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POUR LA SECURITE DE LENFANT ET PAR MESURE D’HYGIENE,
VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LA PRESENTE NOTICE AVANT LA
PREMIERE UTILISATION ET LA CONSERVER PRECIEUSEMENT.

@ Compartiment

A Passage vapeur

O Anses

(pour extraire le pasta/rice-
cooker avec la spatule du
Babycook®)

RECOMMANDATIONS AVANT UTILISATION
« Toujours nettoyer le produit avant la premiére utilisation.
 Nettoyer a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

< Avant chaque utilisation, examiner le produit. Le jeter dés les premiers
signes de détérioration ou de fragilité.



FONCTIONNEMENT

« Verser 170 ml d’eau dans la cuve du Babycook®.

« Mettre I'eau et les féculents dans le compartiment @ (voir tableau
ci-dessous), puis mélanger.

« Placer le pasta/rice-cooker dans le bol du Babycook® en prenant soin
de positionner la languette du panier dans le bec verseur du bol.

« Verrouiller le bol sur 'appareil puis fermer le couvercle du bol.

« Brancher I'appareil sur une prise de courant adaptée. Un Bip retenti et
le bouton s’allume en vert et s’éteint.

« Tourner le bouton sur ( @ ) pour lancer le cycle de cuisson éco.
L'appareil Bip 1 fois, le bouton s’allume en blanc.

« Ala fin de la cuisson, I'appareil Bip 1 fois, le bouton clignote en vert.
Pour 'arréter, retourner le bouton a (O). Déverrouiller le couvercle et
extraire le pasta/rice-cooker a I'aide de la spatule. Vider le contenu du
pastal/rice-cooker dans un plat.

CONSEILS
« Avant la cuisson rincer soigneusement le riz.
« Pour une utilisation optimale, se référer a la notice du Babycook®.

GUIDE DE CUISSON

Temps Volume d’eau Volume
. Volume d’eau P d’aliments
Aliments de cuisson | dans le pasta
dans la cuve PR . dans le pasta
indicatif I rice-cooker .
| rice-cooker
B . 24 mn.
Riz basmati 170 ml . 120 ml 80g
environ
Petites pates 170 mi 24 mn. 150 ml 80g
environ

Contenance totale 850 ml, soit 250 g de riz cru.

ATTENTION :
ces informations peuvent varier en fonction de la nature
des aliments, et des gouts de chacun.




RECETTES BABYCOOK® RICE-COOKER
Quantités pour 1 Baby portion BEABA® (150 g)

SEMOULE VANILLEE AU LAIT

INGREDIENTS

- 60 g de semoule moyenne
- 20 g de sucre roux

- un peu de lait demi-écrémé
- Y2 gousse de vanille

« Versez 170 ml d’eau dans la cuve du Babycook®.

* Versez la semoule et le sucre dans le pasta/rice-cooker.

« Grattez la demi-gousse de vanille avec la pointe d’'un couteau pour
récupérer les graines. Diluez les graines de vanille dans le lait puis
versez sur le mélange semoule-sucre. Mélangez délicatement.

« Fermez le Babycook® et lancez un cycle de cuisson éco @

« Ala fin du temps de cuisson, déverrouillez et extrayez le couvercle et
extraire le pasta/rice-cooker a 'aide de la spatule.

« Videz I'eau du bol et versez le contenu du pasta/rice-cooker dedans.

« Mixez 2 min pour enlever les grumeaux.

« Laissez tiédir.

« Servez avec un petit biscuit type boudoir.

Vous pouvez, selon I'dge de votre enfant, ajouter une dizaine de raisins
secs a la semoule avant la cuisson.



RIZ CANTONAIS

INGREDIENTS

- 60 g de riz basmati bio

- une dizaine de petit pois surgelés
- % tranche de jambon blanc

- 1 oeuf

« Versez 170 ml d’eau dans la cuve du Babycook®.

* Versez le riz dans le pasta/rice-cooker.

« Versez 150 ml d’eau dans le pasta/rice-cooker avec 1 pincée de sel.

« Ajoutez les petits pois.

» Fermez le Babycook® et lancez un cycle de cuisson éco @

* Pendant ce temps, battez I'oeuf et faites-le cuire en omelette.

« Coupez I'omelette en lanieres trés fines. Taillez le jambon de la méme
maniére.

« Ala fin du temps de cuisson, déverrouillez et extrayez le pasta/rice-
cooker a l'aide de la spatule.

« Videz I'eau du bol et versez le contenu du pasta/rice-cooker dedans.

* Mélangez délicatement 'omelette et le jambon avec le riz.

« Servez.



FOR THE SAFETY OF YOUR CHILD AND FOR HYGIENE REASONS,
PLEASE READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING FOR THE FIRST TIME AND KEEP THEM IN A SAFE PLACE
FOR FUTURE REFERENCE.

@ Compartment

A Steam outlet

O Handles

(to remove the pasta/rice cooker
with the Babycook® spatula)

RECOMMENDATIONS BEFORE USE
« Always clean the product before using for the first time.
« Clean with warm soapy water or in the dishwasher.

« Before using, always examine the product. Discard it as soon as you
notice the first signs of wear or fragility.



OPERATING INSTRUCTIONS

« Pour 170 ml of water into the Babycook®s water tank.

« Put the water and the starchy food in the compartment @ and mix.
(see table below)

« Put the pasta/rice cooker in the Babycook®s bowl taking care to place
the basket'’s tab in the bowl’s spout.

« Lock the bowl on the appliance and close the bowl’s lid.

« Connect the appliance to a power socket. You will hear a beep and the
green button goes out.

« Turn the button to @ to start the eco cooking cycle. The appliance
beeps once and the button turns white.

« At the end of the cooking cycle, the appliance beeps once and the
button flashes green. To stop it, turn the button to (O). Unlock the
lid and remove the pasta/rice cooker using the spatula. Empty the
contents of the pasta/rice cooker into a dish.

ADVICE

« Before cooking, rinse the rice well.
« For optimum use, refer to the instructions for the Babycook®.

COOKING GUIDE

Suggested Volume of Volume of
Water Volume 9ge: water in the food in the
Food . cooking
in the tank ti pasta pasta
ime . .
Irice cooker | /rice cooker
Basmati rice 170 ml about 24 mins 120 ml 80g
Small pasta 170 ml about 24 mins 150 ml 80g
Total contents 350 ml, i.e. 250 g of uncooked rice.

CAUTION:
this information may vary according to the type of food
and personal taste.




BABYCOOK® RICE-COOKER RECIPES
Quantities for 1 BEABA® Baby portion (150 g)

VANILLA MILK SEMOLINA

INGREDIENTS

- 60 g medium semolina

- 20 g brown sugar

- a little semi-skimmed milk
- Y2 vanilla pod

« Pour 170 ml of water into the Babycook®s water tank.

« Put the semolina and sugar in the pasta/rice-cooker.

« Scrape the half vanilla pod with the tip of a knife to collect the seeds.
Dilute the vanilla seeds in the milk then pour over the semolina-sugar
mixture. Mix gently.

« Close the Babycook® and run an eco cooking cycle @

« At the end of the cooking time, unlock and remove the lid and remove
the pasta/rice cooker using the spatula.

« Empty the water from the bowl and pour the contents of the pasta/
rice-cooker into it.

« Mix for 2 mins to remove any lumps.

« Leave to cool.

« Serve with a small biscuit.

Depending on the age of the child, you can add about a dozen raisins to
the semolina before cooking.



CANTONESE RICE

INGREDIENTS

- 60 g organic basmati rice
- About ten frozen peas

- % slice ham

-1egg

« Pour 170 ml of water into the Babycook®s water tank.

« Pour the rice into the pasta/rice-cooker.

« Pour 150 ml of water into the pasta/rice cooker along with 1 pinch of
salt.

« Add the peas.

« Close the Babycook® and run an eco cooking cycle @

« During this time, beat the egg and prepare an omelette.

« Cut the omelette into very thin strips. Cut the ham the same way.

« At the end of the cooking time, unlock and remove the pasta/rice-
cooker using the spatula.

« Empty the water from bowl and pour the contents of the pasta/rice-
cooker into it.

» Gently mix the omelette and ham together with the rice.

« Serve



LEES VOOR HET EERSTE GEBRUIK, VOOR DE VEILIGHEID VAN
HET KIND EN OM HYGIENISICHE REDENEN, DEZE HANDLEIDING
AANDACHTIG DOOR EN BEWAAR HET ZORGVULDIG.

@ Compartiment

O Stoomgaten

® Oren
(om de pasta/rijstkoker te

verwijderen met de Babycook®
spatel)

AANBEVELINGEN VOOR HET GEBRUIK
« Het product altijd reinigen voor het eerste gebruik.
* Reinig het met warm water en afwasmiddel of in de vaatwasser.

« Controleer en bekijk het product vooér elk gebruik. Gooi het weg zodra
u beschadigingen of slijtplekken kunt waarnemen



WERKING

« Giet 170 ml water in het reservoir van de Babycook®.

- Breng het water en de zetmeelproducten in het compartiment @ (zie
tabel hieronder) aan en meng.

« Zet de pasta/rijstkoker in de kom van de Babycook® en zorg ervoor
dat het lipje van het mandje in de schenktuit van de kom rust.

« Vergrendel de kom op het apparaat en sluit de deksel van de kom.

« Sluit het apparaat aan op een geschikt stopcontact. Het apparaat
piept en de knop licht op in het groen en dooft.

* Druk op de knop @ om de eco kookcyclus op te starten. Het apparaat
piept 1 maal, het witte lampje van de knop licht op.

« Aan het einde van de bereidingstijd piept het apparaat 1 maal, het
groene lampje van de knop licht op. Draai, om het apparaat uit te
schakelen, de knop op (O). Ontgrendel de deksel en verwijder de
pasta/rijstkoker met behulp van de spatel. Leeg de inhoud van de
pasta/rijstkoker op een bord.

TIPS

« Spoel de rijst voor het koken zorgvuldig schoon.

» Raadpleeg, voor een optimaal gebruik, de handleiding van de
Babycook®.

KOOKGIDS
. Hoeveelheid | Hoeveelheid
Hoeveelheid . .
. Indicatieve water in etenswaren
Etenswaren water in het - i .
. Bereidingstijd de pasta/ in de pasta/
reservoir - .
rijstkoker rijstkoker
Basmatirijst 170 ml Circa 24 min 120 ml 80g
Kleine pasta 170 ml Circa 24 min 150 ml 80g
Totale inhoud 850 ml, ofwel 250 g ongekookte rijst.
OPGELET:

Deze informatie kan variéren naargelang het type
voedingswaren en ieders persoonlijke smaak.




RECEPTEN BABYCOOK® RIJSTKOKER
Hoeveelheden voor 1 Baby portion BEABA® bewaarpotje
(150 g)

VANILLE GRIESMEELPAP

INGREDIENTEN

- 60 g griesmeel met middelgrote korrel
- 20 g bruine suiker

- een kleine hoeveelheid halfvolle melk
- %2 vanillestokje

« Giet 170 ml water in het reservoir van de Babycook®.

* Doe het griesmeel en de suiker in de pasta/rijstkoker.

« Schraap het halve vanillestokje met een mespunt om het vanillemerg
los te halen. Los het vanillemerg op in de melk en giet het over het
met de suiker vermengde griesmeel. Meng voorzichtig.

« Sluit de Babycook® en start een eco kookcyclus op .

« Ontgrendel en verwijder de deksel na het verstrijken van de
bereidingstijd en verwijder de pasta/rijstkoker met behulp van de
spatel.

« Giet het water uit de kom en giet de inhoud van de pasta/rijstkoker in
de kom.

* Mix 2 min. om klontjes te verwijderen.

« Laat afkoelen.

« Serveer met een koekje van het type lange vinger.

U kunt, naargelang de leeftijd van uw kindje, voér het koken, een tiental
rozijnen aan het griesmeel toevoegen.



NASI

INGREDIENTEN

- 60 g Basmatirijst

- een tiental diepvrieserwtjes
- 1/2 plak gekookte ham
-1ei

« Giet 170 ml water in het reservoir van de Babycook®.

« Doe de rijst in de pasta/rijstkoker.

« Giet 150 ml water met 1 snufje zout in de pasta/rijstkoker.

* Voeg de erwtjes toe.

« Sluit de Babycook® en start een eco kookcyclus op @

« Klop ondertussen het ei en bak er een omelet van.

« Snij de omelet in dunne reepjes. Snij de ham eveneens in dunne
reepjes.

« Ontgrendel en verwijder de deksel na het verstrijken van de kooktijd
en verwijder de pasta/rijstkoker met behulp van de spatel.

« Giet het water uit de kom en giet de inhoud van de pasta/rijstkoker in
de kom.

* Meng de rijst voorzichtig met de omelet en de ham.

« Serveer.



FUR DIE SICHERHEIT DES KINDES UND FUR DIE HYGIENE
SOLLTEN SIE DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM ERSTEN
GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN UND SIE SORGFALTIG
AUFBEWAHREN.

@ Behalter
A Dampfkanal

O Griffe

(Zum Herausnehmen des
Nudel-/Reiskochers mit dem
Spatel des Babycook®)

EMPFEHLUNGEN VOR DEM GEBRAUCH

« Das Gerat vor dem ersten Gebrauch stets reinigen.

« Mit warmer Seifenlauge oder in der Spllmaschine reinigen.
« Das Gerat vor jedem Gebrauch Uberpriifen. Sobald es erste

Anzeichen von Verschleil oder Zerbrechlichkeit aufweist, sollte es
entsorgt werden.



BETRIEB

« 170 ml Wasser in den Behalter des Babycook® einfiillen.

« Das Wasser und die Nahrungsmittel in die Kammer einfiillen @ (siehe
Tabelle unten), dann mischen.

» Den Nudel-/Reiskocher in die Schiissel des Babycook® einsetzen;
dabei darauf achten, dass Sie die Lasche des Korbs in dem Ausgielier
der Schiissel positionieren.

« Die Schissel auf dem Gerét einrasten lassen, dann den Deckel der
Schissel fest schlieRen.

« Das Gerét an eine geeignete Steckdose anschlielen. Es ertdnt ein
Tonsignal, und der Schalter leuchtet griin auf und erlischt.

« Den Schalter auf@ drehen, um den Energiespar-Garzyklus zu
starten. Es ertont ein einmaliges Tonsignal, und der Schalter leuchtet
weil auf.

« Wenn der Garzyklus beendet ist, ertdnt ein einmaliges Tonsignal,
und der Schalter blinkt griin. Zum Ausschalten den Schalter auf (O)
zuriickstellen. Den Deckel entriegeln und den Nudel-/Reiskocher mit
dem Spatel herausnehmen. Den Inhalt des Nudel-/Reiskochers in
eine Schale entleeren.

EMPFEHLUNGEN
« Den Reis vor dem Garen sorgfaltig waschen.

« Fiir einen optimalen Betrieb siehe Bedienungsanleitung des
Babycook®.

FULLMENGEN UND GARZEITEN

ahrgenic| WSl | Avgieae | el | Rl
Wasserbehiilter cher Reiskocher
Basmati-Reis 170 ml ca. 24 Min. 120 ml 80¢g
Kleine Nudeln 170 ml ca. 24 Min. 150 ml 80g
Gesamtfiillmenge 850 ml, das sind 250 g roher Reis.
ACHTUNG:

Diese Informationen kénnen je nach der Art der
Nahrungsmittel und deren Geschmack variieren.



REZEPTE FUR DEN BABYCOOK®-REISKOCHER
Mengen fiir 1 BEABA®-Babyportion (150 g)

VANILLE-GRIESSBREI MIT MILCH

ZUTATEN

- 60 g Hartweizengriel3 (mittel)
- 20 g brauner Zucker

- ein wenig teilentrahmte Milch
- %2 Vanilleschote

* 170 ml Wasser in den Behalter des Babycook® einfiillen.

« Den HartweizengrieR und den Zucker in den Nudel-/Reiskocher
einfillen.

« Die halbe Vanilleschote mit einer Messerspitze abschaben, um die
Koérner zu gewinnen. Die Vanillekérner in der Milch auflésen, dann auf
das Griel3-Zucker-Gemisch gielen. Fein vermischen.

« Den Babycook® schlieen und einen Energiespar-Garzyklus starten

* Wenn der Garzyklus beendet ist, den Deckel entriegeln
und abnehmen und den Nudel-/Reiskocher mit dem Spatel
herausnehmen.

« Das Wasser aus der Schissel entleeren und den Inhalt des Nudel-/
Reiskochers in die Schissel einflllen.

2 Min. lang umriihren, um die Klumpen zu entfernen.

« Den Brei abkiihlen lassen, bis er lauwarm ist.

* Mit einem kleinen Platzchen, wie Loffelbiscuit, servieren.

Je nach dem Alter des Kindes kénnen Sie vor dem Kochen ein Dutzend
Rosinen zu dem Grie3 hinzugeben.



GEBRATENER REIS

ZUTATEN

- 60 g Bio-Basmatireis

- ein Dutzend tiefgekiihlte Erbsen
- % Scheibe gekochter Schinken
-1Ei

* 170 ml Wasser in den Behalter des Babycook® einfiillen.

« Den Reis in den Nudel-/Reiskocher einfiillen.

* 150 ml Wasser mit einer Prise Salz in den Nudel-/Reiskocher
einfullen.

« Die Erbsen hinzugeben.

« Den Babycook® schlieBen und einen Energiespar-Garzyklus
starten é

« Wahrend dieser Zeit das Ei schlagen und als Omelett garen.

« Das Omelett in sehr feine Streifen schneiden. Den Schinken ebenso
schneiden.

« Wenn der Garzyklus beendet ist, den Deckel entriegeln
und abnehmen und den Nudel-/Reiskocher mit dem Spatel
herausnehmen.

« Das Wasser aus der Schiissel entleeren und den Inhalt des Nudel-/
Reiskochers in die Schissel einflllen.

« Das Omelett und den Schinken fein mit dem Reis vermischen.

« Und jetzt kénnen Sie ihn servieren!



POR LA SEGURIDAD DE SU HIJO Y POR RAZONES DE HIGIENE,
LEAATENTAMENTE ESTE PROSPECTO ANTES DE USARLO POR
PRIMERA VEZ Y GUARDELO.

@ Compartimento

A Paso del vapor

O Asas

(para retirar el pasta/rice-cooker
con la espatula del Babycook®)

RECOMENDACIONES ANTES DEL USO
« Limpie siempre el producto antes del primer uso.
« Limpie con agua caliente y jabon o en el lavavajillas.

« Antes de cada uso, examine el producto. Descartelo frente al primer
signo de deterioro o fragilidad.



FUNCIONAMIENTO

« Vierta 170 ml de agua en el recipiente del Babycook®.

« Ponga el agua y las féculas en el compartimento inferior @ y mezcle.
(véase tabla)

» Ponga el pasta/rice cooker en el bol del Babycook®, teniendo cuidado
de colocar la lengiieta de la cesta en el pico del bol.

« Enganche el bol al aparato y cierre la tapa del bol.

« Conecte el aparato a una toma de corriente adecuada. Suena un
pitido, el botén se ilumina en verde y se apaga.

* Gire el mando a @ para iniciar el ciclo de coccion eco. El aparato
emite un pitido y el botén se ilumina en blanco.

« Al final del proceso de coccidn, el aparato emite un pitido y el botén
parpadea en verde. Para detenerlo, vuelva a girar el mando a (O).
Desbloquee la tapa y retire el pasta/rice cooker con la espatula. Vacie
el contenido de la pasta/rice-cooker en una fuente.

CONSEJOS
« Antes de la coccion, enjuague bien el arroz.
« Para un uso 6ptimo, consulte las instrucciones del Babycook®.

GUIA DE COCCION

Volumen de Tiempo de Volumen de Volumen de
Comida aguaenel coccion agua 7'? el ‘I:°m'dale.“
recipiente indicativo pastalrice | el pastalrice
cooker cooker
ooz 170ml | 24min.aprox. | 120 ml 80g
p:::;a 170ml | 24min.aprox. | 150 ml 80g

Capacidad total 850 ml o 250 g de arroz crudo.

ATENCION:
esta informacion puede variar en funcion de la naturaleza
de los alimentos, y de los gustos individuales.




RECETAS BABYCOOK® RICE-COOKER
Cantidades para 1 racion de bebé BEABA® (150 g)

SEMOLA CON VAINILLA Y LECHE

INGREDIENTES

- 60 g de sémola mediana

- 20 g de azdcar moreno

- un poco de leche semidesnatada
- % vaina de vainilla

« Vierta 170 ml de agua en el recipiente del Babycook®.

« Vierta la sémola y el azucar en el pasta/rice-cooker.

» Raspe la mitad de la vaina de vainilla con la punta de un cuchillo para
eliminar las semillas. Diluya las semillas de vainilla en la leche y vierta
sobre la mezcla de sémola y azucar. Mezcle suavemente.

« Cierre el Babycook® e inicie un ciclo de coccion eco @.

« Al final del tiempo de coccidn, desbloquee y retire la tapa y retire el
pasta/rice cooker con la espatula.

« Vacie el agua del bol y viértalo en el contenido del pasta/rice cooker.

* Mezcle durante 2 minutos para eliminar los grumos.

« Deje enfriar.

« Sirva con un pequefio bizcocho.

Dependiendo de la edad de su hijo, puede afiadir una decena de pasas
a la sémola antes de la coccion.



ARROZ CANTONES

INGREDIENTES

- 60 g de arroz basmati ecolégico

- una docena de guisantes congelados
- % loncha de jamén blanco

- 1 huevo

« Vierta 170 ml de agua en el recipiente del Babycook®.

« Vierta el arroz en el pasta/rice-cooker

« Vierta 150 ml de agua en el pasta/rice-cooker con 1 pizca de sal.

« Afada los guisantes.

« Cierre el Babycook® e inicie un ciclo de coccién eco @

« Mientras tanto, bata el huevo y cocinelo en forma de tortilla.

« Corte la tortilla en tiras muy finas. Corte el jamén de la misma
manera.

« Al final del tiempo de coccion, desbloquee vy retire el pasta/rice-cooker
con la espatula.

« Vacie el agua del bol y vierta el contenido del pasta/rice-cooker.

* Mezcle suavemente la tortilla y el jamén con el arroz.

« Sirva.



PER LA SICUREZZA DEL BAMBINO E PER PRECAUZIONE
IGIENICA, LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI
AL PRIMO UTILIZZO E CONSERVARLE GELOSAMENTE.

@ Scomparto
A Passaggio vapore

A Anse
(per estrarre il pasta/rice-

cooker usando la spatola del
Babycook®)

RACCOMANDAZIONI PRIMA DELL'UTILIZZO
< Lavare sempre il prodotto al primo utilizzo.
« Lavare con acqua calda e sapone o in lavastoviglie.

« Prima di ogni utilizzo, controllare il prodotto. Gettarlo ai primi segni di
deterioramento o di fragilita.



FUNZIONAMENTO

« Versare 170 ml d’acqua nella vaschetta del Babycook®.

- Mettere I'acqua e i farinacei nello scomparto seguito @ (vedi tabella
qui di), poi mescolare.

« Mettere il pasta/rice-cooker nel bicchiere del Babycook® avendo cura
di posizionare la linguetta del cestello nel beccuccio versatore del
bicchiere.

« Bloccare il bicchiere sull’apparecchio, poi chiudere il coperchio del
bicchiere.

« Collegare I'apparecchio ad una presa di corrente adatta.
L’apparecchio emette un Bip e il pulsante diventa verde e si spegne.

 Ruotare il pulsante su @ per avviare il ciclo di cottura eco.
L'apparecchio emette 1 Bip € il pulsante diventa bianco.

< Al termine della cottura, 'apparecchio emette 1 Bip, il pulsante
lampeggia di verde. Per spegnerlo, ruotare il pulsante su (O).
Sbloccare il coperchio ed estrarre il pasta/rice-cooker usando la
spatola. Vuotare il contenuto del pasta/rice-cooker in un piatto.

CONSIGLI
« Prima della cottura sciacquare accuratamente il riso.
« Per un utilizzo ottimale, fare riferimento alle Istruzioni del Babycook®.

GUIDE DE CUISSON

. Volume Volume di
Volume Tempo di s . -
. . s d’acqua nel alimenti nel
Alimenti d’acqua nella cottura . .
. pastalrice- pastalrice-
vaschetta indicativo
cooker cooker
Riso basmati 170 ml 24 min. circa 120 ml 80g
Pastina 170 ml 24 min. circa 150 ml 80g
Capienza totale 850 ml, ossia 250 g di riso crudo
ATTENZIONE:

queste informazioni possono variare in funzione del tipo di
alimenti e dei gusti individuali.




RICETTE BABYCOOK® RICE-COOKER
Quantita per 1 Baby porzione BEABA® (150 g)

SEMOLA VANIGLIATA AL LATTE

INGREDIENTI

- 60 g di semola media

- 20 g di zucchero di canna

- un po di latte parzialmente scremato
- Y2 baccello di vaniglia

« Versare 170 ml d’acqua nella vaschetta del Babycook®.

« Versare la semola e lo zucchero nel pasta/rice-cooker.

« Raschiare il mezzo baccello di vaniglia con la punta di un coltello per
recuperare i semi. Sciogliere i semi di vaniglia nel latte, poi versare
sulla miscela di semola-zucchero. Mescolare delicatamente.

« Chiudere il Babycook® e avviare un ciclo di cottura eco .

« Al termine della cottura, sbloccare e togliere il coperchio ed estrarre il
pasta/rice-cooker usando la spatola.

« Svuotare I'acqua dal bicchiere e versarvi dentro il contenuto del pasta/
rice-cooker.

« Frullare per 2 min per eliminare i grumi.

« Lasciare intiepidire.

« Servire con un biscottino tipo savoiardo.

Secondo I'eta del vostro bambino, potete aggiungere una decina di
chicchi d’'uva passa alla semola, prima della cottura.



RISO ALLA CANTONESE

INGREDIENTI

- 60 g di riso basmati bio

- una decina di piselli surgelati
- Vs fetta di prosciutto cotto

-1 uovo

« Versare 170 ml d’acqua nella vaschetta del Babycook®.

« Versare il riso nel pasta/rice-cooker.

« Versare 150 ml d’acqua nel pasta/rice-cooker con 1 pizzico di sale.

« Aggiungere i piselli.

« Chiudere il Babycook® ed avviare un ciclo di cottura eco @

« Nel frattempo, sbattere I'uovo e farlo cuocere a omelette.

« Tagliare 'omelette a strisce molto sottili. Tagliare il prosciutto allo
stesso modo.

< Al termine della cottura, sbloccare ed estrarre il pasta/rice-cooker,
usando la spatola.

« Svuotare I'acqua dal bicchiere e versarvi dentro il contenuto del pasta/
rice-cooker.

» Mescolare delicatamente I'omelette e il prosciutto insieme al riso.

« Servire.



AnA OBECNEYEHNA BESONACHOCTU PEBEHKA I COBNIOAEHNA
HOPM I'MIrMEHbI BHUMATEJTIbHO MPOYUTAUTE HACTOALLIYIO
NHCTPYKUMIO MEPEQ NEPBbLIM MCMONTIb3OBAHVEM
COXPAHUTE EE.

@ Otpenexvne

A MapoBoit kaHan

@ Pyykn ;

(BNs M3BrNeYEHNs KoHTelHepa
[Ns NPUrOTOBIIEHUS] MaKapOHHbIX
n3aenuii / puca ¢ NomoLLbo
nonatku Babycook®)

PEKOMEHOALIUVN OTHOCUTENBHO NMNOArOTOBKU K

NCNOJNb30BAHUIO

+ Obsi3aTenbHO NPOMONTE U3enne nepes nepsbIM UCNONb30BaHNEM.

« [pomoiTe nsnenue TennbIM MblbHbIM PACTBOPOM WIS CPEACTBOM

1151 MbITbS1 IOCYAbI.

« OcmaTpuBanTe U3genue nepes KaxaslM UCNomnb30BaHNEM.
YTunusnpymnTte usgenve npy nepebix NpuaHakax noBpexaeHns unu
NOMOMKU.



APUHLUMMN PABOTbI

» Hanewnte 170 mn Bogbl B eMKOCTb Babycook®.

* HanonHute nokasaHHoe_Hwke otgeneqvie @ Bofoi v kpynamu, nocrie
Yyero pasmeluanre, (Cm. Ta(irmuyfl ~

« [MomecTuTe KOHTelHep [nA NpUTOTOBNEHNS| MaKaPOHHbIX M3neNi /
puca B vawy Babycook® Tak, 4Tobbl BLICTYN KOHTENHEpa coBnan ¢
HOCMKOM YalLl.

« 3admKCMpyWiTe Yallly Ha YCTPOWCTBE, @ 3aTeM 3aKpOMTE KPbILLKY

Yaium.

* Bkntounte ycTponcTBO B NOAXOASLLYIO pO3eTKy. Pasgactcs 3BykoBOW
CUrHan, u perynsitop NofAcBETUTCS 3eNeHbIM LiBETOM, Nocne Yero
noracHert.

« [oBepHUTE perynsaTop B NONOXeHue @ BKIMHOYUTb SKOMOTMYHbIN LIMKN
NpUroToBIEeHUs LM, PasgacTcs ogHOKPaTHbIN 3BYKOBOW cuUrHan,
erynsiTop NoACBETUTCS 6enbiM LIBETOM. .

KOHLie NpoLiecca NpUroTOBIIEHNA Pa3fAacTcs OOHOKPaTHbIN

3BYKOBOW CUrHas, a Perynsarop nofcBETUTCS 3eneHbiM LBETOM.

Y106bI OCTAHOBUTL YCTPOWUCTBO, BEPHUTE PErYNSTOP B NOMOXEHNE

(O). OTKpoNTE KPBLILIKY U N3BNEKUTE KOHTENHED NS NPUrOTOBNEHNS

MakKapOHHbIX U3Aenuii / puca ¢ noMoLLblo nonatku. Nepemectute

cofepXMmoe KOHTeNHepa Ans NpUroToBNEHNs MakapoHHbIX U3aenuii

/ puca B Taperky.

PEKOMEHOALIMU )

« epeq Np1roToBMEHUEM TLLATENBHO NPOMOMTE PHC.

« [insi 06ecnedeHsi ONTMMAarnbHOTO UCMOMNbL30BAHNS U3yUUTE
VHCTPYKUMIo Kk Babycook®.

WHCTPYKLMA NO NPUrOTOBNEHUIO NULLA

O6bem BoabI B np(?,qsy?(ﬂ:a 5
MpubnusuTensHoe | KOHTeNHepe Ans o
MpoaykTe! OGbem BoAbl B KOHTeNHepe Ans
nuTaHua emkocTn Bpewms NPUrOTOBREHNA | 1 roroBneHus
pi
vapenuit/puca MaKapOHHbIX
MpubnuautensHo
Puc 6acmatn 170 mn 24 M1 120 mn 80r
Menkue
MaKapOHHble 170 mn anﬁJ‘IVIS'\:‘AJEJ'IbHO 150 mn 80r.
v3penus
O6wmit 06bem 850 mn, To ecTb 250 r cbiporo puca.

BHUMAHME!
OTa MHdopMaLMs MOXKET pa3nM4yaTbCs B 3aBUCMMOCTM OT TUNa

NPOAYKTOB NUTaHUA U BKYCOBbIX NPeAnoYTEHUNA.



PELUENTbI And NPUMEHEHUA B KOHTEUMHEPE ANA
NPUTOTOBNEHUA PUCA BABYCOOK®
KonuuyectBo paccuutaHo ansa 1 mepHoro KoHTenHepa Baby
portion BEABA® (150 r)

MAHHASA KPYTA C BAHUITbIO U MOJIOKOM

WHIPEOUEHTDI

- 60 r MaHHOW Kpynbl cpeaHero nomona.
- 20 r TPOCTHWUKOBOTO caxapa.

- HemHoro nonyo6e3xvpeHHoro mosoka.
- %5 CTpy4Ka BaHUNN.

« Haneiite 170 mn Boabl B eMkocTb Babycook®.

« [lobaBbTe MaHHYIO Kpyny v caxap B KOHTEWHep A4S NPUroToBneHns
MakapOHHbIX U3genui / puca.

* /I3Bneku1Te 3epHa 13 NONOBMHbI CTPYYKa BAHUIIN KOHYMKOM HOXA.
PasmeluaiiTe 3epHa BaHUNM B MOJIOKE W BbINENTE NOoyHeHHy CMeCch
B KOHTENHEP C MaHHOM Kpynoii N caxapoM. AKKypaTHO pasMeLlanTe.

« 3akpoiite Babycook® n 3anycTuTe 3KOnornyHbIvA LMK NPUrOTOBIIEHUS
nmwm .

* 1o OKOHYaHWK NPUTOTOBIIEHNS OTKPOWTE KPbILLKY U U3BEKUTE
KOHTENHEP ANs NPUTOTOBMNEHWS MaKapOHHbIX U3enuid / puca ¢
MOMOLLbIO NONaTKM. . .

« Cnieite BOZly U3 Yallm 1 BbINeTe Tyaa COAEPXNMOe KOHTeiHepa Ans
NPUroTOBMNEHNA MaKapOHHbIX U3Aeniii / puca.

« [lepemelumBanTe B Te4EHNE 2 MUH, YTODbI yOanUTb KOMKW.

. Hox(,qmgcn; OCTbIBaHUSI.

« MopaBanTte ¢ BUCKBUTHBIMW NanoYkaMu, NOCbINaHHbIMK caxapom (c
neveHbem byayap).

B 3aBUCKHMOCTM OT Bo3pacTa Ballero pebeHka Bbl MOXeTe Nepes BapKoi
[06aBUTb B MaHHY0 Kpyny HEMHOTO M3ioMa.



KAHTOHCKWUW PUC

WHIPEAUEHTbI

- 60 r puca 6acmatu 6umo.

- [opcTb 3aMopoXeHHOro 3eneHoro ropotuka (oK. 10 ropoLunH).
- ‘1/2 BapeHOro OKopoka.

-1 ando

« Haneiite 170 mn Boabl B eMKocTb Babycook®.

« [lobaBbTe pUC B KOHTENHEP ANSA NPUrOTOBMNEHUA MaKapOHHbIX
n3genui / puca.

* Hanente 150 Mn BoAbl B KOHTENHEP AN NPUrOTOBNEHUS MaKapOHHbIX
|/|3%env|m / puca n pobasbTe 1 LENOTKy Comnu.

[obaBkTe ropoLuek. .

« 3akpoiite Babycook® n 3anyctuTe aKOnorvyHbIi LMK MPUroTOBNEHUS
nuwm .

* B 970 Bpemsi B3beinTe siiiLo 1 NpUroToBbTE OMIIET.

« [opexbTe NonyYnBLUMIACSH OMIIET O4EHb TOHKUMM Kyckamu. Hapexbte
OKOPOK TaknM ke

* 0bpas3om. .

* [0 OKOHY@HUW NPUTOTOBIIEHNS OTKPOWTE KPbILLKY W U3BMEKUTe
KOHTENHEp Ans NPUroTOBMEHNS MaKapoHHbIX U3denuii / pyuca ¢
MOMOLLIbIO JIonaTKu. . ~

« CneiiTe BOAY U3 Yaluu U BbINeNTe Tyaa CoAepXMMOe KOHTelHepa Ans
NpUroTOBNEHNSI MakapOHHbIX U3aenuii / puca.

* AKkypaTHO pa3meluanTe OMMET U FOBAAUHY C PUCOM.

* [NogasanTe.
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Pour activer votre garantie, [T To activate your guarantee,
télécharger I'application 0 LUENEIEN download the Béaba & Me

Béaba & Moi sur App Store GETIT ON application on App Store
ou Google play. | ZEEHLeEY or Google play.



