso e tenere da parte. Scaldare 2 cucchiai d'olio nel wok e cuocervi una frittatina preparata con
le due uova ed un pizzico di sale; adagiarla sulla griglia e tenere da parte. Aggiungere il restante olio nel wok, scaldarlo ed
aggiungere i funghi tagliati a dadini; cucoere fino ad evaporazione del liquido di cottura. Aggiungere i piselli e le verdure
tagliate a rondelle e stufare il tutto per altri 4 minuti. Aggiungere nel wok il riso precedentemente cotto, mescolare energi-
camente insieme ai funghi e alle verdure, saltare brevemente e condire con salsa di soia e salsa d'ostriche. Tagliare l'omelet-
te a fettine sottili, trasferire il riso e le verdure nei piatti e guarnire con le striscioline di frittata e con erba cipollina tritata.
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Arroz con tortilla (es)

Ingredientes (4 raciones): 350 g de arroz de grano largo, 250 g de champifiones chinos,
150 g de guisantes, 100 g de brotes de bambu, 4 cucharadas de aceite, 2 huevos de gallina,
2 cucharadas de salsa de soja, 2 cucharadas de salsa de ostras, zanahoria, sal, cebollino picado

Receta: (alentar 2 cucharadas de aceite en el wok, freir una tortilla con huevos batidos y dejarla en la rejilla de
enfriamiento, manteniéndola caliente. Afadir 2 cucharadas del aceite restante en el wok, calentar el aceite, afadir los
champifiones finamente cortados y cocerlos hasta que el liquido se evapore. Afadir las verduras cortadas y quisarlas
con los champifiones durante otros 4 minutos mas. Afiadir el arroz previamente cocido en el wok, mezclar bien con los
champifiones y las verduras, saltear brevemente y sazonar con salsa de soja y salsa de ostras. Cortar la tortilla en tiras finas,
poner el arroz hervido en los platos, decorar con tiras de tortilla y cebollino picado.

Arroz com omelete D

Ingredientes (para 4 pessoas): 350 g arroz agulha, 250 g cogumelos chineses, 150 g ervilhas,
100 g rebentos de bamboo, 4 colheres de sopa de dleo, 2 ovos, 2 colheres de sopa de molho de soja,
2 colheres de sopa molho de ostra, cenoura, sal, cebolinha picada

Receita: Aquecer 2 colheres de sopa de dleo no wok, fritar a omelete de ovos batidos com sal e colocar na grelha de
arrefecimento, mantendo quente. Acrescentar as restantes colheres de éleo no wok, aquecer, adicionar os cogumelos
finamente picados e cozinhar até que o liquido se evapore. Acrescentar os legumes cortados e cozinhar juntamente com
0s cogumelos por mais 4 minutos. Adicionar o arroz ja cozido, misturar muito bem com os cogumelos e legumes, saltera
brevemente e tempera com o0 molho de soja e ostra. Cortar a omelete as tiras, empratar o arroz, decorar com tiras de
omelete e cebolinha picada.
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Ryz z omletem (pl)

Sktadniki do przygotowania 4 porgji: 350 g dtugoziarnistego ryzu, 250 g grzybkdw mun,
150 g groszku, 100 g peddw bambusa, 4 fyzki oleju, 2 kurze jaja, 2 tyzki sosu sojowego,
2tyzki sosu ostrygowego, marchew, sdl, siekany szczypiorek

Przygotowanie: W woku nalezy rozgrza¢ dwie tyzki oleju, a nastepnie usmazy¢ na nim omlet z wczeéniej roztrzepa-
nych jajek. Usmazony omlet odtozy¢ na podstawke, aby pozostat ciepty. Do woka nalezy wla¢ pozostate dwie tyzki oleju,
poczekac do jego rozgrzania, dodac pokrojone na drobno grzyby i podsmazy¢ do momentu, az odparuje z nich woda.
Nastepnie nalezy dodac pokrojone warzywa i dusi¢ je razem z grzybami kolejne 4 minuty. Do woka nalezy dodac wcze-
$niej ugotowany ryz, doktadnie wymieszac go z grzybami oraz warzywami, krétko podsmazy¢, doprawic sosem sojowym
i ostrygowym. Omlet nalezy pokroic na cienkie paski. Gotowy ryz nalezy podawac w miseczkach, ozdobi¢ paskami omletu
oraz posiekanym szczypiorkiem.

Ryza s vajeCnou omeletou D

Ingrediencie pre 4 porcie: 350 g dlhozrnnej ryze, 250 g ¢inskych hib, 150 g hrasku, 100 g bambusovych vyhonkov,
4 lyZice oleja, 2 slepacie vajcia, 2 lyZice sojovej omécky, 2 lyZice tstricovej omécky, mrkva, sol, sekand pazitka

Postup: Vo woku zohrejte 2 lyZice oleja a z rozilahanych osolenych vajec usmazte vajecnd omeletu, ktord poloZte na
odkladaciu mriezku, aby zostala tepld. Do woku dajte zvy3né 2 lyZice oleja, zohrejte ho, pridajte nadrobno kréjané huby
a poduste ich, pokial'sa tekutina neodpari. Potom pridajte nakrajanu zeleninu a duste ich spolu s hubami dal3ie 4 minty.
Do woku pridajte predom uvarend ryzu a dokladne ju premiesajte s hubami a zeleninou, kratko orestujte a dochutte
sojovou a Ustricovou oméackou. Omeletu nakréjajte na tenké prizky, hotovd ryZu premiestnite do misiek, ozdobte prizkami
omelety a sekanou pazitkou.
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Pnc ¢ AnYHbIM OMneToMm @

WHrpepmnenTbl ana 4 nopumit: 350 r ANMHHO3epHOBOIO puca, 250 I KuTalckux rpubos,
150 r ropoxa, 100 r 6ambykoBbIx M06eroB, 4 CT. NOXKN MacNa, 2 KyPUHbIX AL, 2 CT. 0K COEBOTO COYCa,
2 CT. 0K YCTPUYHOTO COYCa, MOPKOBb, COfb, MENKO HAPe3aHHbII LWHUTT-NYK

MocnepoBaTenbHOCTb: B CKoBOpOAe HarpeiiTe 2 CT. NOXKM Macna 1 nokapbTe oMneT 13 B36uTbIX AuL. Ytobbl omnet
0CTaBaNCA TensbIM NMONOXMWTE ero Ha peLueTouky. B ckoBopoge pasorpeiite ocTaBLuMeca 2 CT. NOXKI Macna, JobaBbTe
MeJIKO Hape3aHHble rpubbl 1 TyLLUTe UX 0 TeX NOp, NOKa XMAKOCTb He UCNapuTca. 3aTeM J06aBbTe Hape3aHHble 0BOLLM
W TywmTe ux C rpubamu B TeueHne 4 MUHyT. B ckoBOpoAy nonoxute 3apaHee CBapeHHblii PUC 1 XOPOLLO NepemeLLiaiiTe
crpubamu n oowamu. Hegonro o6xxapbTe 11 f06aBbTe N0 BKYCY COEBbIN U YCTPUYHDIiI COYCbl. OMNET NopexbTe TOHKIMU
nonockamu. [oToBblIii puc pa3noxuTe B MUCKIA, yKpacbTe NOAOCKaMIA OMAIETa U MENKO Hape3aHHbIM LUHUTT-NYKOM.
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LR, FREMIFNESYIRER, EBOVRBAETE, BESRMNBEZHITEM
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en)

Chicken soup with meat dumplings and bamboo sprouts

Broth for serving 4: 1.5 | chicken stock, 130 g canned bamboo strips, 100 g shiitake mushrooms cut into strips,
1 onion, 1 celery stalk, cooking oil to fry, salt, pepper, green end of spring onions to sprinkle

Meat dumplings: 400 g minced pork shoulder, 3 spring onions, 20 g peeled grated ginger, 1 tsp corn starch, salt, pepper

Recipe: Blend all ingredients for meat dumplings and leave the mixture to cool. In geneaw'ne, heat 3 thsp oil in the
wok, add onion and celery and sauté briefly. Pour in chicken stock, add bamboo: shiitake and bring everything
to simmer. Shape the meat mixture into dumplings, add them to the stock, co
with salt and pepper and sprinkle with spring onions when done; c_aﬁ*wed Wi

.

)

Kufeci polévka s masovymi knedlicky a bambusovymi vyhonky

Vyvar pro 4 porce: 1,5 | kureciho vyvaru, 130 g konzervovanych prouzki bambusovych vyhonkd, 100 g hub Sitaké
nakrdjené na prouzky, 1 cibule, 1 fapikaty celer, olej na smazeni, s, pepr, nat jarni cibulky na posypani

Masové knedlicky: 400 g mletého vepfového masa z plece, 3 jarni cibulky,
20 g oloupaného strouhaného zazvoru, 1 Izicka kukuficného Skrobu, stil, pept

Postup: Smichejte viechny ingredience na masové knedlicky a smés nechejte vychladit. Mezitim zahfejte ve woku 3 IZice
oleje, piidejte cibuli a celer a krdtce je orestuijte. Pfilijte kufeci vyvar, pfidejte bambusové vyhonky a Sitaké a v3e pfivedte
k mimému varu. Z masové smési vytvarujte knedlicky, pfidejte je do vyvaru, pfiklopte poklici a vafte 10 minut. Hotovou
polévku osolte, opeprete a posypte jarni cibulkou — mlzete podévat s ryzovymi nudlemi.

dej

~~Hiihnersuppe mit Fleischknddeln und Bambussprossen

(& S

< Briihe fiir 4 Portionen: 1,5 | Hiihnerbriihe, 130 g konservierte Bambussprossen in Streifen, 100 g Shiitake Pilze in
~ Streifen, 1 Zyviebel,- 1 Staudensellerie, 01 zum Braten, Salz, Pfeffer, Friihlingszwiebelbltter zum Bestreuen
Fleischknadel: 400 g gehackte Schweineschulter, 3 St. Friihlingszwiebel,

20 g geschalten geriebenen Ingwer, 1TL Maisstarke, Salz, Pfeffer

Vorgehensweise: Alle Zutaten fiir Fleischknddel vermischen und auskiihlen. 3 Liffel OI im Wok erhitzen, Zwiebel und
Sellerie zugeben, kurz anrdsten. Hiihnerbriihen zugieBen, Bambussprossen und Shiitake-Pilze zugeben, zum leichten
Kochen bringen. Knddel aus der Fleischmasse formen, in die Briihe geben, mit Deckel schlieBen und 10 Minuten kochen.
Fertige Suppe mit Salz und Pfeffer abwiirzen, mit Friihlingszwiebel bestreuen — z.B. mit Reisnudeln servieren.
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Soupe au poulet avec quenelles de viande et pousses de bambou @

Bouillon pour 4 personnes : 1,5 | de bouillon de poulet, 130 g de pousses de bambou en conserve,
100 g de champignons shiitake coupés en lamelles, 1 oignon, 1 céleri-branche, huile de friture,
sel, poivre, feuilles d'oignons verts pour saupoudrer

Quenelles de viande : 400 g d'épaule de porc hachée, 3 oignons verts,
20 g de gingembre pelé rapé, 1 cuillére a café d'amidon de mais, sel, poivre

Procédure : Mélanger tous les ingrédients pour la préparation des quenelles de viande et laisser le mélange refroidir.
Pendant ce temps, faire chauffer dans le wok 3 cuilléres d'huile, ajouter l'oignon et le céleri et faire brievement revenir.
Verser le bouillon de poulet, ajouter les pousses de bambou et les champignons shiitake et porter le tout a ébullition a feu
doux. Former les quenelles avec le mélange de viande, les ajouter dans le bouillon, fermer avec le couvercle et faire cuire
pendant 10 minutes. Saler et poivrer la soupe, saupoudrer avec les oignons verts — servir avec des nouilles de riz.

Polpette in brodo con germogli di bambu @

Brodo (per 4 porzioni): 1,5 | di brodo di pollo, 130 g di germogli di bambu in scatola, 100 g di funghi shiitake tagliati
a striscioline, 1 cipolla, 1 gambo di sedano, olio per friggere, sale, pepe, gambi di cipollotti per guarnire

Polpette di carne: 400 g di spalla di maiale macinata, 3 cipollotti,
20 g di zenzero grattugiato, 1 cucchiaino di fecola, sale, pepe

Procedimento: Amalgamare gli ingredienti per i ravioli e tenere da parte. Nel frattempo, scaldare 3 cucchiai d'olio nel
wok, aggiungere la cipolla e il sedano e saltare brevemente. Aggiungere il brodo di pollo, i germogli di bambu a striscioline
e i funghi shiitake e portare a ebollizione. Formare delle polpettine con il composto di carne, aggiungerle al brodo, coprire
e cuocere per 10 minuti. A fine cottura salare, pepare e cospargere con i gambi dei cipollotti sminuzzati. Questo piatto si
accompagna bene con gli spaghetti di riso.
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Sopa de pollo con albondigas de carne y brotes de bhambii @

Caldo para 4 raciones: 1,5 | de caldo de pollo, 130 g de tiras de bambu en conserva, 100 g de champifién shiitake
cortado en tiras, 1 cebolla, 1 tallo de apio, aceite para freir, sal, pimienta, cebollas tiernas para decorar

Albéndigas de carne: 400 g de carne de cerdo picada, 3 cebollas tiernas,
20 g de jengibre pelado y rallado, 1 cucharadita de fécula de maiz, sal, pimienta

Receta: Mezclar todos los ingredientes para las albéndigas y dejar enfriar la mezcla. Al mismo tiempo, calentar
3 cucharadas de aceite en el wok, afiadir la cebolla y el apio y saltear brevemente. Verter el caldo de pollo, anadir los brotes
de bambu y los champifiones shiitake y cocer todo a fuego lento. Dar forma de albdndigas a la mezcla de carne, afadirlas
al caldo, cubrir y cocinar unos 10 minutos. Sazonar la sopa con sal y pimienta y espolvorear con cebollas tiernas una vez
hechas; se puede servir con fideos de arroz.

Sopa de galinha com bolinhos de carne e rebentos de hamboo @

Caldo para 4 pessoas: 1,5 | caldo de galinha, 130 g tiras de bhamboo em conserva, 100 g cogumelos shiitake cortados
em tiras, 1 cebola, 1 talo de aipo, dleo para fritar, sal, pimenta, ramo de cebolinho para polvilhar

Bolinhos de carne: 400 g carne de porco picada, 3 cebolinhas,
20 g gengibre descascado ralado, 1 colher de chd de amido de milho, sal, pimenta

Receita: Misturar todos os ingredientes e deixar arrefecer. Entretanto, aquecer 3 colheres de sopa de dleo no wok,
acrescentar cebola e aipo e saltear levemente. Adicionar o caldo de galinha, os rebentos de bamboo e os cogumelos
shiitake e deixar ferver. Formar os bolinhos de carne e acrescentd-los ao caldo, tapar e cozinhar por 10 minutos. Temperar
a sopa com sal e pimenta e polvilhar com ramo de cebolinha picado. Pode servir com noodles de arroz.
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Rosot z klopsikami i pedami bambusa @

Wywar do przygotowania 4 porgji: 1,5 | bulionu drobiowego, 130 g konserwowych pedéw bambusa,
100 g grzyb6w szitake pokrojonych w cienkie plasterki, 1 cebula, 1 seler naciowy, olej do smazenia,
s6l, pieprz, nac cebuli dymki do posypania

Miesne klopsiki: 400 g mielonego migsa wotowego, 3 cebule dymki,
20 g obranego startego imbiru, 1tyzeczka skrobi kukurydzianej, sél, pieprz

Przygotowanie: Nalezy wymiesza¢ wszystkie skfadniki do przygotowania miesnych klopsikdw. Mieszanke nalezy
pozostawic¢ do wychtodzenia. W miedzyczasie rozgrza¢ w woku 3 fyzki oleju, dodac cebule oraz seler, krdtko podsmazyc.
Dodac¢ drobiowy bulion, pedy bambusa, grzyby szitake, wszystko doprowadzi¢ do wrzenia. Z miesnej masy nalezy
przygotowac klopsiki, dodac je do wywaru, wok nakry¢ pokrywa, a nastepnie gotowac 10 minut. Gotowa zupe nalezy
posoli¢, popieprzy¢ i ozdobic¢ cebulg dymka. Zupe mozna podawac z makaronem ryzowym.

Kuracia polievka s masovymi knedlickami a hambusovymi vyhonkami €

Vyvar pre 4 porcie: 1,5 | kuracieho vyvaru, 130 g konzervovanych prazkov bambusovych vyhonkov, 100 g hdb Sitake
nakrdjené na prizky, 1 cibula, 1 zeler, olej na vyprazanie, sol, korenie, viat jarnej cibulky na posypanie

Masové knedlicky: 400 g mletého bravéového mdsa z pliecka, 3 jarné cibulky,
20 g oltpaného strihaného zazvoru, 1 lyZicka kukuricného Skrobu, sol, korenie

Postup: Zmiesajte vietky ingrediencie na masové knedlicky a zmes nechajte vychladit. Medzitym zohrejte vo woku
3 lyZice oleja, pridajte cibulu a zeler a krétko ich orestujte. Prilejte kuraci vyvar, pridajte bambusové vyhonky a Sitake
a vietko privedte k miernemu varu. Z masovej zmesi vytvarujte knedlicky, pridajte ich do vyvaru, priklopte pokrievkou
avarte 10 mindt. Hotovd polievku osolte, okorerite a posypte jarnou cibulkou — mozete poddvat's ryZovymi rezencami.
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KypuHbliit cyn ¢ MAcHbIMU GpuKagenbkamu u noberammu 6ambyka (ru)

BynboH ana 4 nopuwit: 1,5 n kyputoro 6ynboHa, 130 r KoHcepBUpOBaHHbIX Noberos 6ambyka,
Hape3aHHbIX conomKoit, 100 T rpu6oB LnMTaKe Hape3aHHbIX CONOMKONA, 1 NyKoBMLa,
1 AMCTOBOI Cenbfepeit, Macno ANA XapKu, CoMb, NepeL, 3eNeHblil NYK ANA NOCbINKK

MsacHbie dpukagennbku: 400 r cBuHOro GapLua 3 0Kopoka, 3 nyuka 3eneHoro nyka,
20 T oumLLeHHOrO HaTepToro MMO6KMpA, T CT. NOXKa KyKypy3HOro kpaxmana, conb, neped

MocnepoBaTenbHOCTb: (MelLaiiTe BCe MHIPEANEHTbI AA MACHBIX Qpukajenek n dapw oxnaaute. Tem BpemeHem
pa3sorpelite B CKOBOPOAE 3 CT. NOXKM Macna, A06aBbTe NyK, cenbfepeii n o6xapbre. Haneiite KypuHblii 6yNnboH, L06aBbTe
noberu 6ambyka, WumuTake n Bce fOBEAUTE A0 KuneHuA. /3 GapLua npuroToBbTe GpuKkagensKi, nonoxuTe ux B 6ynboH,
3aKpOiiTe KPbILLKOA 11 BapuTe B TeyeHne 10 MUHYT. [0TOBbIA Cyn NOCONUTE, NONepyYMTe 1 NOCbINbTe 3eNeHbIM NYKOM.
Mo>Ho noaiaBaTthb ¢ puCoOBON NAMLLOIA.

SEARME DD (cn)
3857 (AA1R) : 158k, 130EEEMSE. 1008 EYIRINELE.
1802, 19rsE. FERNERH. Bih. BRI LB T AR ENE

AIAL: 4005 EEA. 3HUNE. 20 RHIRREE.
UZREXRER. EERBERN

FKik: EHMEANFARECES, TRERETRERL. A3 ZRBABMENR
RFMR, BNFRANFRABE . BAGR, THNELE, MASENK, MK
184k, KERGFRARGIRAN, MARAN, S LREZRFD100H, EHABH
MBEHITHER, &aE, ABETNERRR, ERIRLUKE,
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Steamed sea bream with ginger and spring onions (en)

Ingredients (serves 4): 2 sea breams (or sea bass or trout), 2 thsp sunflower oil, 2 cloves garlic,
2 spring onions, 1 thsp sesame oil, T thsp soya sauce, Tlemon, piece of fresh ginger cut into strips, chives, salt

Recipe: Clean the fish, season with salt on both sides. Add the required amount of water into the wok, insert the steaming
rack and bring to boil. Place the fish onto the steaming rack, cover the wok and steam for approx. 10 minutes. Transfer
the fish from the wok to a plate and pour soya sauce on top. Heat 2 thsp sunflower oil in a clean wok, add ginger, garlic,
chopped spring onions, sesame oil, and sauté everything briefly. Pour the prepared sauce onto the fish and garnish with
chives and lemon slices.

Prazma v péafe se zazvorem a jarni cibulkou (cs)

Ingredience pro 4 porce: 2 prazmy (pfipadné mofsky vlk & pstruh), 2 IZice slunecnicového oleje,
2 strouzky cesneku, 2 jarni cibulky, 1 IZice sezamového oleje, 1 IZice sojové omécky, 1 citron,
kousek cerstvého zdzvoru nakrdjeny na nudlicky, pazitka, sl

Postup: Ryby oCistéte, osolte a potfete olejem z obou stran. Do woku dejte potfebné mnozstvi vody, vlozte napafovaci
miizku a pfivedte k varu. Ryby polozte na napafovaci miizku, wok piiklopte poklici a vaite v pafe cca 10 minut. Ryby
vyjméte z woku na talif a polijte sdjovou oméackou. V cistém woku zahfejte 2 IZice slunecnicového oleje, pridejte zdzvor,
Cesnek, nakrdjenou jarni cibulku, sezamovy olej a v3e krdtce orestujte. Pfipravenou omackou prelijte ryby, ozdobte
paZitkou a citronovymi platky.

Gedampfte Goldbrasse mit Ingwer und Friihlingszwiebel D

Zutaten fiir 4 Personen: 2 Goldbrassen (bzw. Wolfbarsch oder Forelle), 2 EL Sonnenblumendl,
2 Knoblauchzehen, 2 Friihlingszwiebeln, T EL Sesamdl, 1 EL Sojasauce, 1 Zitrone,
Stiick frischen Ingwers in Streifen geschnitten, Schnittlauch, Salz

Vorgehensweise: Fische putzen, salzen, von beiden Seiten mit Ol bestreichen. Erforderliche Menge Wasser in den Wok
geben, das Dampfgitter einlegen, zum Kochen bringen. Fisch auf das Dampfgitter legen, den Wok mit Deckel schlieBen,
ca. 10 Minuten im Dampf garen. Den Fisch aus dem Wok nehmen und auf den Teller legen, mit Sojasauce betraufeln.
2 EL Sonnenblumendl im sauberen Wok erhitzen, Ingwer, Knoblauch, geschnittene Friihlingszwiebel, Sesamél zugeben
und alles kurz anrgsten. Die zubereitete SoBe iiber den Fisch gieBen, mit Schnittlauch und Zitronenscheiben garnieren.
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Dorade a la vapeur au gingembre et a l'oignon vert (fr)

Ingrédients pour 4 personnes : 2 dorades (éventuellement loup de mer ou truite), 2 cuilléres a soupe
d’huile de tournesol, 2 gousses d'ail, 2 oignons verts, 1 cuillére a soupe d’huile de sésame, 1 cuillére a soupe
de sauce soja, 1 citron, un petit morceau de gingembre frais coupé en fines lamelles, ciboulette, sel

Procédure : Nettoyer et saler les poissons, les enduire d’huile des deux cotés. Verser la quantité d'eau nécessaire dans le
wok, mettre en place la grille de cuisson vapeur et porter a ébullition. Placer les poissons sur la grille de cuisson vapeur,
couvrir le wok avec le couvercle et faire cuire a la vapeur pendant environ 10 minutes. Retirer les poissons du wok, les dis-
poser sur une assiette et arroser avec la sauce soja. Faire cuire 2 cuilléres a soupe d’huile de tournesol dans le wok nettoyé,
ajouter le gingembre, Iail, l'oignon vert haché, I'huile de sésame et faire brievement revenir le tout. Verser la sauce ainsi
préparée sur les poissons, décorer avec la ciboulette et les tranches de citron.

Orata al vapore allo zenzero (it )

Ingredienti (per 4 persone): 2 orate (in alternativa, spigole o trote),
2 cucchiai di olio di semi di girasole, 2 spicchi d'aglio, 2 cipollotti, 1 cucchiaio di olio di sesamo,
1 cucchiaio di salsa di soia, 1limone, un pezzo di zenzero fresco tagliato a striscioline, erba cipollina, sale

Procedimento: Pulire il pesce e salare da entrambi i lati. Versare dell'acqua sul fondo del wok, posizionare la griglia
e portare ad ebollizione. Disporre i pesci nel cestello, coprire il wok e cuocere al vapore per circa 10 minuti. Trasferire i pesci
su un piatto eirrorare con salsa di soia. Scaldare 2 cucchiai di olio di semi di girasole nel wok pulito ed asciugato, aggiungere
lo zenzero, I'aglio, i cipollotti tritati, 'olio di sesamo e saltare velocemente il tutto. Versare la salsa ottenuta sui pesci
e completare con erba cipollina e fettine di limone.
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Besugo al vapor con jengibre y cebolleta (es)

Ingredientes (4 raciones): 2 besugos (o lubina o trucha), 2 cucharadas de aceite de girasol,
2 dientes de ajo, 2 cebollas tiernas, 1 cucharada de aceite de sésamo, 1 cucharada de salsa de soja,
11imdn, un pedazo de jengibre fresco cortado en tiras, cebollino, sal

Receta: Limpiar el pescado, sazonar con sal en ambos lados. Afadir la cantidad necesaria de agua en el wok, introducir
la rejilla para el vapor y llevar a ebullicion. Colocar el pescado encima de la rejilla para el vapor, cubrir el wok y dejar al
vapor aproximadamente 10 minutos. Trasladar el pescado del wok a un plato y verter salsa de soja por encima. Calentar
2 cucharadas de aceite de girasol en el wok limpio, afiadir jengibre, ajo, cebolla tierna cortada, aceite de sésamo, y saltearlo
todo ligeramente. Verter la salsa preparada sobre el pescado y decorar con cebollino y rodajas de limén.

Pargo ao vapor com gengibre e cebolinhas D

Ingredientes (para 4 pessoas): 2 pargos (ou robalo ou truta), 2 colheres de sopa de dleo de girassol,
2 dentes de alho, 2 cebolas, 1 colher de sopa de dleo de sésamo, 1 colher de sopa de molho de soja,
1 liméo, um pedaco de gengibre fresco cortado em tiras, cebolinhas, sal

Receita: Limpar o peixe, temperar com sal em ambos os lados. Acrescentar a quantidade de dgua necessaria no wok,
colocar a grelha para vapor e deixar levantar fervura. Colocar o peixe na grelha para vapor, tapar o wok e deixar cozinhar
por aproximadamente 10 minutos. Colocar o peixe no prato e temperar com molho de soja. Aquecer 2 colheres de sopa de
dleo de girassol no wok limpo, adicionar o gengibre, alho, cebola picada, dleo de sésamo e saltear tudo levemente. Colocar
0 molho no peixe e decorar com cebolinha e gomos de llimao.
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Dorada na parze z imbirem i cebulg dymka (pl)

Sktadniki do przygotowania 4 porgji: 2 dorady (ewentualnie okon lub pstrag),
2tyzki oleju stonecznikoweqo, 2 zabki czosnku, 2 cebule dymki, 114yzka oleju sezamowego,
11yzka sosu sojowego, 1 cytryna , kawatek Swiezego imbiru pokrojonego w paseczki, szczypiorek, sél

Przygotowanie: Ryby nalezy oczyci¢, posolic, natrze¢ z obu stron olejem. Do woka nalezy wla¢ odpowiednig ilos¢ wody,
whozy¢ ruszt, wode doprowadzi¢ do wrzenia. Ryby nalezy umiesci¢ na ruszcie, wok nakry¢ pokrywa, gotowac na parze
przez ok. 10 minut. Ryby nalezy wyja¢ z woka bezposrednio na talerz, pola¢ sosem sojowym. W czystym woku nalezy
rozgrzac dwie fyzki oleju stonecznikowego, dodac imbir, czosnek, pokrojona cebule dymke, olej sezamowy, a nastepnie
wszystko krétko podsmazy¢. Ryby nalezy pola¢ przygotowanym sosem, ozdobic szczypiorkiem i plastrami cytryny.

Prazma v pare so zazvorom a jarnou cibulkou D

Ingrediencie pre 4 porcie: 2 prazmy (pripadne morsky vlk alebo pstruh),
2 lyzice sne¢nicového oleja, 2 striciky cesnaku, 2 jarné cibulky, 1lyZica sezamového oleja,
1lyZica s6jovej omacky, 1 citrdn, kusok cerstvého zdzvoru nakrdjany na rezance, pazitka, sol

Postup: Ryby odistite, osolte a potrite olejom z oboch stréan. Do woku dajte potrebné mnozZstvo vody, vlozte naparovaciu
mriezku a privedte k varu. Ryby polozte na naparovaciu mriezku, wok priklopte pokrievkou a varte v pare cca 10 minit.
Ryby vyberte z woku na tanier a polejte séjovou omackou. V ¢istom woku zohrejte 2 lyZice sinecnicového oleja, pridajte
zdzvor, cesnak, nakrdjand jarnd cibulku, sezamovy olej a vietko krdtko orestujte. Pripravenou omackou prelejete ryby,
ozdobte pazitkou a citronovymi platkami.
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JNlew Ha napy C UMBUpPEM 1 3efIeHbIM TYKOM (ru)

WHrpeauenTbl Ana 4 nopuwmii: 2 newwa (Mopckoil 0kyHb Un Gopenib), 2 CT. NOXKHN NOACONHEYHOr0 Macna,
2 3y6unKa YecHoka, 2 MyuKa 3eN1eHoro N1yka, 1 CT. 10K KYHXYTHOro Macna, 1 CT. 10XKa coeBoro Coyca,
1 IMMOH, KyCOUeK CBEXero UMOIpA Hape3aHHOTo CONOMKON, LUHUTT-TYK, COMb

MocnepoBatenbHoCTb: Bolunctue poiby, noconuTe U cMaxbre Maciom ¢ obenx CTopoH. B ckoBopopy Haneiite
Heo6Xo/Moe KONNueCTBO BOAbI, YCTaHOBUTE MApOBYH PELLETOUKY 1 J0BeAMTe BOZy A0 KuneHuA. Pbiby nonoxute Ha
NapoBY PELLETOUKY, CKOBOPOZY 3aKpOiiTe KPbILLKOIA 1 BapuTe Ha napy okono 10 MuHyT. Pbiby nepenoxute Ha Tapenky
1 nonelite coeBbIM COycoM. B unctoii ckoBopoge pasorpeiite 2 CT. NOXKM NOACONHEYHOr0 Macna, AobaBbTe MOMPD,
YECHOK, Hape3aHHbIil 3eNeHblil NYK, KYHXKYTHOE Macno v Nerko o6xapbte. [pUrotoBNeHHbIM COycoM noneiite pbiby,
YKpacbTe WHUTT-NYKOM 1 KyCOYKamn IMMOHa.
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Dumplings in steam filled with pork meat (en)

Dough to serve 4: 200 g plain flour, 125 ml milk, 10 g fresh yeast, 2 tbsp sunflower oil,
1 thsp granulated sugar, pinch of salt, spring onions and lettuce leaves to garnish

Meat filling to serve 4: 225 g minced pork, 50 g brown sugar, 2 thsp oil, 2 cloves garlic,
2 thsp Hoisin sauce, 2 thsp sesame oil, 1 thsp soya sauce, 1 red pepper, salt, pepper

Dough: Heat milkin a saucepan, add oil and sugar and stir on a moderate flame until the sugar melts. Add the warm milk
. with oil and melted sugar into a bowl with flour and yeast, stirring constantly, process into a smooth dough and leave it
;#ise for one hour after cooling down.

Filling: Heat 2 thsp sunflower oil in the wok, add chopped garlic and diced red pepper, sauté everything briefly, add
minced meat and fry the meat. Season the mixture with Hoisin sauce and soya sauce, season with salt and pepper.

Dumplings: Divide the dough into 12 equal parts and roll them out. Fill every piece of dough with the meat mixture, wrap
and leave to rise for 10 minutes. Add the required amount of water into the wok, place the steamer basket onto a dish and
spread the dumplings into the basket so that they do not touch each other. Cover the wok and steam for approx. 8 minutes.
Serve the dumplings on lettuce leaves, garnished with chopped green ends of spring onions.

Knedlicky v pare plnéné veprovym masem (cs)

Tésto pro 4 porce: 200 g hladké mouky, 125 ml mléka, 10 g Cerstvych kvasnic, 2 IZice slune¢nicového oleje,
1 IZice cukru krystal, 3petka soli, jarni cibulka a saldtové listy na ozdobu

Masova naplii pro 4 porce: 225 g mletého vepiového masa, 50 g hnédého cukru, 2 IZice oleje, 2 strouzky cesneku,
2 Izice omacky ,Hoisin”, 2 Izice sezamového oleje, 1 1zice sojové omacky, 1 cervend paprika, stil, pepf
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Tésto: V rendliku zahfejte mléko, pfidejte olej a cukr a na miném ohni michejte, dokud se cukr nerozpusti. Teplé mléko
s olejem a rozpusténym cukrem pfidavejte za stélého michani do misy s moukou a kvasnicemi a pfipravte hladké tésto,
které po vychladnuti nechejte hodinu kynout.

Naplia: Ve woku zahiejte 2 IZice slunecnicového olej, pridejte nasekany cesnek a na kosticky krajenou papriku, v3e krétce
orestujte a pfidejte mleté maso, které opecte. Smés ochutte oméackou Hoisin, séjovou oméckou, osolte a opeprete.

Knedlicky: Tésto rozdélte na 12 stejné velkych dilGi, jednotlivé porce rozvalejte. Kazdou porci napliite masovou smésf,
zabalte a nechte 10 minut kynout. Do woku dejte potfebné mnozstvi vody, na nddobu polozte napafovadi sito, na které
rozmistéte knedlicky tak, aby se nedotykaly. Wok pfiklopte poklici a napafujte cca 8 minut. Knedlicky podévejte na
saldtovych listech ozdobené sekanou cibulkovou nati.

Gedampfte Teigtaschen mit Schweinefleischfillung D

Teigmasse fiir 4 Portionen: 200 g glattes Mehl, 125 ml Milch, 10 g frische Hefe, 2 EL Sonnenblumenél,
1 EL Kristallzucker, Prise Salz, Friihlingszwiebel und Salathlétter zum Garnieren

Fleischfiillung fiir 4 Portionen: 225 g gehackte Schweinefleisch, 50 g brauner Zucker, 2 EL 0,
2 Knoblauchzehen, 2 EL Hoisinsauce, 2 EL Sesamdl, T EL Sojasauce, 1 rote Paprikaschote, Salz, Pfeffer

Teig: Milch in der Stielkasserolle erwarmen, 0l und Zucker zugeben, bei milder Hitze riihren, bis der Zucker sich aufgeldst
hat. Warme Milch mit 0l und aufgeldstem Zucker unter standigem Riihren der Schiissel mit Mehl und Hefe zugeben, zum

glattem Teig verarbeiten, auskiihlen lassen, eine Stunde gehen lassen.

Fiillung: 2 EL Sonnenblumendl im Wok erhitzen, gehackten Knoblauch und gewiirfelte Paprikaschote zugeben, kurz
anrosten, gehackte Fleisch zumischen, anbraten. Die Fleischmasse mit Hoisin- und Sojasauce abwiirzen, salzen, pfeffern.
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Teigtaschen: Die Teigmasse in 12 gleichgroBe Stiicke teilen, ausrollen. Jede Portion mit Fleischfiillung fiillen, den
Teig um die Fiillung herum festdriicken. und 10 Minuten gehen lassen. Erforderliche Menge Wasser in den Wok geben,
das Dampfgitter auf das Kochgefdl3 legen, darauf die Teigtaschen setzen, ohne dass sie einander beriihren. Den Wok
mit Deckel schlieBen, ca. 8 Minuten im Dampf garen. Auf den Salatblttern anrichten, mit gehackter Friihlingszwiebel
bestreuen, servieren.

Boulettes de viande farcies cuisson vapeur (fr)

Péte pour 4 personnes : 200 g de farine, 125 ml de lait, 10 g de levure fraiche de boulanger, 2 cuilléres a soupe d’huile
de tournesol, T cuillére a soupe de sucre cristal, une pincée de sel, oignon vert et feuilles de salade pour la décoration

Garniture de viande pour 4 personnes : 225 g de viande de porc hachée, 50 g de sucre brun,
2 cuilléres a soupe d’huile, 2 gousses d‘ail, 2 cuilléres a soupe de sauce « Hoisin »,
2 cuilléres a soupe d’huile de sésame, 1 cuillére a soupe de sauce soja, 1 poivron rouge, sel, poivre.

Pate : Faire chauffer le lait dans une petite casserole, ajouter I'huile et le sucre et remuer a feu doux jusqu‘a ce que le sucre
fonde. En remuant sans arrét, verser le lait chaud avec I'huile et le sucre fondu dans un saladier avec la farine et la levure,
préparer une pate lisse et la laisser lever pendant une heure apres son refroidissement.

Garniture : Faire chauffer 2 cuilléres a soupe d'huile de tournesol dans le wok, ajouter I'ail haché et le poivron coupé en
petits dés, faire britvement revenir le tout, ajouter la viande hachée et la faire griller. Assaisonner le mélange avec la sauce
Hoisin et la sauce soja, saler et poivrer.

Boulettes : Diviser la pate en 12 parts égales, les étendre au rouleau. Farcir chaque part avec le mélange de viande,
former les boulettes et laisser lever pendant 10 minutes. Verser une quantité d'eau nécessaire dans le wok, placer le panier
pour cuisson vapeur sur le récipient, disposer dessus les boulettes de maniére a ce qu'elles ne se touchent pas. Fermer le
wok avec le couvercle et faire cuire a la vapeur pendant environ 8 minutes. Servir les boulettes sur un lit de salade verte,
décoré avec des feuilles d'oignons vertes hachés.
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Ravioli al vapore (it )

Impasto per 4 porzioni di ravioli: 200 g di farina, 125 ml di latte, 10 g di lievito di birra, 2 cucchiai di olio di semi di
girasole, 1 cucchiaio di zucchero semolato, un pizzico di sale, cipollotti e foglie di lattuga per guarnire

Ripieno: 225 g di macinato di maiale, 50 g di zucchero di canna, 2 cucchiai d'olio d'oliva, 2 spicchi d'aglio,
2 cucchiai di salsa Hoisin, 2 cucchiai di olio di sesamo, 1 cucchiaio di salsa di soia, 1 peperone rosso, sale, pepe

Impasto: Scaldare il latte in una casseruola, aggiungere l'olio e lo zucchero e mescolare, a fiamma moderata, finché lo
zucchero non si scioglie completamente. Versare il composto di latte ancora caldo in una ciotola con la farina e il lievito,
continuando a mescolare, fino ad ottenere un impasto omogeneo. Raffreddare e lasciar lievitare per un‘ora.

Ripieno: Scaldare 2 cucchiai di olio di semi di girasole nel wok, aggiungere I'aglio tritato ed il peperone rosso tagliato
adadini, saltare il tutto, poi aggiungere la carne macinata e continuare a cuocere. Insaporire il composto con la salsa Hoisin
e la salsa di soia, salare e pepare.

Ravioli: Dividere Iimpasto in 12 parti uguali e stenderle in altrettante sfoglie. Riempire ogni sfoglia con il ripieno, chiudere
i ravioli e lasciarli riposare per 10 minuti. Versare dellacqua sul fondo del wok e posizionare il cestello con allinterno
i ravioli, disposti in modo che non si tocchino I'un I'altro. Coprire il wok e cuocere al vapore per circa 8 minuti. Servire
i ravioli su un letto di foglie di lattuga e guarnire con i gambi dei cipollotti tritati.

Albdndigas al vapor rellenas de carne de cerdo (es)

Masa para 4 raciones: 200 g de harina, 125 ml de leche, 10 g de levadura fresca, 2 cucharadas de aceite de girasol,
1 cucharada de azdcar granulada, una pizca de sal, cebollas tiernas y hojas de lechuga para decorar

Relleno de carne para 4 raciones: 225 g de carne de cerdo picada, 50 g de aztcar moreno,
2 cucharadas de aceite, 2 dientes de ajo, 2 cucharadas de salsa Hoisin, 2 cucharadas de aceite de sésamo,
1 cucharada de salsa de soja, 1 pimiento rojo, sal, pimienta
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Masa: Calentar la leche en una cacerola, afadir el aceite y el azticar y remover a fuego moderado hasta derretir el azicar.
Afadir la leche caliente con aceite y el azdcar derretido en un bol con harina y levadura, remover constantemente, amasar
hasta obtener una masa suave y dejar crecer durante una hora después de haberse enfriado.

Relleno: Calentar 2 cucharadas de aceite de girasol en el wok, aiadir el ajo picado, el pimiento rojo cortado, saltear
todo brevemente, afiadir la carne picada y freir la carne. Sazonar la mezcla con salsa Hoisin y salsa de soja, sazonar con
sal y pimienta.

Albéndigas: Dividirlamasa en 12 partesigualesy enrollarlas. Llenar cada pieza con la masa de lamezcla de carne, envolver
y dejar reposar durante 10 minutos. Afiadir la cantidad de agua necesaria en el wok, colocar la cesta de vapor en un plato
y poner las albondigas en la cesta de forma que no se toquen entre si. Cubrir el wok y cocer al vapor aproximadamente
8 minutos. Servir las albondigas con hojas de lechuga, adornadas con tallos de cebolla tierna picados.

Bolinhos de carne de porco ao vapor D

Massa de bolinho para 4 pessoas: 200 g farinha, 125 ml leite, 10 g ferment fresco, 2 colheres de sopa de 6leo de
girassol, 1 colher de sopa de acticar granulado, 1 pitada de sal, cebolinhas e folhas de alface para decorar.

Recheio de carne para 4 pessoas: 225 g carne de porco picada, 50 g acticar amarelo,
2 colheres de sopa de dleo, 2 dentes de alho, 2 colheres de sopa de molho Hoisin,
2 colheres de sopa de 6leo de sésamo, 1 colher de sopa de molho de soja, 1 pimento vermelho, sal, pimenta

Massa: Aquecer o leite numa cacarola, acrescentar 6leo e acticar e mexer e lume moderado até o agticar derreter. Colocar
a mistura numa tigela com a farinha e o fermento, mexendo sempre , processar tudo numa massa suave e deixar levedar
por uma hora apds arrefecer.

Recheio: Aquecer 2 colheres de sopa de dleo de girassol no wok, acrescentar o alho picado e o pimento vermelho aos

cubos, saltear tudo levemente, acrescentar a carne picada e fritar. Temperar com a msitura do molho Hoisin com 0 molho
de soja, tempera com sal e pimento.
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Bolinhos: Dividir a massa em 12 pedacos iguais e desenrolar. Rechear cada pedaco com a mistura de carne, enrolar
e deixar crescer por 10 minutos. Acrescentar a quantidade necessdria de dgua no wok, colocar o cesto para vapor e espalhe
0s bolinhos no cesto de forma a que ndo toquem uns nos outros. Tapar o wok e deixar cozinhar aproximadamente por
8 minutos. Servir os bolinhos com folhas de alface decorada com raminhos de cebolinha picada.

Pierozki z wieprzowing gotowane na parze @

Ciasto do przygotowania 4 porgji: 200 g maki, 125 ml mleka, 10 g Swiezych drozdzy,
2 tyzki oleju stonecznikoweqo, 1tyzeczka cukru, szczypta soli, cebula dymka, liscie sataty do ozdoby

Miesne nadzienie do przygotowania 4 porgji: 225 g mielonego wieprzowego miesa,
50 g brazowego cukru, 2 tyzki oleju, 2 zabki czosnku, 2 tyzki sosu,,Hoisin”, 2 tyzki oleju sezamowego,
11yzka sosu sojowego, 1 czerwona papryka, sél, pieprz

Ciasto: W rondelku nalezy podgrza¢ mleko, dodac olej i cukier. Wszystko gotowac na matym ogniu stale mieszajac, do mo-
mentu, az cukier sie rozpusci. Do misy z maka i drozdzami nalezy stopniowo dodawac, stale mieszajac, ciepte mleko z ole-
jem i rozpuszczonym cukrem. Ze sktadnikow nalezy przygotowac gtadkie ciasto, ktére nalezy pozostawi¢ do wyro$niecia.

Nadzienie: W woku nalezy rozgrza¢ dwie fyzki oleju stonecznikowego, dodac posiekany czosnek oraz pokrojona w kostke
papryke, wszystko nalezy krétko podsmazy¢, a nastepnie dodac migso mielone. Wszystkie sktadniki nalezy usmazy¢. Na-
dzienie nalezy doprawic sosem Hoisin, sosem sojowym, pieprzem oraz sola.

Knedle: Ciasto nalezy rozdzieli¢ na 12 identycznych duzych kawatkéw, pojedyncze kawatki nalezy rozwatkowac. Kazda
porcje nalezy napetni¢ miesnym nadzieniem, zawinac, pozostawi¢ na 10 minut do wyrosniecia. Do woka nalezy wla¢
odpowiednig ilos¢ wody, na naczyniu utozy¢ sito, na ktérym nalezy umiesci¢ pierozki tak, aby sie nie stykaty. Wok nalezy
nakry¢ pokrywa, gotowac na parze ok. 8 minut. Pierozki nalezy podawac na lisciach sataty ozdobionych siekang nacia
miodej cebulki.
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Knedlicky v pare plnené bravcovym masom D

Cesto pre 4 porcie: 200 g hladkej muky, 125 ml mlieka, 10 g Cerstvych kvasnic,
2 lyzice sInecnicového oleja, 1lyZica cukru kry3tal, Stipka soli, jarnd cibulka a Salatové listy na ozdobu

Masova napli pre 4 porcie: 225 g mletého bravéového masa, 50 g hnedého cukru, 2 lyZice oleja, 2 strdcky cesnaku,
2 lyzice omécky ,Hoisin", 2 lyZice sezamového oleja, 1 lyZica séjovej omacky, 1 cervend paprika, sol, korenie

Cesto: V kastréliku zohrejte mlieko, pridajte olej a cukor a na miernom ohni mie3ajte, pokial' sa cukor nerozpusti. Teplé
mlieko s olejom a rozpustenym cukrom pridavajte za staleho mieSania do misy s mikou a kvasnicami a pripravte hladké
cesto, ktoré po vychladnuti nechajte hodinu kysnit.

Naplia: Vo woku zohrejte 2 lyZice sinecnicového oleja, pridajte nasekany cesnak a na kocky krajand papriku, vetko krétko
orestujte a pridajte mleté maso, ktoré opecte. Zmes ochutte omackou Hoisin, séjovou omackou, osolte a okorerite.

Knedlicky: Cesto rozdelte na 12 rovnako velkych dielov, jednotlivé porcie rozvalkajte. Kazdu porciu naplitte mésovou
zmesou, zabalte a nechajte 10 mint kysndt. Do woku dajte potrebné mnozstvo vody, na nadobu polozte naparovacie
sito, na ktoré rozmiestnite knedlicky tak, aby sa nedotykali. Wok priklopte pokrievkou a naparujte cca 8 mindt. Knedlicky
podavajte na salatovych listoch ozdobené sekanou cibulkovou viiatou.
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MsAcHble WapuKn B TeCTe Ha Napy (ru)

Tecto ana 4 nopumia: 200 r myki BbicLero copta, 125 mn monoka, 10 1 cBexux ApoxeKeli, 2 CT. NOXKN NOACONHEYHOr0
Macna, 2 CT. NOXKN Caxapa, LLenoTKa Conu, 3eneHblil NYK 1 NCTOBOIA Canat ANA yKpalleHna

Mscroii papw ana 4 nopuwmii: 225 r cBuHoro dpapiua, 50 r TPOCHMKOBOTO caxapa,
2 CT. NOXKM Macna, 2 3y6umka YecHoKa, 2 CT. NOXKN coyca, XocuH", 2 CT. I0MKKIA KyHXYTHOTO Macna,
1 CT. N0XKa C0eBOro coyca, 1 KpacHblil ClajKuii nepeL, conb, neped

Tecro: B koBLLe corpeiite MoNoKo, 106aBbTe Maco 1 caxap. Ha cnabom ore Monoko meLualite 10 Tex nop, NOKa caxap He
pacTBOpHUTCA. B MICKy C MyKOI 11 ApOXOKaMU NOCTENeHHO 06aBbTe Tennoe MoJI0Ko C MacIoM U PaCTBOPEHHbIM (axapom,
MOCTOAHHO NOMELLNBAA. 3ameciTe OAHOPOAHOE TECTO U 0CTaBbTe NPMONM3NTENBHO HA T Yac, YTobbI TECTO MOAHANOCD.

HauunHka: B ckoBopoae pa3orpeiite 2 CT. NOXKN NOACONHEYHOTO Maca, 106aBbTe MENKO Hape3aHHbIii YeCHOK U claj-
Kuii nepeLl, nope3aHHblii kybukamu. Bee cnerka obxapbre u go6asbre dapuu. Mogxapete. B cvecs no Bycy go6aBbTe
Coyc, XolicH", CoeBblIi COYC, COMb, NepeL.

Lllapuku: Tecto pa3genuTe Ha 12 0AMHAKOBbIX YacTeld, Kaxaylo YacTb packartaiite. B Kaxfyto yacTb nonoxwre gapLy,
3agepHute. OctaBbTe Npubnu3MTenbHO Ha 10 MUHYT, uT0ObI TecTo nofHANoCb. B ckoBopoay Haneiite Heobxopumoe
KONMYECTBO BOZBI, MONOXNTE NApOBOe CUTO, HA KOTOPOM pa3fioKuTe GapLuMpOBaHHbIE LWAPKMKI TaK, 4Tobbl OHM He
conpukacanucb. CKOBOPOAY 3aKpoliTe KPbILLKOW 1 BapuTe Ha napy okono 8 muHyT. Lapukn nopasaiite Ha nUCTbAX
(anata, yKpalLeHHble MeNKo Hape3aHHbIM 3eNeHbIM JYKOM.
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Sponge biscuit dessert with dragon fruit (en)

Ingredients (serves 4): 30 g butter, 4 eggs, 15 g granulated sugar, 20 g plain flour, vanilla extract,
icing sugar for sprinkling, 1 dragon fruit (can be replaced with other fruit)

Recipe: Whip egg yolks with sugar, add flour and a few drops of vanilla extract, blend everything and leave to rest. Whip
egg whites into stiff peaks and gradually blend it into the egg yolk mixture. Finally blend one third (10 g) of melted butter
into the mixture. Set the cooker to a low output (4 or 5 as a maximum), heat the remaining butter in the wok, add the egg
mixture and bake the base of the dessert with the cover on and the grip set to OPEN until golden brown — approx. 5 minutes
on an induction cooker. Cut wedges from the fruit and place them onto the top of the dessert, lay one half of the dessert
over the other in the wok using a turner, bake for another 5 minutes, transfer to the plate and serve sprinkled with sugar.

1e baked dessert and sprinkle it with sugar.

Piskotovy moucnik s drac¢im ovocem (cs)

Ingredience pro 4 porce: 30 g masla, 4 vejce, 15 g cukru krystal, 20 g hladké mouky, vanilkové esence,
mouckovy cukr na posypani, 1ks draciho ovoce nebo miizete nahradit jinym ovocem

Postup: Zloutky vy3lehejte s cukrem, pfidejte mouku a par kapek vanilkové esence, vie promi-
chejte a nechte odpocinout. Z bilkli pfipravte husty snih a postupné jej vmichejte do
Zloutkové smési. Nakonec do smési opatrné vmichejte tfetinu (10 g) rozpusténého

masla. Sporak nastavte na nizkou teplotu (max. stuperi 4—5), ve woku zahfejte zbylé

maslo, pfidejte vajecnou smés a pod poklickou s tichytem nastavenym v pozici OPEN
spodni stranu mou¢niku upecte, dokud nezezldtne — na indukénim spordku cca 5 min. Na
horni stranu moucniku dejte ovoce nakrdjené na mésicky, moucnik ve woku pomoci obra-
cecky prelozte, dalSich cca 5 minut dopecte, pfemistéte na taliF a poddvejte sypany cukrem.

Dobry tip: Hotovy moucnik miizete potfit ovocnou marmeladou a poté posypat cukrem.

Biskuitdessert mit Drachenfrucht D

Zutaten fiir 4 Portionen: 30 g Butter, 4 Eier, 15 g Kristallzucker, 20 g glattes Mehl,
Vanille-Backaroma, Puderzucker zum Bestduben, 1 St. Drachenfrucht, bzw. andere Friichte

Vorgehensweise: Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, Mehl und einpaar Tropfen Vanille-Backaroma zugeben, riihren,
ruhen lassen. EiweiBe mit Zucker steif schlagen, unter die Eiermassen unterheben. Zum Schluss 1/3 fliissiger Butter
(10 g) vorsichtig zugeben. Den Kochherd auf niedrige Leistungsstufe (max. Stufe 4-5) einschalten, restliche Butter im
Wok erwarmen, Eiermasse zugeben, mit dem Deckel zudecken, wobei der Griff in die Position OPEN umgedreht ist. Die
Unterseite des Desserts braten, bis sie goldgelb ist — auf dem Induktionsherd ca. 5 Minuten. Drachenfrucht in Stiicke
schneiden, die Oberseite mit Fruchtstiicken belegen, das Dessert im Wok mit einem Wender zusammenklappen, noch ca.
5 Minuten braten, auf den Teller legen, mit Zucker bestauben, servieren.

Guter Tipp: Gebratenes Dessert mit Obstkonfitiire bestreichen und dann mit Zucker bestauben.
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Génoise au fruit du dragon (fr)

Ingrédients pour 4 personnes : 30 g de beurre, 4 ceufs, 15 g de sucre cristal, 20 g de farine, essence de vanille,
sucre glace pour saupoudrer, 1 pcs de fruit du dragon (pitaya) — peut étre remplacé par un autre fruit

Procédure : Battre les ceufs avec le sucre, ajouter la farine et quelques gouttes d'essence de vanille, mélanger le tout
et laisser reposer. Préparer la neige ferme avec les blancs d'ceufs et I'incorporer progressivement dans le mélange des
jaunes d'ceufs. Finalement, incorporer délicatement dans le mélange un tiers (10 g) de beurre fondu. Régler la cuisiniére
a la température basse (niveau 4-5 au maximum), faire fondre dans le wok le beurre restant, ajouter le mélange d'ceufs
et faire cuire la partie inférieure du génoise, sous le couvercle avec la prise réglée sur la position OPEN (OUVERT), jusqu’a
I'obtention d’une couleur dorée — sur la cuisiniére a induction pendant 5 minutes environ. Disposer le fruit coupé en petits
quartiers sur la partie supérieure de la génoise, plier le gateau dans le wok en deux a I'aide d'une spatule, faire cuire
pendant 5 minutes supplémentaires, mettre sur une assiette et servir saupoudré de sucre.

Bonne astuce : Il est possible d'étaler une couche de confiture sur la génoise cuite et de saupoudrer ensuite avec du sucre.

Dessert di pasta biscotto con frutto del drago (it )

Ingredienti (per 4 porzioni): 30 g di burro, 4 uova, 15 g di zucchero semolato, 20 g di farina 00, estratto di vaniglia,
zucchero a velo, 1 frutto del drago (o altra frutta a piacere)

Procedimento: Montare i tuorli con lo zucchero, aggiungere la farina e qualche goccia di estratto di vaniglia, amalgamare il
tutto e lasciar riposare. Montare a neve ben ferma gli albumi ed incorporarli a poco a poco al composto di tuorli e farina, me-
scolando delicatamente dall‘alto verso il basso. Miscelare al composto un terzo (10 g) del burro fuso. Accendere il piano cot-
tura a fuoco basso (4 0 5 al massimo per il piano a induzione), far sciogliere il restante burro (20 g) sul fondo del wok, versare
Iimpasto e cuocere la base del dessert coprendo con il coperchio, con I'impugnatura su OPEN, fino a doratura (circa 5 minuti
per la cottura ainduzione). Tagliare il frutto a spicchi, posizionarlo sopra il dessert nel wok, piegare la base a meta su se stessa
aiutandosi con una paletta e continuare la cottura per altri 5 minuti. Servire in un piatto spolverizzando con zucchero a velo.

Consiglio utile: Puoi servire questo dessert spalmando la superficie con marmellata e una spolverata di zucchero a velo.
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Galletas abizcochadas con fruta del dragén (es)

Ingredientes (4 raciones): 30 g de mantequilla, 4 huevos, 15 g de azlcar granulada, 20 g de harina,
extracto de vainilla, aziicar glas para espolvorear, 1 fruta del dragdn (puede ser sustituida por otra fruta)

Receta: Batir las yemas de huevo con azicar, afiadir harina y algunas gotas de extracto de vainilla, mezclar todo y dejar
reposar. Batir las claras de huevo a punto de nieve mezclar gradualmente con la mezcla de yema de huevo. Finalmente
mezclar un tercio (10 g) de la mantequilla derretida en la mezcla. Seleccionar baja temperatura en la placa (4 6 5 como
méximo), calentar el resto de la mantequilla en el wok, anadir la mezcla de huevo y hornear la base del postre con la tapa
puesta y el mango en posicion OPEN hasta que esté dorado — aprox. 5 minutos en una cocina de induccién. Cortar la fruta
en rodajas y colocarlas en la parte superior del postre, poner la mitad del postre sobre la otra mitad en el wok utilizando
una pala, hornear durante 5 minutos mds, trasladarlo al plato y servir espolvoreado con aziicar.

Consejo titil: Puede extender mermelada de fruta en el postre horneado y espolvorear con azicar.

Bolo com fruta pao (pt)

Ingredientes (serve 4): 30 g manteiga, 4 ovos, 15 g acticar granulado, 20 g farinha, extracto de baunilha,
aclicar em pé, 1 fruta pao (pode substituir a fruta por outra)

Receita: Bater as gemas com o aglicar granulado, adicionar a farinha e umas gotas de extracto de baunilha, misturar tudo
muito bem e deixar repousar. Bater as claras em castelo e lentamente adicionar a mistura de ovo. Finalmente adicionar um
terco (10 g) da manteiga derretida a mistura. Ligar o fogao em baixa temperatura (4 ou 5 no méximo), aquecer a restante
manteiga no wok, acrescentar a mistura de ovo e deixar cozinhar a base da sobremesa com a tampa na pega na posi¢ao
OPEN até dourar — aproximadamente 5 minutos em fogao de indugao. Cortar fatias da fruta e colocar no topo da sobre-
mesa, colocar metade da sobremesa sobre a outra no wok, cozinhar por mais 5 minutos, transferir para um prato e servir
polvilhado com agticar em pé.

Dica util: Pode espalhar geleia de fruta na sobremesa cozinhada e polvilhar com agticar em pé.
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Biszkoptowy deser ze smoczym owocem (pl)

Sktadniki do przygotowania 4 porgji: 30 g masta, 4 jajka, 15 g cukru, 20 g maki pszennej, ekstrakt z wanilii, cukier
puder do posypania, T szt. smoczego owocu, mozna go takze zastapic innym owocem.

Przygotowanie: Z6itka nalezy ubi¢ z cukrem, doda¢ make oraz pare kropel ekstraktu z wanilii, wszystko wymiesza¢
i pozostawi¢, aby masa odpoczeta. Z biatek nalezy przygotowac gesta piane, a nastepnie stopniowo wmieszac j3 do masy
z 76ttek. Na koniec do masy nalezy ostroznie wlac jedng trzecia (10 g) roztopionego masta. Kuchenke nalezy nastawi¢ na
niska temperature (max. 4-5 stopien), w woku rozgrzac pozostate masto, dodac jajeczng mase, a nastepnie pod pokrywa
zuchwytem ustawionym w pozycji OPEN upiec spéd ciasta. Piec do momentu uzyskania ztotego koloru, na kuchene induk-
cyjnej ok. 5 minut. Na cieScie nalezy utozy¢ owoce pokrojone w ¢wiartki, za pomoca topatki nalezy ztozy¢ ciasto w pét i piec
przez kolejne ok. 5 minut. Nastepnie nalezy deser przetozyc na talerz i podawac posypany cukrem.

Wskazowka: Gotowy deser mozna posmarowac owocowa marmolada, a nastepnie posypac cukrem.

Piskotovy mucnik s drac¢im ovocim D

Ingrediencie pre 4 porcie: 30 g masla, 4 vajcia, 15 g cukru kry3tal, 20 g hladkej muky, vanilkovd esencia, mickovy cukor
na posypanie, 1 ks dracieho ovocia alebo mozete nahradit inym ovocim.

Postup: Zitky vyilahajte s cukrom, pridajte maku a pér kvapiek vanilkovej esencie, vietko premiesajte a nechajte
odpociniit. Z bielkov pripravte husty sneh a postupne ho vmiesajte do ZItkovej zmesi. Nakoniec do zmesi opatre vmiesajte
tretinu (10 g) rozpusteného masla. Sporék nastavte na nizku teplotu (max. stupefi 4-5), vo woku zahrejte zvy3né maslo,
pridajte vajecnti zmes a pod pokrievku s tchytom nastavenym v pozicii OPEN spodni stranu mi¢niku upecte do zlatista
— na indukénom spordku cca 5 min. Na hornd stranu macniku dajte ovocie nakréjané na mesiaciky na tanier a poddvajte
sypanym cukrom.

Dobry tip: Hotovy mdcnik mozete potriet ovocnou marmelddou a potom posypat cukrom.
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BUCKBUTHDBIN fecepT C APaKOHUM GPYKTOM @

Wurpeauentbl ana 4 nopumii: 30 r c1MBOYHOro Macna, 4 Aiiua, 15 r caxapa, 20 r MyKu, BaHUIbHAA ICCEHLNS,
CaxapHas nyapa AnA nocbInku, 1 ApakoHnii GpyKT (MUTaxaiia), MOXKHO 3aMeHUTb APYTUMU GPYKTamiA.

NMocnepoBaTenbHocTb: KenTku B30eiiTe ¢ caxapoM, 406aBbTE MyKY 1 HECKOIbKO Kanesb BaHUIbHOI 3CCEHLMM, BCE
nepemeLLaiiTe 1 0CTaBbTe OTCTOATLCA. B3Gelite Genku 40 neHbl U NoCTeneHHo J0GABNAITE UX B CMeCh C KENTKaMu.
B KoHLie B cMecb 0CTOpOXKHO 106aBbTe 0AHY TPeTb (10 T) paCcTONNEHHOr0 MaCa. YCTaHOBMTE HU3KYI0 MOLUHOCTb MAIUTHI
(MaKcumanbHo 4-5 ypoBeHb). B ckoBopoae pasorpeiite 0CTaToK Macia 1 BbieiiTe NPUTOTOBAEHHOE ANYHOE TECTO.
(KoBOpOAY 3aKpoiiTe KpbILKOW. Ha pyuke Kpbilku yctaHoBuTe nonoxeHue OPEN u 3anekaiite HIKHIOK CTOPOHY
6UCKBUTA 10 30710TUCTOTO LBETA (Ha UHAYKLMOHHOI NANTe 3aneKaiite NpUONM3UTENbHO 5 MUHYT). Ha BEpXHIOK CTOPOHY
6uCKBUTa NONOXUTE (PYKTHI, NOPE3aHHbIE AONbKAMIA. BICKBUT NepeBepHITE ¢ NOMOLLbIO NIONATKM 11 3aneKaiiTe eLwe
5 MItHyT. [0TOBBIii GMCKBUT NeEpPenoxuTe Ha TapesiKy, NocbinbTe caxapHoii NyaApoii v NoAaBaiite.

CoBeT: [0TOBbIV OUCKBUT MOXHO CMa3aTb (PyKTOBbIM KEMOM a NOTOM N0CbINATb CaxapHOii MyApOi.

KR IBRER (cn)

Bl (4AfD) : 30meEH. 4R18&, 15=iE, 20%EY, FEER, BEA
fORERE, 1 DARR (R AEMAR)

ik AERTBRADELNN, ARAERKIUBEEERE, HEFERE—S. i
HEAERBRE, REEASNAHEFNEEEHR. &EMAT/3 (10%) E
RCREDH, B EREENMEAE (BIPRBI4H5H) , FIEFFRN20%H
HBCERAINR, REMAEREHFNER, & LRFLESEFHRIIEE “F
(OPEN) " #EHIZ50H, FEBAEEESEEHT, BARRIHEMKRIIE,
MEERN LH. REAWTIEER—FNERRES—FHLEE, FREEH 55D
o STEREREEER LB BRI RA,

ERRER: B UESHE FRLUKRERB EEE—RRA.
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