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Modell YUM-EY10

Kumo

Vielen Dank, dass Sie sich fur diesen Yum Asia Multifunktions-YUMCARB Reiskocher Modell YUM-EY10
entschieden haben, den wir ‘Kumo’ genannt haben.

Hier bei Yum Asia hat uns unsere Erfahrung in der Zusammenarbeit mit den filhrenden Marken von Reiskochern
und -technologien das Wissen vermittelt, das fir die Herstellung dieses perfekten Kochers erforderlich ist. Das
bedeutet, dass dieses Produkt nach den hochsten Qualitats-, Funktions-und Designstandards entwickelt wurde
und vor allem mit der Leidenschaft, mit der wir groBen Reis kochen!

Wir garantieren Ihnen, dass Sie mit Ihrem neuen Gerat zufrieden sind, was durch unseren umfassenden
Garantie-Service unterstitzt wird. Weitere Informationen finden Sie unter www.yum-asia.com/uk/warranty
oder auf der beiliegenden Garantiekarte. Bewahren Sie diese Betriebsanleitung zusammen mit lhrer
Garantiekarte, dem Kassenbon und, wenn méglich, dem Karton und der Verpackung auf. Die neueste Version
dieser Anleitung finden Sie zur Ansicht oder zum Herunterladen unter www.yum-asia.com

Wenn Sie Fragen zu diesem Produkt, zu Kochtipps oder anderem haben, kontaktieren Sie uns bitte unter
hello@yum-asia.com und wir helfen lhnen gerne weiter.

ACHTUNG! Lesen Sie vor der Benutzung des Gerdtes diese Anleitung sorgfdltig durch. Sie enthdlt wichtige
Informationen zu lhrer Sicherheit sowie Empfehlungen fiir den richtigen Gebrauch und die richtige Wartung der
Gerdate.

Nochmals vielen Dank und frohes Kochen!

Das Yum Asia Team
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1. WICHTIG SAFEGUARD Bitte beachten Sie diese Hinweise

DIESE WARNHINWEISE UND VORSICHTSHINWEISE DIENEN DAZU, SACH- UND
PERSONENSCHADEN AN IHNEN UND ANDEREN ZU VERMEIDEN.

Andern Sie diesen Reiskocher nicht, Dieses Gerdat kann von Kindern ab
nur ein Reparaturtechniker darf 8 Jahren und von Personen mit
dieses Gerdt zerlegen oder eingeschrdnkten kdrperlichen,
reparieren. sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Kenntnissen
verwendet werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder
Anweisungen zur sicheren
Verwendung des Gerdts erhalten
und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.

Reinigung und Wartung durch den
Benutzer dirfen nicht von
unbeaufsichtigten Kindern
durchgefuhrt werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat

spielen.
Berlhren Sie nicht den Dampfauslass. Offnen Sie nicht den Deckel und
bewegen Sie den Reiskocher nicht
Andernfalls kann es zu Verbrihungen wdahrend des Garvorgangs.
und Verbrennungen kommen.
Besondere Vorsicht bei Kindern Dies kann zu Verbrennungen
fuhren - der Dampf ist sehr heiB.
Stecken oder ziehen Sie das Dieser Reiskocher dient zum
Netzkabel nicht mit nassen Handen. Kochen von Reis und anderenin
Andernfalls kann es zu Stromschlagen diesem Handbuch beschriebenen
oder Verletzungen kommen. Gerichten. Verwenden Sie es nicht
fur andere als die vorgesehenen
Zwecke. Befolgen Sie immer die
Tauchen Sie den Reiskocher nicht in Bedienungsanleitung und kochen
Wasser ein und spritzen Sie nicht mit Sie niemals die folgenden
Wasser. Produkte:
Lebensmittel in Kunststoff
Andernfalls kann es zu einem verpackt
Kurzschluss oder elektrischen Gerichte, die Papierhandtlcher
Schladgen kommen. oder andere Deckel verwenden,

um das Essen zu bedecken.
Andernfalls kann es zu
Verstopfungen der
Dampfauslasséffnung kommen.
Ein lose eingesteckter Netzstecker
kann Feuer, Stromschlag,
Kurzschluss, Rauch oder Feuer
verursachen.

Stecken Sie keine Metallgegenstdnde
in die Luftungsoffnungen. Andernfalls
kann es zu Stromschldgen oder
Fehlfunktionen kommen, die zu
Verletzungen fuhren kénnen.

Kumo Multifunktionsreiskocher von Yum Asia



Stecken Sie den Netzstecker
vollstandig und sicherin die
Steckdose.

Dieses Gerat ist nur fur den

Hausgebrauch bestimmt. Jegliche
Nutzung fir kommerzielle Zwecke
fuhrt zum Erléschen der Garantie.

Verwenden Sie nur eine Steckdose
mit einer Nennleistung von
mindestens 15 Ampere.

Wenn die Klingen des Steckers
verschmutzt sind, wischen Sie sie
sauber.

Ablagerungen an den Klingen des
Steckers kdnnen zu Branden
fahren.

Nicht verwenden, wenn das
Netzkabel oder der Stecker
beschadigtist oder wenn der
Netzstecker lose in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlussen oder
Branden kommen.

Das Netzkabel darf nicht beschadigt
werden.

Power Cord

Electrical Outlet
/ Power

Cord

/oo

_ Pwer Appliance
Plug

Biegen, verdrehen, Bundeln oder
Versuchen Sie nicht, das Netzkabel zu
modifizieren. Verlegen Sie das Kabel
nicht auf oder in der Ndhe von
Hochtemperaturflachen oder -
geraten, unter schweren
Gegenstdnden oder zwischen
Objekten.

Ein beschadigtes Netzkabel kann zu
Stromschlagen oder Branden fihren.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn Sie nichtin
Gebrauch sind

Lassen Sie genugend Platz neben
Wanden, anderen Mobeln und
unter den Regalen, damit der
Dampf entweichen kann

Beruhren Sie keine heiBen
Oberflachen wahrend oder
unmittelbar nach dem Gebrauch.
Achten Sie beim Offnen des
Deckels auf Dampf und berlhren
Sie nicht die innere Schale,
wahrend Sie den Reis umruhren.

Das Berilhren heiBer Oberflachen
mit Metallteilen wie Innendeckel,
Innenbehdlter und Heizplatte kann
zu Verbrennungen fuhren.

Verwenden Sie keine anderen Teile
als die mit diesem Reiskocher
gelieferten.

Verwenden Sie diesen Reiskocher
nicht an einem Ort, an dem er mit
Wasser oder anderen Wdarmequellen
in Berdhrung kommen kann.

Stellen oder verwenden Sie diesen
Reiskocher nicht auf eine unebene
Oberflache oder auf eine
hitzeempfindliche

Oberflache. Andernfalls besteht
Brandgefahr.

Verwenden Sie diesen Reiskocher
nicht auf einem ausziehbaren Tisch
oder Regal mit unzureichender
Tragfdhigkeit.
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A WICHTIG!

Lassen Sie den Reiskocher vor der Reinigung abkiihlen. HeiBe Teile wie Innendeckel, Innenschale und Heizplatte
konnen Verbrennungen verursachen.

Ziehen Sie immer den Netzstecker des Reiskochers, indem Sie den Netzstecker halten, nicht durch Ziehen am
Netzkabel.

Stecken Sie das Ende des Netzkabels fest in den Reiskocher, da es sonst zu Stromschldgen und Feuer kommen
kann und der Reiskocher moglicherweise nicht funktioniert.

Decken Sie den Hauptkorper des Reiskochers, insbesondere den Dampfaustritt, wahrend des Kochens nicht ab.
Beschddigen Sie nicht die Innenschale oder den Innendeckel. Eine verformte Innenschale oder ein verformter
Deckel fihrt zu ungleichmaBigen Garergebnissen.

Spritzen Sie kein Wasser auf den Reiskocher. Dies kann zum Ausfall des Gerdts, zu Branden oder Stromschldgen
fuhren.

Verwenden Sie den Reiskocher nicht bei direkter Sonneneinstrahlung.

Dies kann zu Verfarbungen fihren.

Nicht dort verwenden, wo der Dampf aus diesem Reiskocher mit anderen Gerdten in Beriihrung kommen kann.
Der Dampf kann zu Verfarbungen, Fehlfunktionen und Branden bei anderen Gerdten fuhren.

Nicht auf einer Fldche verwenden, auf der die darunter liegenden Liiftungséffnungen blockiert werden
kénnten (z.B. auf Papier, Teppich, Kunststoff).

Nicht kochen, wenn der Innenbehailter leer ist. Dies kann zum Ausfall des Gerdates fihren.

Stellen Sie die Verwendung sofort ein, wenn Sie JEDE der folgenden Punkte bemerken:
Der Netzstecker oder das Kabel ist sehr hei3 geworden.

Das Netzkabel ist beschadigt oder der Strom schaltet sich bei Berlihrung ein/aus.

Der Korper des Reiskochers ist deformiert oder ungewohnlich heif.

Der Rauch kommt aus dem Reiskocher oder es entsteht ein brennender Geruch.

Jeder Teil des Reiskochers ist gerissen, lose oder instabil.
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2. GERATEBESCHREIBUNG

Ihr Kumo Fuzzy Logic Reiskocher ist ein modernes Multifunktions-Kochgerdt mit hochster Fertigungsqualitat und
unserer langjdahrigen Erfahrung im Verkauf von Reiskochern.

Dieses Gerdt, das Platz in Ihrer Kliche spart, kombiniert die Qualitatsfunktionen der Reisspezialitdtenkochung mit
Haferbrei, Dampf und Slow Cook. Kumo hat eine einzigartige YumCarb-Option fur die Zubereitung von Low Carb
Reis. Wir haben diesen Reiskocher mit zusdatzlichen Funktionen entwickelt, die fur jeden Koch nutzlich sind. Ein
einfach zu bedienendes Smart Button Bedienfeld mit einstellbaren Zeiten fur verschiedene Funktionen macht das
Kochen so viel einfacher und produziert kostlichen Reis oder volle Mahlzeiten.

2.1 GERATEAUFBAU

Treffen Sie Ihnren Kumo-Reiskocher! Er wird mit einem Reisspatel, einer Suppenpfanne, einem Messbecher und
einem YUMCARB-Edelstahldampfkorb geliefert (der zum Ddmpfen von niedrigerem Kohlenreis oder anderen
Lebensmitteln verwendet werden kann).

Deckel

Reisloffel

Damfventil

Suppenkelle

Innentopf
180ml Messbecher

YUMCARB Korb
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2.2 ANZEIGE DES BEDIENFELDES

8.PLUS / MINUS BUTTONS

Zum Einstaflen der Garzeiten fir Menleinstellungan ahne Reis

‘Wenn Sie eine dieser Tasten driicken, wenn ein Programm ausgewahit
wurde, konnen Sie die Garzeit von der Stondordeinstellung ous einstellen,
Die Standard-Garzeiten sind in den spezifischen Handbichern fir die
verschiedenen Programme aufgeflbrt. Sie kinnen die Toste gedrickl
halter, um die Zeit schneller zu tberspringen.

1. WHITE / BROWN RICE —

Drucken Sie die Tosten "WeiBer Reis® oder "Brauner Reis®
auf Aktivieren Sie das Kochpragramm. Ein Countdown
lauft erscheinen in den letzien 10 Minuten.

) \ 7.YUMCARB / WHITE BROWN

v
= Dricken Sie die YUMC ARB-Taste "Weilier Reis®
ader ‘Brauner Reis’ um das Kechprogramm fir
kohlenhydratarmen Beis zu aktivieren,

6.PORRIDGE / STEAM / SLOW COOK

2. SHORT GRAIN

Dricken Sie die Taste "Kurzkorn', um die zu
aktivieren Kochprogramm. Ein Countdown wird in
angezeigt die letzten 10 Minuten.

@
3, PRESET TIMER /\‘

Driicken Sie auf "Bref" |Reis oder Hafer], "Dompf”
ader "Slow Cock’ -Tasten zum Aktivieren des
jeweiligen Garvargangs Pragramme. Stellen Sie die
Zeit mit den Tasten » oder-ein. Eine Countdown-Uhr
erscheint und zdhit den ganzen Garzyklus hinunter

5. KEEP WARM
/ ‘Wenn sich dos Gerat im Stond-by-Modus befindet

[dh kein Programm verwendet wird), aktiviert das
Driscken der Taste KEEP WARM' den KEEP W ARM-
Maodus (5 Sekunden Verzdgerung) und die Taste

W KEEP WARM leuchtat auf. Zu Ihrer Infermation
erscheint eine Count-Up-Uhr und die Taste

'KEEP WARM' leuchtet weiterhin..

Mit der Funkticon ‘PRESET kénnen Sie einen Timer

fir ein verzogertes Garen von bis zu 24 Stunden
einstellen. Achten Sie darauf, dies In Zukunft zu lange
einzustellen, wenn sich verderbliche Lebensmittelim
Inhait des Gerats befinden, das Sie gerade kochen,
Sie wissen, dass der Timear eingestelltist, wenn die
Taste 'PRESET aufleuchtet.

\ 4. POWER / CANCEL
Einmal drucken, um den Reiskocher einzuschalten, Die weien
Lichter blattern durch die Funktionen, die lhnen anzeigen. dass
Kumo bereit ist Dricken Sie zweimal kurz hintereinander, um ein

ausgewdhltes Progromm wihrend des Garvorgangs abzubrechen,
Driicken Sie einmal, wenn eine Funktion ausgewdhltist, um Kumo
auszuschalten,

BETRIEB DES GERATES

3.1 VORDERVERWENDUNG

1. Offnen Sie die Verpackung, nehmen Sie das Gerdt vorsichtig heraus und entfernen Sie alle
Verpackungen und Werbematerialien.

2. Nehmen Sie das gesamte Zubehor und die Betriebsanleitung heraus.

3. Entfernen Sie alle Werbeaufkleber. Wischen Sie das Gerategehduse mit einem feuchten Tuch ab

4. Waschen Sie die Schale und den Innendeckel in warmer Seifenlauge mit einem weichen Schwamm.
Trocknen Sie es grindlich ab.

5. Kochen Sie % Tassen Reis (fir Wasser fillen Sie den Messbecher an 2 mit Wasser) und werfen Sie ihn
weg.

3.2 NAVIGATION DER BEDIENELEMENTE

Das Display dieses Gerdts verwendet Smart Button-Bedienelemente und ist einfach zu bedienen mit einem hellen
'lce White' Display.

Dricken Sie die Taste, die Sie verwenden mochten, fest, Sie werden sehen, dass jede Taste leicht angehoben ist,
so dass sie leicht zu drucken ist. Die Tasten haben eine Lampe darlber, die anzeigt, dass das Programm
ausgewdhlt wurde.
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3.3 WIE MAN DIE FUNKTIONEN DES REISKOCHERS NUTZT

HINWEIS - Die maximale Kapazitat (diesen Betrag nicht Gberschreiten)
5,5 Tassen (180ml Tasse) fur weiBen Reis
4 Tassen (180ml Tasse) fur braunen Reis
3 Tassen (180ml Tasse) fur weiBen oder braunen Yum Carb Reis

Kumo wurde entwickelt, um Reis in 7 verschiedenen Phasen zu kochen, um jedes Mal perfekten Reis zu
produzieren und die Ndhrstoffe sorgfdltig zu erhalten. Diese Phasen sind Vorwarmen, Wasser aufnehmen,
Heizen, Kochen, Schmoren, Wasser aufnehmen und schlieBlich warm halten (in dieser Reihenfolge). Dieses
phasengesteuerte Garen und die Temperaturanpassung werden Uber den Fuzzy-Logic-Prozessor von Kumo
gesteuert.

MOGLICHKEITEN ZUM KOCHEN VON REIS:
1. Die Einstellung ‘WHITE’ dient zum Kochen von langkornigem weiBem Reis (z.B. Basmati, Jasmin oder
thailandischem Duftreis).
2. DieEinstellung ‘SHORT GRAIN’ ist fur jede Art von weiBem Kurzkornreis wie Perlen- oder Sushi-Reis und
thailandischem Klebreis geeignet.
Die Einstellung ‘BROWN'’ dient zum Kochen von Lang- oder Kurzkorn-Braunreis.
4. Die Einstellung 'YUMCARB WHITE' dient zur Herstellung jeder Art von weiBem Reis mit einem niedrigeren
Vergaserwert.
5. Die Einstellung ‘YUMCARB BROWN’ dient zur Zubereitung jeder Art von braunem Reis mit einem
niedrigeren Vergaserwert.

w

Ungefdhre Garzeiten fiir verschiedene Reissorten

Ausgewdhlter ‘LONG ‘SHORT ‘BROWN’ ‘YUMCARB ‘YUMCARB
Reis GRAIN’ GRAIN’ WHITFE’ BROWN’
Zeitaufwand 35 mins 37 mins 60 mins 40 mins 60 mins

Auf der Innenseite der inneren Schale befinden sich Markierungen, die den Wasserstand fir weiBen
Langkornreis, weiBen Langkornreis, weiBen Langkornreis, braunen Reis und (Reis-)Haferbrei anzeigen. Auf dem
YumCarb-Dampfkorb sind auch Markierungen fur WeiB- und Vollkornreis angebracht.

Wadhrend der Reiskochzyklen erscheint ein Verfolgungslinienmuster auf dem Display, das
anzeigt, dass Kumo kocht, ein Countdown erscheint in den letzten 10 Minuten.

STICKY oder GLUTINOUS Reis kochen

Klebriger Reis unterscheidet sich vom normalen Kurzkornreis, er braucht mehr Wasser. Wenn Sie
klebrigen/klebrigen Reis kochen, missen Sie die Wasserfuhrung unten befolgen und die Kurzkornfassung
verwenden.

Wasserstande fiir THAI STICKY/GLUTINOUS' Reis

Tassen reis 1 2 3 4 5
Wasserstand auf 15 25 35 45 55
der Schale (short grain marks)
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3.3.1 KOCHEN VON REIS IN KUMO

1. Messen Sie den Reis mit dem mitgelieferten Messbecher. Stellen Sie sicher, dass der Reis waagerecht zur
Oberseite der Tasse steht - dies ist eine volle 180ml Messung.

2. Reinigen Sie den Reis (falls erforderlich) wie unter ‘4.1 Wie man perfekten Reis kocht’ beschrieben. Legen
Sie die Innenschale in das Gerdt, legen Sie den Reis in die Innenschale und fiillen Sie ihn bis zur
Wasserlinie, die der Menge entspricht, die Sie kochen.

3. SchlieBen Sie den Deckel und wdhlen Sie die Reissorte, mit der Sie kochen mdchten. Es gibt keine
Starttaste, die Garzyklen starten automatisch nach 5 Sekunden Verzégerung.

!'l

“F" Weitere Informationen zum Kochen von Reis finden Sie in der ‘Speedy Start Guide’ auf der
Ruckseite der Garantiekarte. Weitere Informationen und Ratschldge zum Kochen finden Sie
unter ‘Tipps zum Kochen von Reis mit gutem Geschmack’ auf Seite 11 und Seite 13 fur weitere
Einzelheiten zu YumCarb-Reis.

6? Wenn Sie % Tasse Reis kochen mochten, befindet sich auf der inneren Schissel keine

Markierung. Verwenden Sie den Messbecher, um das Wasser hinzuzufligen — % Messbecher
Wasser fur weiBen Reis und % Tassen Wasser fur braunen Reis.

3.4 WIEMANDIE WARMHALTEFUNKTION NUTZT

Nach Beendigung eines Kochzyklus wechselt das Gerat automatisch auf 'KEEP WARM'. Sie konnen 'KEEP WARM'
aktivieren, wenn sich das Gerdt im Standby-Modus befindet (d.h. wenn keine Menufunktionen ausgewdhlt
wurden), indem Sie die Taste 'KEEP WARM' drlicken. Es gibt eine Verzégerung von 5 Sekunden und die
Warmhaltung beginnt, die Taste leuchtet dann auf und es erscheint eine Zahluhr auf dem Display als Referenz.
Die Funktion 'KEEP WARM' kann 24 Stunden lang verwendet werden, aber Sie kdnnen die Reisruinen nach 15
Stunden Gebrauch finden.

Um 'KEEP WARM' abzubrechen, driicken Sie die Power-Taste (sie ist gleichzeitig die Taste 'CANCEL'), wodurch
das Programm abgebrochen und das Gerdt ausgeschaltet wird.

3.5 WIE MAN DIE ANDEREN GARFUNKTIONEN NUTZT

3.51 PORRIDGE

Diese MenUeinstellung kann flr asiatischen Reisbrei oder Haferbrei verwendet werden. Rezepte finden Sie auf
Seite 13.

Die Standard-Garzeit fur die Einstellung ‘PORRIDGE’ betragt 1,5 Stunden. Sie konnen dies mit den Tasten +und - in
5-Minuten-Schritten auf 1Stunde oder bis zu 3 Stunden einstellen, nachdem Sie die Einstellung ‘PORRIDGE’
gewdhlt haben und die Lampe blinkt.

Nach Auswahl der Zeit gibt es eine Verzégerung von 5 Sekunden und der Garzyklus beginnt. Nach Abschluss des
Kochzyklus gibt das Gerat einen Signalton von sich und schaltet automatisch auf ‘KEEP WARM’ um.
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3.52 DAMPFEN

Mit dem mitgelieferten Edelstahldampfkorb konnen Sie verschiedene Speisen ddmpfen. Sie kdnnen Reis kochen
und Lebensmittel gleichzeitig ddmpfen (maximal 1 Tasse Reis), aber mit den YUMCARB-funktionen kénnen Sie Reis
nicht dadmpfen und kochen.

Die Standard-Garzeit fur die Einstellung ‘STEAM’ betragt 10 Minuten. Sie konnen dies mit den Tasten + oder - auf 5
Minuten oder bis zu 1,5 Stunden im 5-Minuten-Takt einstellen, nachdem Sie die Einstellung ‘STEAM’ gewdhlt haben
und die Lampe blinkt. Nach Auswahl der Zeit gibt es eine Verzogerung von 5 Sekunden und der Garzyklus
beginnt. Auf dem Display erscheint ein Countdown - dieser beginnt erst dann mit dem Countdown, wenn das
Wasser erwdrmt wurde. Die Verwendung von Warmwasser anstelle von Kaltwasser beschleunigt den
Erwdrmungsprozess. Siehe Abschnitt 5, Seite 12 fir eine Anleitung zum Dampfen.

3.53 LANGSAMES KOCHEN

Zum Kochen von Eintopfen und anderen Gerichten wie Currys, Dhal oder anderen pulsenfrichten/Kornern
wabhlen Sie die Einstellung 'SLOW COOK'. Die Standard-Garzeit fur die Einstellung 'SLOW COOK' betragt 2
Stunden. Sie konnen dies bis zu 6 Stunden mit den Tasten + oder - in 5-Minuten-Schritten einstellen, nachdem Sie
die Einstellung ‘SLOW COOK’ gewahlt haben und das Licht darlber blinkt (Sie konnen die Taste gedriickt halten,
um die Zeit schneller zu Uberspringen). Nach Auswahl der Zeit gibt es eine Verzégerung von 5 Sekunden und der
Garzyklus beginnt. Das Gerdt erwdrmt den Inhalt der Innenschale auf eine hohe Temperatur (Sie horen ein
Blubbern der Flussigkeit), dann schaltet es auf eine niedrigere Temperatur fir das langsame Garen um. Dies ist
das gleiche wie die Einstellung ‘Auto’ bei einem herkdmmlichen Slow Cooker.

Nach Abschluss des Kochzyklus gibt das Gerdt einen Signalton von sich und schaltet automatisch auf ‘KEEP
WARM’ um.

®-"® Kumoist ein sehr effizienter, versiegelter Reiskocher mit Fuzzy-Logik. Die langsame
Kocheinstellung kocht Speisen schneller, da kein Warmeverlust auftritt. Ein normales Slow-
Cooker-Rezept mit einer Kochzeit von 7-8 Stunden benotigt 3-4 Stunden, um in Kumo zu
kochen. Dies dient zu einem effizienteren langsamen Garen.

3.6 PROGRAMMABBRUCH

Um eine Sendung abzubrechen, die Sie ausgewdhlt haben, oder wenn Sie eine Sendung teilweise wahrend des
Garzyklus anhalten mdchten, missen Sie nur einmal die Taste ‘Power’ driicken. Das Gerat schaltet sich dann aus.
Um das Gerdt in den Standby-Modus zu versetzen, wenn ein Garprogramm ausgewahlt wurde, dricken Sie die
Taste ‘Power’ zweimal kurz hintereinander.

3.7 VERWENDUNG DER VERZOGERTEN STARTFUNKTION (VOREINGESTELLT)

Die Funktion ‘PRESET’ ist eine nltzliche Timer-/Verzogerungsfunktion, mit der Sie das Gerdt so einstellen konnen,
dass lhr Reis oder lhre Speisen zu einem bestimmten Zeitpunkt fertig sind. Fur alle Einstellungen steht die Funktion
‘PRESET’ zur Verfugung.

So stellen Sie den Timer ein:

1. Drlcken Sie die Taste fir das gewtlinschte Kochprogramm (fir Nicht-Reis-Kochprogramme kénnen Sie
die Garzeit an dieser Stelle programmieren).

2. Drucken Sie dann die Taste ‘PRESET’, die dann aufleuchtet.

3. Durch Dricken der Touch-Tasten +’ und - konnen Sie die Stunden im Voraus auswdhlen (in Schritten von
5 Minuten), wann der Reis / das Gericht fertig sein soll.

4. Nach dem Einstellen, wann das Essen fertig sein soll, gibt es eine Verzégerung von 5 Sekunden. Der Herd
zeigt die von lhnen ausgewdhlten Stunden im Voraus an, beginnt mit dem Countdown und der Garzyklus
wird zum von lhnen angegebenen Zeitpunkt abgeschlossen.
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Wenn der Preset auf unter dem in der folgenden Tabelle angegebenen Minimum eingestellt ist, beginnt der
Garzyklus sofort. Denn die voreingestellte Garzeit fur jeden Garzyklus muss ebenso berlicksichtigt werden wie
die zusatzliche Bewertungszeit, damit die Fuzzy-Logik weiB, was sie kocht.

Empfohlene Zeiten fiir die Funktion 'PRESET'

Funktion RICE PORRIDGE STEAM SLOW COOK
Voreingestellte | 70 mins - 24 std 70 mins - 24 std 1-24 std 130 mins - 24 std
Timings

Hinweis - beachten Sie, dass verderbliche Lebensmittel nicht Uber einen Idngeren Zeitraum aufbewahrt werden
sollten, wenn Sie die Funktion ‘PRESET’ eingestellt haben, da sie verderben kdnnen.

Die Startzeit des Presets/Timers ist nicht exakt, sie wird etwas friher kommen, da der
Kumo beurteilen muss, was sich genau in der inneren Schale (Reis/Hafer/Wasser) und im
Volumen befindet, um die Garzeit effektiv berechnen zu konnen. Es geht darum, indem es das
Gerat frihzeitia einschaltet. damit es den Inhalt ‘beurteilen’ kann.

4. KOCHEN GRORARTIG SCHMECKENDER REIS

4.1 WIE MAN PERFEKTEN REIS KOCHT

Messen Sie den Reis genau! Verwenden Sie den mitgelieferten Messbecher, da andere BechergroBen
unterschiedliche Abmessungen haben kénnen. Achten Sie darauf, dass Sie den Reis oben in der Tasse ausrichten
- dies ist eine volle 180ml Messung.

Den Reis abspiilen! Den Reis in ein Sieb oder eine Schiissel geben und mit frischem, kaltem Wasser UbergieBen.
Den Reis von Hand locker umrtihren und das Wasser abgieBen. Dies 2-3 mal tun, bis das Wasser, das Sie spulen,
klar lauft.

Seien Sie genau mit dem Wasser!

Zum Beispiel: :55'5 Die Wassermenge in der inneren Schale vor dem Kochen
beim Kochen von 3 beeinflusst stark die Textur des gekochten Reises. Je mehr Wasser
Tassen WEISSER Reis . . . . . R
4 Sie verwenden, desto weicher wird der Reis beim Kochen. Wir
. . e empfehlen, den Reis nach dem Waschen in die Innenschale zu
Fiillen Sie bis zum . . ..
Wasserstand3 —> —3 stellen, dann mit Wasser auf die entsprechende Linie auf der
— Innenschale aufzufillen - bis zur Unterseite der Linie auffullen, das
@ 0 — 2 gibt Ihnen perfekten Reis. Wenn Sie es weicher bevorzugen, fillen
= Sie bis zum oberen Rand der Linie; wenn Sie es harter bevorzugen,
- — 1 fiillen Sie bis zu 2-3 mm unter der Linie.

Riihren und I6sen! Nachdem das Gerdt nach Méglichkeit auf 'KEEP
WARM'umgestellt hat, rihren und |0sen Sie den Reis sofort mit dem mitgelieferten Spatel. Dies hilft, GbermdaBige
Feuchtigkeit freizusetzen und flhrt zu einem schoénen, perfekten, flauschigen Reis
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4.2 UNSERE TIPPS ZUR REISKOCHUNG UND ZUM PERFEKTEN ERGEBNIS

Versuchen Sie, Reissdcke mit so wenig Bruchkdrnern wie méglich zu wdhlen, da Bruchkorner den Reis
sehr feucht und klebrig machen.

ZAN

Esist wichtig, sich daran zu erinnern, dass jede Reischarge anders ist - jede Reischarge nimmt Wasser
unterschiedlich auf, je nachdem, wie gut es verarbeitet wurde. Das Endergebnis kann auch vom Alter
des verwendeten Reises abhdngen. Neuerer Reis benotigt weniger Wasser als dlterer Reis, aber es gibt
keine Moglichkeit, festzustellen, ob es sich bei dem von Ihnen gekauften Reis um ein dlteres oder
neueres Getreide handelt

Wenn der gekochte Reis zu klebrig ist, probieren Sie eine Charge ohne zu spulen. Einige Reissorten
mussen nicht gespult werden. Im Gegensatz zu Nudeln ist Reis nicht konsistent, da es sich um ein
Naturprodukt handelt und die erste aus einem Neukauf von Reis gekochte Charge ein Reinfall sein
kann - der Reiskocher mildert dies in gewissem MaBe, aber eine Anpassung der Wassermenge ist ein
sicherer Weg den Reis zu bekommen, den Sie mogen.

Wenn der gekochte Reis zu weich ist, reduzieren Sie das Wasser, das Sie zum Kochen hinzufigen, beim
nachsten Mal um 3-4 mm, weicherer Reis bedeutet, dass sich wahrend des Kochens zu viel Wasser in
derinneren Schale befand. Wenn der Reis, den du kochst, zu hart ist, fige das ndchste Mal 3-4mm
mehr Wasser hinzu, harterer Reis bedeutet, dass wdhrend des Kochens zu wenig Wasser in der
inneren Schale war.

Verwenden Sie keine Schnellkoch-, Teilkoch- oder Parboiled-Reis - schauen Sie sich die Reispakete
sorgfdltig an, um sicherzustellen, dass der von Ihnen gekaufte Reis geeignet ist. Diese Reissorte ist nicht
far den Einsatz in einem geschlossenen, fuzzy logic Reiskocher geeignet.

L
o
X

5. WIE MAN DIE DAMPFFUNKTION NUTZT

Sie konnen dieses Gerdt als eigenstdndigen Dampfgarer verwenden (1,5 bis 2 Tassen Wasser verwenden) oder
Reis gleichzeitig mit dem Dampfen von Speisen kochen. Wenn Sie wahrend des Reiskochens dampfen,
verwenden Sie die Reisfunktion fur die Reissorte, die Sie kochen, und geben den Dampfkorb in die innere
Schussel Uber dem Reis.

Hier ist eine Anleitung zum geschdatzten Kochen verschiedener Arten von Lebensmitteln in der Funktion ‘STEAM”:

ZUTATEN BETRAG KOCHZEIT TIPPS ZUM DAMPFEN
Karotte 150g 20 mins In mundgerechte Stucke schneiden
Brokkoli 1509 15 mins In mundgerechte Sticke schneiden
Spinat 80g 15 mins In mundgerechte Stucke schneiden
Kurbis 200g 20 mins In mundgerechte Stucke schneiden
Kartoffel 2509 40 mins In mundgerechte Stucke schneiden
SuBkartoffeln 200g 35 mins In mundgerechte Stucke schneiden
Mais 1509 30 mins In mundgerechte Stucke schneiden
Huhn 250g 30 mins Schnitte an der Seite machen, die den
Dampfkorb berihrt.
Fisch (WeiBfisch 150g/Schnitt in 25 mins Auf weniger als 2 cm schneiden und in
und Lachs) Filets Folie einwickeln.
Garnelen 1509/7 Stlck 20 mins Ddampfen ohne Entfernen der Schalen
Jakobsmuschel 150g 20 mins Von der Schale entfernen
(empfohlen, den Dampfkorb mit
Chinablattern oder ghnlichem
auszustatten, um ein Verkleben zu
vermeiden).
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Gekuhltes Fleisch 150g 15 mins Lassen Sie Platz zwischen den
Knodel Lebensmitteln
Gefrorenes 150g 20 mins Lassen Sie Platz zwischen den
Fleisch Knodel Lebensmitteln

| WICHTIG - Speisen nicht Gber 3,5 cm dick dampfen.

maximale Kapazitat ist, die Sie kochen kénnen. Mehr als das, es besteht die Gefahr, dass die
- Reiskoche kochen, der Dampfkorb driickt in den Deckel und 6ffnet ihn.

Wenn Sie Reis kochen und gleichzeitig ddmpfen, konnen Sie den Deckel 6ffnen (sehr vorsichtig,
achten Sie auf den Dampf, der aus dem Gerdt abgegeben wird), um den Dampftopf teilweise durch
den Kochzyklus zu legen, damit das Gemuse nicht Uberkocht wird.

6. REZEPTE

Hier sind ein paar Rezepte, um Sie mit hrem neuen Reiskocher zu beginnen. Fir viele weitere Rezepte wie
aromatisierten Reis (mexikanischer und Kokosnussreis), Risotto, Eintdpfe, Suppen und mehr, besuchen Sie bitte
unseren Foodie-Blog unter www.greedypanda.co.uk.

REISBREI (CONGEE)

Zutaten (2-3 Portionen)

/. Tasse Reis

35g Hahnchenschenkel, gehackt und angekocht

Prise Salz

Ingwer und Frihlingszwiebel (Zwiebel), zerkleinert - zum Abschmecken

Anfahrtsbeschreibung
1. Reis waschen undin die innere Schussel geben, Wasser hinzufligen (zu /s Markierung auf der Brei-
Skala) und das Huhn darauf legen.
2. Drucken Sie die Taste ‘PORRIDGE’ und der Garzyklus beginnt nach 5 Sekunden Verzogerung.
3. Wenn der Reiskocher sich in ‘KEEP WARM’ verwandelt, Salz hinzufligen, wenn Sie es wiinschen, und
mit Ingwer und Frihlingszwiebeln garnieren.

HAFERFLOCKENBREI

Zutaten (fiir 2 Personen - mengen nicht iiberschreiten)

/ Tasse Stahl geschnitten oder hochwertiger Haferflocken (wir empfehlen, diese in ein Sieb zu geben und 3-4
mal kraftig zu schitteln, um Sedimente zu entfernen).

1,5 Tassen Wasser (gemessen im mitgelieferten Messbecher)

/ Tasse Milch (oder Sahne) oder 1/2 Tasse Kokosmilch - was auch immer Sie bevorzugen.

2-3 Loffel (oder mehr nach eigenem Geschmack) Honig oder brauner Zucker

* Moglicherweise mussen Sie mit den Mengen an Hafer und Wasser experimentieren, je nachdem, ob Sie
dicken oder diinnen Haferbrei mégen! Du kannst auch zerkleinerte Apfel oder Kakaopulver verwenden, um
den Brei zu wirzen.

‘@' Wenn Sie Kochen von Reis mit Ddmpfen kombinieren mochten, wird empfohlen, dass 1Tasse Reis die
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Anfahrtsbeschreibung

1. Legen Sie die innere Kochpfanne in den Hauptkorper des Reiskochers, legen Sie Hafer und Wasser in
die innere Kochpfanne und schlieBen Sie das Gerat an. Wahlen Sie die Einstellung ‘PORRIDGE’ und
stellen Sie das Timing nach lhren Winschen ein (Idngere Garzeit = dickerer Porridge; kiirzere Garzeit =
dinnerer Porridge). Der Garzyklus beginnt nach einer Verzégerung von 5 Sekunden.

2. Wenn der Reiskocher auf ‘KEEP WARM’ umschaltet, 6ffnen Sie den Deckel, rihren und geben Sie die
restlichen Zutaten hinzu. Die Verwendung der Timer-Funktion und das Einweichen des Hafers Gber
Nacht hilft, die Textur weicher zu machen.

3. Flge dem Brei getrocknete oder frische Frichte anstelle von Zucker hinzu - kdstlich und gesund an
einem kalten Wintertag!

+® o Verwenden Sie keine Milch zum Kochen der Haferflocken, dies fiihrt zu einem ‘Uberkochen’ des
.ﬂ . Inhalts, da die Milch beim Erhitzen unterschiedlich reagiert. Verwenden Sie zum Garen der Hafer
®. @ nurWasser.

SUSHI-ROLLEN

Zutaten (4-5 Portionen)

3 Tassen Reis

Fur die Sushi-Wrze (Essigmischung) - 4 Essloffel Reisessig, 1Essloffel Zucker, 15 Essloffel Salz Was auch immer
Sie bevorzugen (Sashimi, Garnelen, Gurken, Natto, Lachsrogen, Aal). Seetang, Wasabi, Sojasauce und
eingelegter roter Ingwer zur Garnierung

Anfahrtsbeschreibung

1. Reis waschen und in die innere Schissel geben, Wasser hinzufligen (folgen Sie den Wasserstanden
auf der inneren Schissel und verwenden Sie die Mentoption ‘SHORT GRAIN’).

2. Wenn der Reiskocher auf ‘KEEP WARM’ umschaltet, stellen Sie den Reis in einen Holzbehdlter (mit
einem sauberen, feuchten Tuch abgewischt) und gieBen Sie die Essigmischung tber den Reis und
mischen Sie ihn unter Kihlung mit einem Ventilator.

3. Hand gerolltes Sushiist einfach und schnell, es ist nur ein Fall von der Verpackung |hrer Lieblingszutat
mit Nori (Seetang).

REISPFLANZEN

Zutaten (TassenmaBe sind fiir den Reismessbecher)

1Tasse Arborio, anderer Steinkornreis oder klebriger/klebriger Reis

/s Tasse Kondensmilch, / Tasse Kokosmilch, % Tasse gesuBte Kondensmilch**

1Zimtstange oder Prise gemahlenen Zimts, 1Zitronenschale, ein groBes Stlick Zitronenschale /% Teeloffel
Muskatnuss (oder weniger, wenn Sie es vorziehen)

Mit gemahlenem Zimt bestreuen (zum Garnieren)

Anfahrtsbeschreibung
1. Messen Sie lhren Langkornreis mit dem Messbecher, den Sie mit lnrem Reiskocher erhalten haben.
2. Messen Sie den Reis, spulen Sie ihn dann mit kaltem Wasser ab, legen Sie Reis und Wasser (bis zur
richtigen Linie auf der inneren Schale) in den Reiskocher und wahlen Sie die Einstellung ‘SHORT GRAIN’.
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3. Inder Zwischenzeit Kondensmilch, Kokosmilch, gesiBte Kondensmilch, Zimtstange (oder gemahlenen
Zimt), Zitronenschale (eine groBe dinne Scheibe Schale, nicht gerieben) und Muskatnuss zusammen
schlagen.

4. Wenn der Reis gekocht ist und der Reiskocher auf ‘KEEP WARM’ umgeschaltet hat, geben Sie die

verquirlten Milchstlcke in den Reis und schlieBen Sie den Deckel. Uberprifen Sie etwa 30 Minuten

spater, ob es sich um die gewunschte Konsistenz handelt.

Entsorgen Sie die Zimtstange (falls vorhanden) und die Zitronenschale.

6. In Einzelgerichte geben und auf Wunsch mit gemahlenem Zimt und Sahne garnieren.

e

**Vegane Anpassung - dies kann auch ohne Kondensmilch und Kondensmilch als Alternative ohne
’ Milchprodukte erfolgen.
Verwenden Sie eine ganze Dose Kokosmilch und etwas Milch, um sie nach Stufe 5 zu I6sen, falls
erforderlich.

7. KOCHEN MIT ANDEREN KORNERN/PULSEN IN KUMO

Esist moglich, andere Korner und Hilsenfriichte in Kumo zu kochen, Sie missen mit der Anpassung des
Wasserspiegels und der Auswahl des richtigen Kochzyklus experimentieren. Hier ist ein grober Leitfaden, der
Ihnen helfen kann, andere Kérner und Hulsenfrichte in Kumo zu kochen.

QUINOA

Wenn es nicht vorgewaschen ist, spllen Sie es gut in einem Sieb mit kaltem Wasser ab. Verwenden Sie ein
Verhdltnis von Quinoa zu Wasser von 1.1 (bei Verwendung von schwarzem Quinoa das Wasser auf 11,25
erhéhen) und verwenden Sie die Einstellung fur weiBen Reis. Nach dem Kochen ein wenig aufschitteln und 5-
10 Minuten warm halten.

COUS COUS und GIANT COUS COUS
Verwenden Sie die auf der Verpackung angegebenen Wasserstande und die WeiBreiseinstellung.

MILLET

Fir jede Portion, die Sie kochen moéchten, messen Sie 1/4 Tasse Hirse in die Innenschale und geben Sie 1 Tasse
Wasser fur jede Portion hinzu (wenn Sie also 1 Tasse Hirse verwenden, fligen Sie 4 Tassen Wasser hinzu;
verwenden Sie den Messbecher zum Messen des Wassers).

Schutteln Sie einen kleinen Schuss Salz in das Wasser und schlieBen Sie dann den Deckel. SchlieBen Sie den
Reiskocher an und wahlen Sie den Zyklus ‘Porridge’. Sie konnen entweder sofort kochen, indem Sie den
Zeitpunkt so einstellen, wie Sie lhre Hirse bevorzugen (léngeres Kochen hat eine dickere Konsistenz; weniger
Kochen hat eine diinnere Konsistenz), oder Sie konnen den voreingestellten Timer verwenden, wann Sie
morgens essen mochten. Einmal gekocht, konnen Sie das gewlinschte Aroma hinzufligen.

LINSEN und BOHNEN

Die langsame Kochstufe ist ideal zum Kochen von Linsen oder Bohnen - vorher absptlen und den auf der
Verpackung angegebenen Wasserstanden folgen. Die Brei-Einstellung funktioniert auch beim Kochen von
Linsen und Bohnen, wenn Sie bei einer niedrigeren Temperatur kochen mochten.

PEARL BARLEY

Die langsame Garzeit ist ideal zum Kochen von Perlgraupengersten - spilen Sie vor dem Kochen ab und
befolgen Sie die auf der Verpackung angegebenen Wasserstdnde. Perlgraupen in einer Charge Suppe
kochen innerhalb einer Stunde, werden aber nicht Gberkochen, wenn sie ldnger stehen bleiben.
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8. YUMCARB ERKLART

Die YUMCARB Reiskochfunktion ist einzigartig bei Kumo. Dies ist Reis mit einem niedrigeren Vergaserwert als konventionell
gekochter Reis.

VORWARMEN PHASE KOCHEN DAMPFPHASE WARM HALTEN
Wassertemperatur steigt Stdrke stromt Die Starke trennt sich und das Reis und Starke trennten nun
ins Wasser endglltige Reisgaren durch die endguiltige Verdunstung

Dampf findet statts
Durch das Einlegen des Reises in den YUMCARB-Korb aus Edelstahl wird der Reis zu Beginn des Kochzyklus in
Wasser getaucht. Bei der ersten Aktivierung zeigt die Anzeige 0:25 (oder 0:40 fir Vollkornreis) an und bleibt
wadhrend der ersten 25/40 Minuten des Kochzyklus so. Wdahrend dieser Zeit hebt Kumo die Temperaturim
Inneren des Gerdtes allmdhlich auf die optimale Temperatur an, um das Uberschussige Wasser abzukochen.
Dieser Prozess gibt der Stdrke Zeit, sich aus dem Reis zu [&sen und zu zersetzen (Stdrke ist leicht [6slich). Das
starkehaltige Wasser lauft durch die Locher im YUMCARB-Korb nach unten, so dass die ins Wasser ausgetretene
Starke nicht wieder in den Reis aufgenommen werden kann.

Der Reis beendet das Kochen wdhrend der letzten 25 Minuten des Kochzyklus - Kumo beginnt mit dem
Countdown. Diese letzte Phase des Kochzyklus ist entscheidend, da er den Reis in einem gesenkten
Kohlenhydratzustand dadmpft und dadurch seinen Gehalt im Reis um bis zu 25%* reduziert.

* Basierend auf Labortests wurde bei weiBem Reis eine Reduktion von 25% weniger Kohlenhydraten festgestellt. Zertifiziert vom Testing
Institute of Product Quality Supervision, China

WIE MAN DIE YUMCARB-FUNKTION VERWENDET
1. Legen Sie den YUMCARB-Korb in die Innenschale. Figen Sie Reis hinzu (spulen Sie zuerst, wenn lhr Reis es
braucht) und fiigen Sie dann Wasser zur entsprechenden Linie hinzu (es gibt 1-3 Markierungen fur weiBen
und braunen Reis - bis zum Ende der Zeile). Kimmere dich nicht um die Menge an Wasser, die du
hinzuflgst - es scheint viel zu sein, aber das wird schnell weggekocht. Wenn Sie feststellen, dass der Reis
zu weich ist, reduzieren Sie das Wasser beim nachsten Mal.

2. SchlieBen Sie den Deckel, wéhlen Sie, ob MEUMESEREL Sie zwischen weiBem oder braunem Reis wéhlen
konnen. Nach 5 Sekunden Verzégerung beginnt der Kochzyklus und 0:25 (fir WeiBreis) oder 0:40 (fur
Braunreis) werden angezeigt.

3. Nach Ablauf der angezeigten Zeit wird die Anzeige auf 0:00 Uhr heruntergezdhlt, das Gerdt gibt einen
Signalton von sich und schaltet automatisch auf'KEEP WARM' um.

4. Den Reis gut umruhren. Der Reis an der Unterseite des YUMCARB-Korbes wird sehr nass erscheinen, das
ist normal - mischen Sie den Reis gut durch, heben Sie den Reis von unten nach oben und lassen Sie ihn
noch mindestens 10 Minuten warm halten.

5. Inderinneren Schale unter dem YUMCARB-Korb bleibt starkehaltiges Wasser zuruck. Wenn Sie den
YUMCARB-Korb zum Servieren des Reises herausnehmen, seien Sie vorsichtig, da der Edelstahl sehr heiB
sein wird. Das starkehaltige Wasser kann entsorgt werden.

Bei der Verwendung der YUMCARB Reiskochfunktionen kénnen Sie feststellen, dass der Kondensatsammler voll
wird - dies ist auf die Menge an Wasser zurlickzuflhren, die von innen verdampft wird. Wenn der
Kondensatbehdlter vollstandig gefiillt ist, kann beim Offnen des Deckels etwas Wasser aus dem Deckel
austreten - Vorsicht, da dieses Wasser heiB ist.
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9. REINIGUNG UND WARTUNG

Entfernen Sie immer alle Essensreste und reinigen Sie sie sofort nach Gebrauch.

Verwenden Sie zum Reinigen der verschmutzten Teile des Gerdts keine Metallburste, keinen Gaswascher oder
aggressive Chemikalien/Lésungsmittel. Wenn etwas an der inneren Schissel klebt, trdnken Sie es vor dem
Waschen mit etwas Spulmittel

Sie das Gerdt nicht in Wasser tauchen. Verwenden Sie einen feuchten Schwamm oder ein weiches Tuch, um das
auBere Gehduse zu reinigen.

Waschen Sie keinen Reis in der inneren Schussel, da dies zu Kratzern und einer Verschlechterung der
Beschichtung der inneren Schissel fuhren kann. Schdden, die durch das Waschen von Reis in der Schussel
entstehen, werden nicht von unserer Garantie abgedeckt.

WICHTIG - Stellen Sie die innere Schissel oder den inneren Deckel niemals in eine Spulmaschine. Die Chemikalien
und der Waschzyklus eines Geschirrspulers sind zu hart.

Schdden, die durch einen Geschirrspller verursacht werden, fallen nicht unter unsere Garantie.

PFLEGE DER DAMPFKAPPE

FC__

Abnehmbares

Pompfobinssesntl - Die Dampfkappe oben auf dem Deckel ist abnehmbar - zum
Entfernen nach oben ziehen.

Waschen Sie dies regelmaBig.

~7 / .
N—

\n =

Die abnehmbare Dampfkappe kann auch vollsténdig zerlegt
werden, um eine vollstdndige Reinigung zu gewdhrleisten.
Stellen Sie sicher, dass diese vor dem Gebrauch richtig
zusammengesetzt ist.

WICHTIGE INNERE SCHUSSELPFLEGE
Verwenden Sie immer nur das mitgelieferte Kunststoffzubehor. Sie kdnnen

auch Holz- oder Silikonzubehor verwenden. Verwenden Sie niemals Metall zum
Ruhren, da dies die Keramikbeschichtung der Innenschale beschadigen
kann.

Das Reinigen der inneren Schussel ist einfach, aber wenn etwas an der
inneren Schussel klebt, tranken Sie es vor dem Waschen mit etwas
Spulmittel.

GieBen Sie keinen Essig in die innere Schussel, da dies die
Keramikbeschichtung beschadigen kann.

Die AuBenseite (unten) derinneren Schissel verfdrbt sich und scheuert sich aufgrund der Warme, die vom
Heizelement auf die Schissel ausgelbt wird. Dies ist normal. Die Keramikbeschichtung auf der Innenschale kann
im Laufe der Zeit ihre Farbe dandern. Dies ist vollig normal und kein Grund zur Sorge.
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PFLEGE DES KONDENSATIONSSAMMLERS

Der Kondensationskollektor an der Seite des Gerdts kann entfernt werden. Es gibt
Rillen, in die der Kondensationskollektor eingreift. Stellen Sie sicher, dass der
Kondensationskollektor ordnungsgemaB installiert ist

Entfernen und entleeren Sie den Kondensationskollektor. Waschen, trocknen und
wieder einbauen.

Kendensations-
kollektor

10. ERSATZTEILE

Wenn Sie Ersatzteile benotigen, kontaktieren Sie uns bitte Uber unsere website www.yum-asia.com oder per E-
Mail hello@yum-asia.com

Ersatzteile fur Kumo YUM-EY10 verfigbar (Messbecher sind auf unserer Website erhdltlich):

Bauteilname Teilenummer
Keramisch beschichtete Innenschale IB-EY10
YUMCARB korb SB-EY10
11. ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG
PROBLEM MOGLICHE URSACHE

e Stellen Sie sicher, dass sich das Gerat auf einer ebenen
Flache befindet, wenn es sich auf einer unebenen
Flache befindet, wird der Wasserstand ungleichmaBig

Reis kocht zu hart oder zu und beeintrachtigt das Kochen des Reises.

weich e Die Textur von Reis variiert je nachdem, wie er
verarbeitet wurde (siehe Abschnitt 4.3 fur weitere
Informationen).

e Die Verwendung der Funktion ‘PRESET kann zu einer
weicheren Reistextur fihren, wenn der Reis I[dngere

KOCHREIS Zeitim Wasser eingeweicht ist.

e Achten Sie darauf, dass die innere Schale nicht
verformt wird.

e Hast du den Reis nach dem Kochen geldst? Wenn
nicht, tun Sie dies, damit Uberschussiges Wasser
verdunsten kann.

Reis wird e Achten Sie darauf, dass nichts am Heizelement oder

verbrannt/verbrannt am Boden des Innenbehalters klebt.

e Reis wurde maglicherweise nicht ausreichend
gewaschen, so dass zu viel Stdrke auf dem Reis
zurlckbleibt.

e Achten Sie darauf, dass die innere Schale nicht
verformt wird

Uberkocht beim Kochen e Uberpriifen Sie die von Ihnen gewdhlte Einstellung und
den von lhnen geflllten Wasserstand auf

e Vergewissern Sie sich, dass sich die
Dampfaustrittskappe auf dem Gerdt befindet.
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PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

Beim Kochenist ein
Gerausch zu horen oder
‘KEEP WARM'.

Ein Klickgerdusch ist nur der Mikroprozessor (MICOM),
der die Kochtemperatur des Gerats einstellt, es ist kein
Grund zur Sorge.

Ein funkendes’ Gerdusch kann auftreten, wenn die
innere Schale wahrend der Erwdrmung des
Heizelements Feuchtigkeit auf dem Boden aufweist.
Vergewissern Sie sich, dass die innere Schale
vollstandig trocken ist.

DAMPFEN

Lebensmittel dampfen
nicht

Ist gentigend Wasser zum Dampfen vorhanden?
Stellen Sie sicher, dass mindestens die zwei
Tassenmarkierungen auf der inneren Schale mit
Wasser gefullt sind.

Befindet sich zu viel Essen im Dadmpftopf? - die Menge
der Speisen zu reduzieren oder die Garzeit zu
verlangern.

Die Lebensmittel konnen in zu groBen Stucken sein, die
GroBe der Lebensmittelstlicke verringern oder die
Garzeit verlangern.The food may be in too large
pieces, reduce the size of food pieces or increase the
cooking time

Gedunstetes Essenist zu
hart

Gemuse - die Garzeit war zu kurz. Stellen Sie sicher,
dass genligend Wasser vorhanden ist und dampfen
Sie weiter.

Fisch und Fleisch - die Dampfzeit war zu lang.
Verkurzung der Garzeit

Gedunstetes Essenist kalt.

Ist nach Beendigung des Kochzyklus zu viel Zeit
verstrichen? Versuchen Sie, nicht auf 'KEEP WARM' zu
bleiben, entfernen Sie sofort das Gerat und essen Sie
es.

KEEP WARM

Reis riecht, ist gelb oder hat
UbermaBige Feuchtigkeit.

Bewahren Sie keine sehr kleinen Mengen Reis auf,
wenn Sie 'KEEP WARM' verwenden.

Wurde der 'KEEP WARM' mehr als 15 Stunden lang
verwendet?

Die Art von Reis und Wasser kann dazu geflhrt haben,
dass der Reis gelb aussah.

Wurde der Spatel in der inneren Schale belassen,
wdahrend er sich auf 'KEEP WARM' befand?

Haben Sie den Reis sofort nach dem Kochen gelockert
- wenn nicht, [6sen Sie ihn.

Es kann ein Ubergeruch aus einem friiheren
Kochzyklus sein (besonders bei langsam kochenden
Gerichten).

TIMER KOCHEN

Das Gerat beginnt sofort
mit dem Kochen.

Die minimale Standardzeit betragt 70 Minuten, alles
andere startet den Garvorgang sofort.

Das Essen ist zur
eingestellten Zeit nicht
fertig.

Das Kochen kann zum eingestellten Zeitpunkt nicht
abgeschlossen sein, wenn die Temperatur im Raum
oder der Wasserstand zu niedrig ist.

Gab es einen Stromausfall? Dies fihrt dazu, dass das
Gerat zurickgesetzt wird.

Kumo Multifunktionsreiskocher von Yum Asia



12. SPEZIFIKATIONEN UND GARZEITEN

Modellname und -nummer

Kumo, YUM-EY10

Kapazitét 1litre (1to 5.5 Tassen) Reiskocher
Bewertung AC 220-240V, 50-60Hz
Stromverbrauch 500W

Durchschnittliche Leistungsaufnahme 21W

bei'KEEP WARM'.

Kochsystem

Direkte Heizung

Herstellungsland

China

Ldnge des Netzkabels 0.9m
AuBenmaBe (ca.) 27cm (Lange) x 27cm (Breite) x 26cm (Hohe)
Gewicht (ca.) 2.36kg

FEATURE KAPAZITAT ANHANG. KOCHZEITEN

KOCHKAPAZITAT
(Tassen oder

White Long grain
White Short grain
Brown

YUMCARB white
YUMCARB brown

1-5.5 tassen/1l
1-5.5 tassen/1l
1-4 tassen/0.72l
1-3 tassen/0.54l
1-3 tassen/0.54l

35-40 minuten
37-40 minuten
60-66 minuten
35-40 minuten
60-66 minuten

Liter) Porridge (rice) % tassen/0.13! 1Stunde, einstellbar auf
Porridge (oat) / tasse/0.09I maximal 3 Stunden
Steam Wasser zuloder2 | 5Minuten, einstellbar bis
Tassen Reis maximal 1,5 Stunden in 5-
Markierung minutigen Abstanden.
Slow Cook 2 litre 2 Stunden, einstellbar auf

maximal 6 Stunden

13. ZERTIFIZIERUNG UND GARANTIE

Im Lieferumfang dieses Gerdtes ist unsere umfassende Garantie enthalten (siehe beiliegende
Garantiekarte).

Weitere Informationen zu unserer Garantie finden Sie unter www.yum-asia.com/uk/warranty

Dieser Yum Asia Reiskocher und Multifunktionskocher ist ausschlieBlich fiir den DOMASISCHEN GEBRAUCH
bestimmt. Bei Verwendung in einem kommerziellen Umfeld erlischt diese Garantie.

Wenn Sie ein Problem mit Ihrem Gerdt haben, lesen Sie bitte zuerst die Anleitung ‘Fehlerbehebung’ auf Seite 18
des Handbuchs, um zu sehen, ob |hr Problem dort aufgefuhrt ist. Wenn Sie weiterhin ein Problem haben,
senden Sie bitte eine E-Mail an hello@yum-asia.com mit Ihren Bestelldaten, einer Beschreibung und Fotos des

Problems.
Ihr Gerdt wird mit hochwertigen Materialien und Komponenten entwickelt und hergestellt, die
recycelt und wiederverwendet werden konnen.
Dieses Symbol bedeutet, dass Elektro- und Elektronikgerdte, wenn sie am Ende ihrer Lebensdauer
stehen, getrennt vom Hausmdull entsorgt werden missen. Bitte entsorgen Sie dieses Gerat in lhrem
Emmmm  Ortlichen Mill-/Recyclingzentrum
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Dieses Gerdt entspricht der Richtlinie Restriction of Hazardous Substances (RoHS).

RoHS

compliant

c € Dieses Gerdt ist fur die Einhaltung der Vorschriften fir den Vertrieb und die Verwendung in dem

EWR zertifiziert

U K Dieses Gerdt ist fir die Einhaltung der Vorschriften fir den Vertrieb und die Verwendung in

C n GroBbritannien zertifiziert

Breingthobiy WICHTIG! - Die Kabel in diesem Netzkabel sind farbig wie:

Neutral o

YUM ASIA
UK -USA-EU

WWW.yum-asia.com
© Yum Asia

UK BURO
Yum Asia
Horizon International Cargo Limited
Unit 14, 5 Mills Road
Aylesford
Kent ME20 7NA

. .!n>'/_ging Griin und gelb = Erdbraun oder Rot = Lebendiges Blau oder Schwarz = Neutral Verbinden
@[S ‘ Sie das Erdungskabel (grin und gelb) mit der Klemme im Stecker, die mit dem Buchstaben

V. \ E oder durch das Erdungssymbol oder grin und gelb gekennzeichnet ist. SchlieBen Sie

. den Neutralleiter an die Klemme an, die mit dem Buchstaben N oder schwarz

/ gekennzeichnetist. SchlieBen Sie das unter Spannung stehende Kabel an die Klemme an,

A8y / . .
\‘\75: ; = Bkt die mit dem Buchstaben L oder rot gekennzeichnet ist. Dieses Gerat muss bei
Verwendung eines 13A (BS1363) Steckers durch eine 13A Sicherung geschuiitzt werden.

EUBURO
Yum Asia
SCAN GLOBAL LOGISTICS BV
Amsterdam warehouse
Kaapstadweg 36A
1047HG Amsterdam
Netherlands
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