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Modell YUM-TSO4T/W

Tsuki

Vielen Dank, dass Sie sich fir dieses Yum Asia Mini-Multifunktions-Reiskochermodell entschieden haben, das wir
‘Tsuki’ genannt haben. Hier bei Yum Asia hat uns unsere Erfahrung in der Zusammenarbeit mit groBen fihrenden
Marken von Reiskochern und -technologien das Wissen vermittelt, das fur die Herstellung dieses perfekten
Kochers erforderlich ist. Dies bedeutet, dass dieses Produkt nach den hochsten Standards in Bezug auf Qualitat,
Funktionalitat und Design und vor allem mit der Leidenschaft, die wir fur das Kochen von groBartigem Reis
haben, entwickelt wurde!

Wir garantieren Ihnen, dass Sie mit Ihrem neuen Gerat zufrieden sein werden und dies wird durch unseren
umfassenden Garantieservice unterstitzt.

Weitere Informationen finden Sie unter www.yum-asia.com/uk/warranty (UK),
www.yum-asia.com/eu/warranty (EU) oder in der beiliegenden Garantiekarte. Bewahren Sie diese
Bedienungsanleitung mit Ihrer Garantiekarte, der Quittung und, wenn moglich, dem Karton und der Verpackung
auf. Die neueste Version dieser Anleitung finden Sie zum Ansehen oder Herunterladen unter www.yum-asia.com

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

AUFMERKSAMKEIT! Bevor Sie die Appliance verwenden, lesen Sie diese Anweisungen sorgfdltig durch. Es
enthalt wichtige Informationen zu lhrer Sicherheit sowie Empfehlungen zur ordnungsgemdBen Verwendung
und Wartung von Gerdten.

3 Uberpriifen Sie die Keramik-Innenschale sorgfdltig auf Risse
;'\ Die innere Schissel besteht aus keramischem Tonmaterial. Jeder Riss in der Oberfldche kann dazu
fdhren, dass Tsuki eine Fehlfunktion aufweist oder bricht. Im Gegensatz zu anderen Reiskocher-
Innenschalen besteht die Innenschale von Tsuki aus einem naturlichen Material und von Hand
gefertigt, die Beschichtungsschicht der Schissel kann uneben aussehen.

3 Waschen Sie die Schiissel sehr vorsichtig
;'\ Achten Sie darauf, beim Waschen nicht auf die Schiissel zu schlagen. Verwenden Sie keine
abrasiven Chemikalien / Waschflissigkeiten oder Birsten / Scheuerpads auf der Schissel. Die
AuBenseite der Schussel nicht waschen oder in Wasser tauchen.

\ Kochen in einer natiirlichen Keramik-Innenschale
;'\ Aufgrund der Wdarmespeichereigenschaften der inneren Schissel konnen Sie gelegentlich eine sehr

leichte Kruste auf dem Boden des gekochten Reises finden. Dies ist kein Grund zur Sorge und sobald
Sie es mit dem Rest des Reises mischen, wird es verschwinden.

Nochmals vielen Dank und Happy Cooking!

Das Yum Asia Team
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1.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN Bitte befolgen Sie diese Anweisungen

DIESE WARNUNGEN UND VORSICHTSMABNAHMEN SOLLEN
SACHSCHADEN ODER PERSONENSCHADEN FUR SIE UND ANDERE

VERHINDERN.

Modifizieren Sie diesen Reiskocher nicht,
nur ein Reparaturtechniker kann dieses
Gerat zerlegen oder reparieren.

Dieses Gerat kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrdnkten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fdhigkeiten 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 diurfen nicht von
unbeaufsichtigten Kindern
durchgeflhrt werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt
spielen.

BerUhren Sie nicht die Dampfoffnung.
Dies kann zu Verbrihungen und
Verbrennungen fuhren. Besondere
Vorsicht bei Kindern

Offnen Sie wdhrend des
Kochzyklus nicht den Deckel und
bewegen Sie den Reiskocher nicht.
Dies kann zu Verbrennungen
fihren - der Dampf ist sehr heiB.

Stecken oder |6sen Sie das Netzkabel nicht
mit nassen Handen. Dies kann zu
Stromschldgen oder Verletzungen flihren

Tauchen Sie den Reiskocher nichtin
Wasser oder spritzen Sie mit Wasser.
Dies kann zu einem Kurzschluss oder
Stromschlagen fihren.

Dieser Reiskocherist zum Kochen
von Reis und anderen Gerichten,
die in diesem Handbuch
beschrieben sind. Verwenden Sie
nicht anders als fur die
vorgesehenen Zwecke. Befolgen
Sie immer die
Bedienungsanleitung und kochen
Sie niemals Folgendes:

In Plastik verpackte Lebensmittel
Geschirr, das Papierhandticher
oder andere Deckel verwendet,
um das Essen zu bedecken.

Dies kann dazu flihren, dass die
Dampfentluftung verstopft.

Legen Sie keine Metallgegenstande in die
Laftungsschlitze. Dies kann zu
Elektroschocks oder Fehlfunktionen fuhren,
die zu Verletzungen fuhren.

Ein lose eingesteckter Netzstecker
kann Feuer, Stromschlage,
Kurzschluss, Rauch oder Feuer
verursachen.
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Stecken Sie den Netzstecker vollstandig
und sicher in die Steckdose.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch
bestimmt. Jede Verwendung fir
kommerzielle Zwecke fuhrt zum Erloschen
der Garantie.

Verwenden Sie nur eine
Steckdose, die mindestens 15
Ampere ausgelegt ist.

Wenn Sie das Netzkabel wechseln
mochten, verwenden Sie nur eines,
das ein dhnliches Nennkabel (250
V,13 A) hat.

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

Schmutz auf den Klingen des
Steckers kann Feuer verursachen

Nicht verwenden, wenn das Netzkabel
oder der Stecker beschadigt ist oder wenn
der Netzstecker lose in die Steckdose
eingesteckt ist. Dies kann zu
Stromschlagen, Kurzschlussen oder
Branden fihren.

Beschadigen Sie das Netzkabel nicht.

Biegen,
— Electrical Outlet verdrehen,

7 bindeln oder
B = versuchen Sie
2 nicht, das
Netzkabel zu
Plug ug modifizieren.
Legen Sie das
Kabel nicht auf oder in der Nahe von
Hochtemperaturoberfldchen oder -
geraten, unter schweren Gegenstdnden
oder zwischen Gegenstdnden.
Ein beschadigtes Netzkabel kann zu
Stromschlagen oder Branden fihren.

Ziehen Sie das Netzkabel von der
Steckdose ab, wenn es nicht
verwendet wird

Lassen Sie genugend Platz neben
Wanden, anderen Mobeln und
unter 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 achten Sie
darauf, die innere Schissel beim
Rihren des Reises nicht zu
berthren.

Das Beruhren heiBer Oberflachen
mit Metallteilen wie dem
Innendeckel, der Innenschale und
der Heizplatte kann zu
Verbrennungen fihren.

Verwenden Sie keine anderen Teile als die,
die mit diesem Reiskocher geliefert
werden.

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

Stellen oder verwenden Sie diesen
Reiskocher nicht auf einer
unebenen Oberfldche oder auf
einer Oberfldche, die
hitzeempfindlich ist.

Dies kann zu Branden fihren.

Verwenden Sie diesen Reiskocher
nicht auf einem ausziehbaren
Tisch oder Regal mit
unzureichender Tragfdhigkeit.
Dies kann den Regaltisch
beschadigen, wodurch der
Reiskocher herunterfallt, was zu
Verletzungen oder
Verbrennungen fuhrt. Jede
Ablage oder jeder Ausziehtisch
muss eine Tragfdahigkeit von
mindestens 18 kg haben.
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A WICHTIG!

Lassen Sie den Reiskocher vor der Reinigung abkiihlen. HeiBe Teile wie der innere Deckel, die innere Schussel
und die Heizplatte kdnnen Verbrennungen verursachen.

Ziehen Sie den Reiskocher immer aus, indem Sie den Netzstecker halten, nicht indem Sie das Netzkabel ziehen.
Stecken Sie das Ende des Netzkabels fest in den Reiskocher, da es sonst zu Stromschlagen, Feuer und dem
Reiskocher kommen kann.

Bedecken Sie nicht den Hauptkdrper des Reiskochers, insbesondere die Dampféffnung wéhrend des Kochens.
Beschddigen Sie nicht die innere Schiissel oder den inneren Deckel. Eine verformte innenliegende Schissel oder
ein deformierter Deckel fUhrt zu ungleichmdBigen Kochergebnissen.

Stellen Sie sicher, dass nichts am Heizelement oder an der AuBenseite der Schiissel klebt. Dies flihrt zu
ungleichmaBigen Kochergebnissen.
Decken Sie die Liifter6ffnungen an der Seite und am Boden des Reiskochers nicht ab.

Spritzen Sie kein Wasser auf den Reiskocher. Dies kann zum Ausfall des Gerdts, zu einem Brand oder einem
elektrischen Schlag fUhren.
Verwenden Sie den Reiskocher nicht bei direkter Sonneneinstrahlung. Dies kann zu Verfarbungen fihren.

Verwenden Sie nicht, wo der Dampf aus diesem Reiskocher mit anderen Geréten in Beriihrung kommen kann.
Der Dampf kann Verfarbungen, Fehlfunktionen und Feuer bei anderen Gerdten verursachen.

Nicht auf einer Oberflache verwenden, auf der die Liiftungsschlitze darunter blockiert werden kénnten (wie
auf Papier, Teppich, Kunststoff)

Nicht kochen, wenn die innere Schiissel leer ist. Dies kann zum Ausfall des Gerdts flhren.

Beenden Sie die Verwendung sofort, wenn Sie eines der folgenden Symptome 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 heiB

Rauch kommt aus dem Reiskocher oder es gibt einen brennenden Geruch

Jeder Teil des Reiskochers ist rissig, locker oder instabil.
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2. APPLIANCE BESCHREIBUNG

Dein Tsuki Mini Fuzzy Logic Reiskocher ist ein modernes Multifunktions-Kochgerdt mit hochster
Fertigungsqualitat und unserer jahrelangen Erfahrung im Verkauf von Reiskochern.

Dieses Gerdt spart Platz in Ihrer Kiiche und kombiniert qualitdtsvolle Funktionen der Reisspezialitdt (weiBer Reis,
Kurzkornreis, brauner Reis, Yumami und Tontopf) mit Brei und slow cook. Wir haben diesen Reiskocher mit
zusatzlichen Funktionen entwickelt, die jeder Koch niitzlich finden wird. Ein einfach zu bedienendes Smart Logic
Button Control Function Panel mit einstellbaren Timings fur verschiedene Funktionen macht das Kochen so viel
einfacher und produziert kostlichen Reis oder komplette Mahlzeiten.

2.1 APPLIANCE-DESIGN

Lernen Sie Ihren Tsuki-Reiskocher kennen! Es wird mit einem Reisspatel, einer Suppenkelle und einem Messknopf
geliefert.

Deckel

Innendeckel
aus Edelstahl

Reisspatel

/// Suppenkelle

Abnehmbarer
Dampfauslass

SHINSEI
innere Schale

Tragegriffs

AuBerer
Korper
Schalttafel 180m| Reis
Messbecher
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2.2 STEUERUNGSANZEIGE

1. VOREINGESTELLTES SYMBOL 7.KOCH-IKONE

Leuchtet auf, wenn die voreingestellte
Zeit eingestelltist
Long grain Short grain Brown rice
_— a___J _—_— “_—
L]
2. WARM HALTEN / I I I I I l | l

PRESET-TASTE Preset l l l l - l l l l Cooking
*Wenn keine Mentioption ausgewahit 1st.\ P R —, A 6. KOCHFUNKTIONEN

dricken Sie sinmal, um Keep Warm zu . v .
aktivieren Yumami C'GYDO‘} Pcrrldge WCD@ Alle 7 Kochfunktionen kénnen mit der
Meniitaste durchgeblattert werden

Leuchtet auf, wenn Tsuki kacht

* Wenn eine Meniloption ausgewdihlt ist,

einmal dricken, um den voreingesteliten L)
Timer einzustellen, und dann gedrickt
halten, um die Zeit zu verschieben S.I.G n Menu
On Off Cancel
LY i — N\ =4
3. ANFANG / AUSSCHALTEN / 4, SPEISEKARTE / ABBRECHEN
* Wéihlen Sie eine Menlioption und driicken Sie dann , um mit dem * Dricken, um durch die Menifunktionen zu bléttern
Kochen zu beginnen
+Wenn die Porridge- oder Slow Cook-Funktion
* Wenn keine Mentioption ausgewdhlt ist, aber das Display ausgewdhlit ist, halten Sie sie 2 Sekunden lang
eingeschaltet ist, konnen Sie driicken und Tsuki wird cusgeschaltet gedrickt, um die Gorzeit anzupossen
= Wenn Tsuki ausgeschaltet ist, kinnen Sie diese Toste drilicken, = Wenn Tsuki kocht. driicken Sie einmal, um den
um Tsuki wieder einzuschalten Kochvorgang abzubrechen

BETRIEB DES GERATS

3.1 VORDERVERWENDUNG

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

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

3. Entfernen Sie alle Werbeaufkleber. Wischen Sie den Gerdatekoffer mit einem feuchten Tuch ab.

4. Waschen Sie die Schissel und den Innendeckel in warmem Seifenwasser mit einem weichen Schwamm.
Grundlich trocknen.

5. Kochen Sie % Tasse Reis (fur Wasser, fullen Sie den Messbecher zu 4 mit Wasser) und werfen Sie ihn weg.

3.2 NAVIGIEREN IN DEN STEUERELEMENTEN

Das Display dieses Gerdts ist berihrungsempfindlich und einfach zu bedienen mit einem Smart Logic Button
Control Function Panel.

HINWEIS - Die Tasten ‘Start/On Off’, ‘Keep Warm/Preset’ und ‘Menu/Cancel sind alle Mehrzwecktasten. Je
nachdem, was ausgewdhltist und wie lange die Taste gedrickt gehalten wird, dndert sich die Funktion der
Taste.

|
U Wenn kein Kochprogramm ausgewdhlt ist, kann Tsuki durch Driicken der Start/On Off-
Taste ausgeschaltet werden. Um Tsuki einzuschalten, driicke erneut die Start/On Off-Taste.
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3.3 WIE MAN DIE FUNKTIONEN DES REISKOCHERS BENUTZT

HINWEIS - die maximale Kapazitat dieser Appliance (Nicht Gberschreiten!)
2,5 Tassen (180ml Tasse) fiir WEISSEN Reis
1,5 Tassen (180ml Tasse) BRAUNER Reis

Tsuki wurde entwickelt, um Reis in 7 verschiedenen Phasen zu kochen, um jedes Mal perfekten Reis zu
produzieren und Nahrstoffe sorgfdltig zu erhalten. Diese Phasen sind Vorheizen, Wasser aufnehmen, Erhitzen,
Kochen, Schmoren, Wasser absorbieren und schlieBlich Warm halten (in dieser Reihenfolge). Dieses
phasenweise Kochen und die Temperaturanpassung werden mit dem Fuzzy-Logik-Prozessor von Tsuki
gesteuert und so programmiert, dass sie den traditionellen ‘Kamado® -Stil des Reiskochens nachahmen.

OPTIONEN ZUM KOCHEN VON REIS:

1. Die Einstellung ‘Long Grain’ ist fir das Kochen von weiBem Langkornreis (z. B. Basmati, Jasmin oder
thailéndischer Duftreis)

2. DieEinstellung ‘Short Grain’ gilt fUr jede Art von weiBem Kurzkornreis wie Perl- oder Sushi-Reis und Thai-
Klebreis (siehe Tabelle auf der ndchsten Seite fir Wasserstandsfuhrer fur Klebreis).

3. DieEinstellung ‘Brown’ - Einstellung ist zum Kochen von lang- oder kurzkérnigem braunem Reis

4. Die Einstellung ‘Yumami’ gilt fir jede Art von weiBem Reis. Dies ist ein spezifischer Kochzyklus mit
unterschiedlichen Temperaturen, es setzt den im Reis enthaltenen Zucker frei und dieses phasenweise
Reiskochen soll den Reis stiBer und "mehr" schmecken lassen, daher der Name "Yumami'. (siehe Abschnitt
3.8, Seite 11). Am besten fir 2 oder 2,5 Tassen verwendet, kann beim Kochen von 1 Tasse eine gewisse
Kruste auftreten.

5. ‘Claypot’ - Einstellungist fir das Kochen jeder Art von weiBem Reis in einem traditionellen ‘Claypot-Stil’
mit Fleisch, Gemuse und einer leichten Kruste auf dem Boden

Ungefdhre Garzeiten fiir verschiedene Reissorten
Reis Ausgewdhlt ‘Long Grain’ ‘Short Grain‘ ‘Brown’ ‘Yumami® 'Claypot’
Benétigte Zeit 29-39 Minuten | 28-36 Minuten 49-50 Minuten | 60-70 Minuten | 75 Minuten

Hinweis — diese Zeiten sind ungefdhre Angaben und kénnen variieren, je nachdem, wie viel Reis gekocht wird
und wie der Reis Wasser aufnimmt

Es gibt Markierungen auf der Innenseite der inneren Schissel, um die Wasserstdnde fir weiBen Langkornreis,
weiBen Kurzkornreis, braunen Reis und (Reis-) Brei anzuzeigen.

Kochen von klebrigem oder KLEBRIGEM Reis

Klebriger oder klebriger Reis unterscheidet sich von normalem Kurzkornreis, er braucht mehr Wasser. Wenn Sie
klebrigen / klebrigen Reis kochen, mussen Sie die Wasseranleitung unten befolgen und die kurze
Getreideeinstellung verwenden. Abhdangig von der klebrigen/klebrigen Reisart benotigt es moglicherweise kein
zusdatzliches Wasser, in diesem Fall verwenden Sie die Wasserstdnde fur Kurzkornreis.

Wasserstande fiir ‘THAI STICKY/GLUTINOUS'’ Reis

Tassen Reis 1 2

Wasserstand 15 25
(kurze Kérnungsflecken)

Wenn ein Kochzyklus zum ersten Mal ausgewahlt wird, wird eine geschatzte Kochzeit
angezeigt. Wenn Sie auf ‘Start’ klicken, erscheint ein Verfolgungslinienmuster auf dem Display,
um anzuzeigen, dass Tsuki kocht, dann ertont ein Piepton und in den letzten 10 Minuten
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3.3.1 REISKOCHEN IN TSUKI

1. Messen Sie den Reis mit dem mitgelieferten Messbecher. Stellen Sie sicher, dass der Reis auf hohe der
Oberseite der Tasse ist - dies ist eine volle Tasse (180 ml) Messung.

2. Reinigen Sie den Reis (falls erforderlich) gemdB den Anweisungen in ‘4.1 WIE MAN PERFEKTEN REIS
KOCHT. Stellen Sie die innere Schissel in das Gerat, legen Sie den Reis in die innere Schiissel und fiillen
Sie sie in die Wasserlinie , die der Menge/Art des Reises entspricht, den Sie kochen.

3. SchlieBen Sie den Deckel und wdhlen Sie die Reiseinstellung aus, mit der Sie kochen mochten.

4. Drucken Sie 'Start’ und der Kochzyklus beginnt. Ein Verfolgungslinienmuster erscheint auf dem Display,
um anzuzeigen, dass Tsuki kocht, ein Piepton ertdnt und ein Countdown erscheint in den letzten 10
Minuten.

\II

“=" Siehe auch die ‘Speedy Anfangen Guide’ auf der Rickseite der Garantiekarte fir eine
Schritt-flr-Schritt-Anleitung zum Kochen von Reis und "Tipps zum Kochen von groBartig
schmeckendem Reis" auf Webseite 12 fir detailliertere Kochinformationen und Ratschldge.

fWenn Sie % Tasse Reis kochen mochten, gibt es dafir keine Markierung auf der inneren

Schissel. Verwenden Sie den Messbecher, um das Wasser hinzuzufligen - /% ein Messbecher
Woasser fur weiBen Reis und % Tasse Wasser fur braunen Reis.

3.4 WIEBENUTZT MAN DIE KEEP WARM-FUNKTION?

Sobald ein Kochzyklus beendet ist, horen Sie eine Reihe von Pieptonen und Tsuki schaltet automatisch auf ‘Keep
Warm’um. Du kannst ‘Keep Warm’ aktivieren, wenn Tsuki im Stand-by ist (d.h. wenn keine MenUfunktionen
ausgewdhlt wurden und sich 4 horizontale Linien auf dem Display befinden), indem du die Taste ‘Keep Warm’
drlckst. Die Taste leuchtet dann auf und eine Zdahluhr erscheint auf dem Display als Referenz.

Die Funktion ‘Keep Warm’ kann 24 Stunden lang verwendet werden, aber Sie konnen feststellen, dass der Reis
nach 15 Stunden trocken ist (da Reis bei einer sicheren Temperatur zum Verzehr aufbewahrt werden muss). Sie
konnen dies verldngern, indem Sie dem Reis regelmdBig etwas Wasser hinzufligen und durchrihren.

Um 'Keep Warm' abzubrechen, driicken Sie die Taste 'Cancel'. Tsuki wechselt dann in den Stand-by-Modus.
Wenn Sie Tsukiin Keep Warm ausstecken, wird keep warm beim ndchsten Einstecken aktiviert, Sie mussen dies
abbrechen, bevor Sie mit einer anderen Einstellung kochen kénnen.

3.5 NUTZUNG DER ANDEREN KOCHFUNKTIONEN

3.51 BREI

Diese Menueinstellung kann fur asiatischen Reisbrei oder Haferflockenbrei verwendet werden. Rezepte finden
Sie auf Seite 15.

Die Standardkochzeit fir die Einstellung ‘Porridge’ betrdgt 1Stunde. Sie kdnnen dies bis zu 1,5 Stunden einstellen.
Wenn die Einstellung ‘Brei’ mit der Taste ‘Menu/Cancel’ausgewdhlt wurde, halten Sie die Taste ‘Menu/Cancel’
gedrlckt, um die Lange der Kochzeit anzupassen. Sie konnen dricken, um sich in Schritten von 5 Minuten zu
bewegen, oder langes Halten, um sich schneller durch die 5-Minuten-Schritte zu bewegen.

Sobald der Kochzyklus abgeschlossen ist, macht Tsuki eine Reihe von Signaltdonen und schaltet automatisch auf
‘Keep Warm’ um.
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3.5.2 CLAYPOT-REIS

Aufgrund der einzigartigen Eigenschaften der handgefertigten (Ton-) Naturkeramikschissel von Tsuki kann in
Tsuki ‘Claypot Rice’im traditionellen Stil gekocht werden. Dies ist ein traditionelles Gericht, das viele Versionen
hat, die von der Dominikanischen Republik GUber Spanien bis korea reichen. Normalerweise mit einer Brihe und
nicht mit Wasser gekocht, zusammen mit Pilzen, chinesischer Wurst oder anderem Fleisch und griinem
Blattgemduse, produziert die Claypot-Einstellung eine Eintopfmahlzeit mit einem kostlichen knusprigen Boden.

Siehe Abschnitt 5, Seite 13 flr einen Leitfaden fir Claypot-Reis
3.5.3 LANGSAM KOCHEN

Zum Kochen von Eintopfen und anderen Gerichten wie Currys, Dhal oder anderen Hulsenfrichten / Kornern
wahlen Sie die Einstellung ‘Slow Cook’. Die Standardkochzeit fur die Einstellung ‘Slow Cook’ betrdagt 2 Stunden
und kann bis zu 6 Stunden angepasst werden. Wenn die Einstellung ‘Slow Cook’ Uber die Taste
‘Menu/Cancel’ausgewahlt wurde, halten Sie die Taste ‘Menu/Cancel’ gedrickt, um die Ldnge der Kochzeit
anzupassen. Sie konnen dricken, um sich in Schritten von 30 Minuten zu bewegen, oder langes Halten, um sich
schneller durch die 30-Minuten-Schritte zu bewegen.

Wenn der ‘Slow Cook’-Zyklus beginnt, erwarmt Tsuki den Inhalt der inneren Schussel auf eine hohe Temperatur
(97°C) und schaltet dann fur das langsame Kochen auf eine niedrigere Temperatur (87°C) um. Dies ist die gleiche
wie die ‘Auto’ -Einstellung eines herkommlichen Slow Cookers. Sobald der Kochzyklus abgeschlossen ist, macht
Tsuki eine Reihe von Signaltonen und schaltet automatisch auf ‘Keep Warm’ um.

.o
..

®-"® Tsykiist ein sehr effizienter, versiegelter Reiskocher, die langsame Kocheinstellung kocht
das Essen schneller, da es keinen Warmeverlust gibt. Ein normales Slow-Cooker-Rezept mit
einer Kochzeit von 7-8 Stunden dauert 3-4 Stunden, um in Tsuki zu kochen. Dies ist, um einen
effizienteren langsamen Koch zu geben.

3.6 BESCHLEUNIGUNGSPROGRAMME

Um ein von Ihnen ausgewahltes Programm zu starten, cancel Keep Warm oder, wenn Sie ein Programm
wdahrend des Kochzyklus stoppen moéchten, missen Sie nur die Schaltflache ‘Cancel’ driicken. Tsuki wechselt
dann in den Standby-Modus.

3.7 SO VERWENDEN SIE DIE FUNKTION VERZOGERTER START (Preset Timer)

Die Funktion ‘Preset’ ist eine nltzliche Timer-/verzogerte Startfunktion, mit der Sie das Gerdt so einstellen konnen,
dass lhr Reis oder Essen zu einem bestimmten Zeitpunkt bereit ist. Die Funktion 'Preset' steht flr alle
Mendeinstellungen zur Verfigung.

So stellen Sie den Timer ein:

1. Klicken Sie auf die Schaltfldche ‘Menu/Cancel’, um ein Kochprogramm auszuwahlen (fur Nicht-Reis-
Kochprogramme konnen Sie die Ldnge der Kochzeit an dieser Stelle programmieren).

2. Drucken Sie dann die Taste ‘Preset’, die dann aufleuchtet und ‘Preset’erscheint auf dem Display. Wenn
Sie die Schaltflache “Preset™ lange gedrickt halten, konnen Sie die Zeitspanne fur die ‘Preset’/den Timer
dandern, wann der Reis / das Gericht fertig sein soll. Sie konnen driicken, um sich in Schritten von 15
Minuten zu bewegen, oder langes Halten, um sich schneller durch die 15-Minuten-Schritte zu bewegen.

3. Drlcken Sie die Taste ‘Start’, der Herd zeigt die Stunden/Minuten im Voraus an, die Sie ausgewdhlt
haben, es wird dann start herunterzdhlen und der Kochzyklus wird zu der von lhnen angegebenen Zeit
abgeschlossen.
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Wenn die ‘Preset’/der Timer unter das in der folgenden Tabelle angegebene Minimum eingestelltist, beginnt der
Kochzyklus sofort. Dies liegt daran, dass die Standardkochzeit fir jeden Kochzyklus zusammen mit zusatzlicher
Bewertungszeit berucksichtigt werden muss, damit die Fuzzy-Logik weiB, was sie kocht.

Vorgeschlagene Timings fiir die Funktion 'Preset’

Funktion Rice Porridge Yumami Claypot Slow Cook
Voreingestellte 1,5 bis 24 Std. 2,5 bis 24 Std. 2,5 bis 24 Std. 2,5 bis 24 Std. 3 bis 24 Std.
Timings

Beachten Sie, dass verderbliche Lebensmittel nicht fir Idngere Zeit stehen gelassen werden sollten, wenn Sie die
Funktion ‘Preset’eingestellt haben, da sie verderben kdnnen.

Sterben Startzeit des Presets/Timers ist nicht genau, sie wird etwas friher auftreten, da
Tsuki beurteilen muss, was genau in der inneren Schissel (Reis/Hafer/Wasser) und dem
Volumen ist, damit es die Kochzeit effektiv berechnen kann. Es behandelt dies, indem es das
Gerat frihzeitig einschaltet, damit es den Inhalt ‘bewerten’ kann.

3.8 YUMAMI-FUNKTION ERKLART

Die Yumami- oder ‘extra leckere’ Reisfunktion auf Tsuki verbessert den Geschmack jeder Art von weiBem Reis
durch die Verwendung eines speziell entwickelten Kochzyklus. Es tut dies, indem es eine Abfolge von Einweichen
und Dampfen verwendet, um den im Reis enthaltenen Zucker freizusetzen. Diese Zucker werden dann als andere
chemische Struktur wieder in den Reis aufgenommen und konnen sich an der Oberfldche des Reises anlagern.
Diese Verdnderung der Zuckerchemie kann dann Umami-Rezeptoren der Zunge aktivieren. Das Ergebnis ist
schmackhafter Reis mit verbesserter Textur und Geschmack.

Normalerweise ist der produzierte Reis fluffiger, weicher und stBer (abhdngig von der Art des verwendeten
weiBen Getreides). Die volle Kochzeit, einschlieBlich des speziellen Einweichens und Dampfens, fir die Yumami-
Funktion auf Tsuki betragt zwischen 1Stunde und 1Stunde, 10 Minuten.

HINWEIS — Aufgrund der einzigartigen Eigenschaften der natlrlichen , handgefertigten Keramik-Innenschale von
Tsuki kann das Kochen von nur 1 Tasse Reis zu einer leichten Kruste flihren. Die Yumami-Funktion funktioniert
daher besser mit 2 oder 2,5 Tassen Reis.

[
*

Premium / Extra Taste Reisfunktion

igartiq alteter Kochzyklus

YUMAMI o

VORHEIZEN UND EINWEICHEN KOCHEN SIE DANN DAMPF PERFEKTER REIS
o - m
@l
]
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Zucker im Reiskorn Heizen, Kechen und Dampten Reis ist weicher, flauschiger und suBer
werden ins Wasser abgegeben Jede Kochphase hat Aktivierung von Umami-Rezeptoren

spezifische Temperaturen auf der Zunge
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4. TIPPS ZUM KOCHEN VON GROBARTIG SCHMECKENDEM REIS

4.1 WIE MAN PERFEKTEN REIS KOCHT

Messen Sie den Reis genau! Verwenden Sie nur den mitgelieferten 180ml Messbecher, da andere TassengroBen
unterschiedliche MaBe haben konnen. Stellen Sie sicher, dass Sie den Reis oben in der Tasse abgleichen.

Spiilen Sie den Reis! Waschen Sie den Reis nicht in der inneren Schissel — manchmal kann Reis kleine Steine
enthalten, die Kratzer an der Keramikbeschichtung verursachen. Verwenden Sie eine separate Schussel oder ein
Sieb. Legen Sie den Reis in ein Sieb oder eine Schissel und gieBen Sie frisches, kaltes Wasser darauf. Den Reis
locker von Hand umrihren und das Wasser abtropfen lassen. Tun Sie dies 2-3 Mal, bis das Wasser, mit dem Sie
spulen, klar ist.

Seien Sie genau mit dem Wasser! Die Wassermenge in der inneren

Zum Beispiel: Schussel vor dem Kochen beeinflusst die Textur des gekochten Reises
beimKochenvon stark. Je mehr Wasser Sie verwenden, desto weicher wird der Reis,
2 Tassen WEISSER Reis

wenn er gekocht wird. Wir empfehlen, den Reis nach dem Waschen in
die innere Schissel zu legen und dann mit Wasser auf die
entsprechende Linie auf der inneren Schissel aufzufillen — flllen Sie

Fillen Sie bis zum
Wasserstand2 —>

@ > ihn auf die Unterseite der Leine, dies wird Ihnen perfekten Reis geben.
Wenn Sie es weicher bevorzugen, fillen Sie es bis zum Oberen der
- Linie; Wenn Sie es hdrter bevorzugen, fullen Sie es bis 2-3mm unter der
Linie.

Umriihren und lockern! Sobald das Gerat auf ‘Keep Warm’ umgestellt
ist, rihren Sie den Reis nach Mdglichkeit um und I6sen Sie ihn sofort mit dem mitgelieferten Spatel. Dies hilft,
UbermaBige Feuchtigkeit freizusetzen und fuhrt zu schonem, perfektem flauschigem Reis.

4.2 UNSERE TIPPS ZUM KOCHEN VON REIS UND PERFEKTEN ERGEBNISSEN

Versuchen Sie, Reissdicke mit so wenig gebrochenen Kornern wie maglich zu wdhlen, da gebrochene
V Korner Reis sehr matschig und klebrig machen.

Esist wichtig, sich daran zu erinnern, dass jede Charge Reis anders ist - selbst der Reis, den Sie regelmdBig

L kaufen, kann sich manchmal fur die schlechtere Qualitdt dndern - jede Charge Reis absorbiert Wasser

-@- unterschiedlich, je nachdem, wie gut es verarbeitet wurde. Das Endergebnis kann auch vom Alter des von

s¥=f"  |hnen verwendeten Reises abhdngen. Neuerer Reis braucht weniger Wasser als dlterer Reis, aber

™ natirlich gibt es keine Moglichkeit zu wissen, ob der Reis, den Sie gekauft haben, ein dlteres oder neueres

gepflicktes Getreide ist.

Wenn der Reis, den Sie kochen, zu klebrigist, lohnt es sich, eine Charge ohne Spulen zu probieren, da einige
Reissorten nicht gespult werden mussen, da sie unterschiedlich verarbeitet wurden. Im Gegensatz zu
Nudeln ist Reis nicht konsistent, da es sich um ein Naturprodukt handelt und die erste Charge, die aus
einem neuen Reiskauf gekocht wird, getroffen und verpasst werden kann - der Reiskocher mildert dies bis
zu einem gewissen Grad, aber die Anpassung der Wassermenge ist ein sicherer Weg, um den Reis zu
bekommen, den Sie mdgen.

Wenn der Reis, den Sie kochen, zu weich ist, reduzieren Sie beim nachsten Mal das Wasser, das Sie zum
Kochen hinzufigen, um 3-4mm, weicherer Reis bedeutet, dass wdhrend des Kochens zu viel Wasser in der
inneren Schissel war. Wenn der Reis, den Sie kochen, zu hart ist, fligen Sie das ndchste Mal 3-4mm mehr
Wasser hinzu, hdrterer Reis bedeutet, dass wdhrend des Kochens zu wenig Wasser in der inneren
Schussel war.

Verwenden Sie keine art von schnell gekochtem, teilweise gekochtem, parboiled Reis - schauen Sie sich

die Reispakete sorgfdltig an, um sicherzustellen, dass der Reis, den Sie kaufen, geeignet ist. Diese Art von
Reis ist nicht fir die Verwendung in einem versiegelten Einheits-Reiskocher mit Fuzzy-Logik geeignet.
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5. LEITFADEN FUR CLAYPOT REIS

Aufgrund der einzigartigen Eigenschaften der handgefertigten (Ton-) Naturkeramikschissel von Tsuki kann in
Tsuki ‘Claypot Rice’ im traditionellen Stil gekocht werden. Dies ist ein traditionelles Gericht, das viele Versionen
hat, die von der Dominikanischen Republik Gber Spanien bis korea reichen.

Die Herstellung von Tontopfreis ist mit dieser Kochfunktion auf Tsuki sehr einfach. Hier ist ein Rezept, um Ihnen
den Einstieg in die kostliche One-Pot-Mahlzeit Hong Kong Style Claypot Rice zu erleichtern.

CLAYPOT-REIS NACH HONGKONG-ART

Zutaten (2 Portionen)

2 Tassen Langkornreis

8cm Stlick gepokelter Schweinebauch (von Char Sui Schweinefleisch) in Streifen geschnitten
1-2 Links stiBe chinesische Wurst

10 getrocknete Shiitake-Pilze (mindestens 30 Minuten in heiBem Wasser einweichen)

1Baby Pak Choi in zwei Hdlften geschnitten

Saucenzutaten - miteinander vermischen
1Essloffel normale Sojasauce

1Essloffel gewirzte Sojasauce (ZRE 54, zhéng yu chi yéu oder Sie kénnen durch Kecap Manis ersetzen)

/% Essloffel dunkle Sojasauce

1Essloffel Fischsauce

1/8 Teeloffel Zucker

1/8 Teeloffel weiBer Pfeffer
1Frihlingszwiebel (in kleine Stlicke gehackt)

Wegbeschreibungen

1. Bereiten Sie den in Scheiben geschnittenen Schweinebauch vor, schneiden Sie die chinesische Wurst
dick in Scheiben und lassen Sie die Shiitake-Pilze in einem Sieb abtropfen (die Einweichfllssigkeit
reservieren).

2. Entfernen Sie die Stiele der Pilze (Sie kénnen diese zum Hinzufligen zu einer Briihe oder Suppe flr
zusdtzlichen Geschmack verwenden) und schneiden Sie sie in dicke Stlicke.

3. Reis waschen und dann in die innere Schussel geben, die Pilz-Einweichflissigkeit hinzufligen und mit
Wasser auf die 2-Linie auf der Langkornskala auffullen.

4. Drlcken Sie die Taste ‘Menu’, bis Sie zur Einstellung ‘Claypot’ gelangen. 115 erscheint auf dem Display,
dricken Sie 'Start’.

5. Wenn Tsuki piepst (0:45 wird auf dem Display angezeigt), fligen Sie den Schweinebauch, die
chinesische Wurst und die Shiitake-Pilze hinzu.

6. Wenn der Kochzyklus beendet ist, fligen Sie das Pak Choi oben hinzu und schlieBen Sie den Deckel. 10
Minuten einwirken lassen, warm halten.

7. Fugen Sie die Saucenmischung auf die Oberseite des Reises und mischen Sie in den Reis, mischen Sie
das Schweinefleisch, die Wurst und pak choi mit dem Reis. Brechen Sie die Kruste in den Reis auf.
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6. REZEPTE

Hier sind ein paar Rezepte, um Sie mit Ihrem neuen Reiskocher abzuschrecken.

Viele weitere Rezepte wie aromatisierter Reis (mexikanischer reis und Kokosnussreis), Risotto, Eintopfe, Suppen
und mehr finden Sie in unserem Feinschmecker-Blog unter www.greedypanda.co.uk

REISBREI (CONGEE)

Zutaten (4-5 Portionen)

1Tasse Reis

75g Hahnchenschenkel, gehackt und parboiled

Prise Salz

Ingwer und Frihlingszwiebeln (Frihlingszwiebeln), zerkleinert — nach Geschmack

Wegbeschreibungen
1. Reis waschen undin die innere Schussel geben, Wasser hinzufligen (den Stufen auf derinneren
Schussel folgen) und dann das Huhn darauf legen
2. Drucken Sie die Taste 'Menu' und wahlen Sie 'Porridge' und halten Sie die 'Start'-Taste gedruickt
3. Wenn der Reiskocher zu ‘Keep Warm’ wird, fligen Sie Salz hinzu, wenn Sie moéchten, und garnieren Sie
es mit Ingwer und Frihlingszwiebeln

HAFERFLOCKENBREI

Zutaten (fiir 1Personen — Mengen nicht iiberschreiten)

% Tasse Stahlschnitt oder hochwertiger groBer Haferflocken (wir empfehlen lhnen, diese in ein Sieb zu geben
und 3-4 Mal hart zu schitteln, um Sedimente zu entfernen)

1,5 Tassen Wasser (gemessen im mitgelieferten Messbecher)

1Tasse Milch (oder 1 Tasse Kokosmilch oder andere milchfreie Milch - was auch immer Sie bevorzugen)

3-4 Loffel (oder mehr nach eigenem Geschmack) Honig oder brauner Zucker

*Moglicherweise missen Sie mit den Mengen an Hafer und Wasser experimentieren, je nachdem, ob Sie
dicken oder diinnen Haferbrei mogen!

Wegbeschreibungen

1.  Haferflocken und Wasser in die innere Kochpfanne geben.

2. Stellen Sie die innere Kochpfanne in den Hauptkorper des Reiskochers, stecken Sie das Gerdt ein,
wdhlen Sie die Einstellung ‘Porridge’ und passen Sie das Timing an das an, was Sie bevorzugen
(langere Kochzeit = dickerer Brei; weniger Kochzeit = diinnerer Brei), driicken Sie den ‘Start’ Button.

3. Wenn der Reiskocher den Deckel auf Warm halten dreht, rihren Sie um und fligen Sie die restlichen
Zutaten hinzu. Wenn Sie die Timer-Funktion verwenden und die Haferflocken Gber Nacht einweichen,
wird die Textur des Hafers weicher.

4. Anstelle von Zucker getrocknete oder frische Friichte in den Brei geben — lecker und gesund an einem
kalten Wintertag!!

- . »
Oa. Verwenden Sie keine Milch, um den Hafer zu kochen, dies flihrt zu einem ‘Uberkochen’ des Inhalts,
° .j da Milch beim Erhitzen anders reagiert. Verwenden Sie nur Wasser, um den Hafer zu kochen.
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SUSHI-ROLLEN

Zutaten (4-5 Portionen)

2,5 Tassen Reis

Fir die Sushi-Wirze (Essigmischung) — 4 EL Reisessig, 1EL Zucker, 1,5 TL Salz

Was auch immer Sie bevorzugen (Sashimi, Garnelen, Gurken, Natto, Lachsrogen, Aal)
Algen, Wasabi, Sojasauce und eingelegter roter Ingwer zum Garnieren

Wegbeschreibungen

1. Reis waschen undin die innere Schissel geben, Wasser hinzufligen (folgen Sie den Wasserstdnden
auf derinneren Schissel und verwenden Sie die Mentoption ‘Short Grain’)

2. Wenn der Reiskocher zu ‘Keep Warm’ wird, legen Sie den Reis in einen Holzbehdlter (mit einem
sauberen, nassen Tuch abgewischt) und gieBen Sie die Essigmischung tUber den Reis, wdhrend Sie mit
einem Ventilator abkuhlen

3. Handgerolltes Sushiist einfach und schnell, es ist nur ein Fall von Der Verpackung lhrer Lieblingszutat
mit Nori (Algen)

MILCHREIS

Zutaten (TassenmaBe sind fiir den Reismessbecher 4-6 Portionen)
2 Tassen Arborio, anderer Kurzkornreis oder klebriger/klebriger Reis
/. Tasse Kondensmilch

/. Tasse Kokosmilch

1Tasse gesuBte Kondensmilch

1Zimtstange oder Prise gemahlener Zimt

1Zitronenschale, ein groBes Stluck Zitronenschale

/ Teeloffel Muskatnuss (oder weniger, wenn Sie es vorziehen)

Eine Prise gemahlener Zimt (zum Garnieren)

Wegbeschreibungen

1. Messen Sie lhren Kurzkornreis mit dem Messbecher, den Sie mit lhrem Reiskocher bekommen haben.

2. Reisin kaltem Wasser abspllen, Reis und Wasser (bis zur richtigen Linie auf der inneren Schissel) in
den Reiskocher geben, die Reiseinstellung 'Short Grain’ wahlen.

3. Inder Zwischenzeit Kondensmilch, Kokosmilch, gestiBte Kondensmilch, Zimtstange (oder gemahlener
Zimt), Zitronenschale (eine groBe dinne Scheibe Schale, nicht gerieben) und Muskatnuss zusammen
verquirlen.

4. Wenn der Reis gekocht ist und der Reiskocher auf Warm halten umgestellt ist, fligen Sie die verquirlte
Milch in den Reis hinzu und schlieBen Sie den Deckel. Uberpriifen Sie etwa 30 Minuten spédter und
sehen Sie, ob es in der Konsistenz ist, die Sie mogen.

Entsorgen Sie die Zimtstange (falls verwendet) und die Zitronenschale.
6. Ineinzelne Gerichte geben und auf Wunsch mit gemahlenem Zimt und Sahne garnieren.

e

**Vegane Anpassung - dies kann auch ohne die Kondensmilch und Kondensmilch als milchfreie

’ Alternative erfolgen.
Verwenden Sie eine ganze Dose Kokosmilch und etwas Milch ohne Milchprodukte, um sie nach Stufe
5 zu lockern, falls erforderlich.

Tsuki Mini Multifunction Rice Cooker by Yum Asia



7. KOCHEN MIT ANDEREN KORNERN/HULSENFRUCHTEN

Esist moglich, andere Kérner und Hilsenfriichte in Tsuki zu kochen, hier ist eine grobe Anleitung fir Kochzeiten/
Einstellungen

QUINOA

Wenn es nicht vorgewaschen ist, stellen Sie sicher, dass Sie es gut in einem Sieb mit kaltem Wasser abspulen.
Verwenden Sie ein Verhaltnis von Quinoa zu Wasser von 1:1 (erhéhen Sie das Wasser auf 1:1,25, wenn Sie
schwarze Quinoa verwenden) und verwenden Sie die Lang- oder Kurzkorneinstellung. Sobald das Kochen
fertigist, etwas auflockern und 5-10 Minuten warm einwirken lassen.

COUS COUS und GIANT COUS COUS
Verwenden Sie die auf der Packung angegebenen Wasserstande und verwenden Sie die Lang- oder
Kurzkorneinstellung, da Cous Cous sowieso nicht so viel Kochen erfordert.

HIRSE

FUr jede Portion, die Sie kochen mochten, messen Sie % Tasse Hirse in die innere Schissel und fliigen Sie 1 Tasse
Wasser fur jede Portion hinzu (wenn Sie also % Tasse Hirse verwenden, figen Sie 3 Tassen Wasser hinzu; fur /%
Tasse Hirse figen Sie 2 Tassen Wasser hinzu und so weiter).

Schutteln Sie einen kleinen Schuss Salz ins Wasser und schlieBen Sie dann den Deckel. SchlieBen Sie den
Reiskocher an und wahlen Sie den Zyklus ‘Porridge’ aus. Sie konnen entweder sofort kochen und das Timing
anpassen, wie Sie Ihre Hirse bevorzugen (ldngeres Kochen hat eine dickere Konsistenz; weniger Kochen hat
eine diinnere Konsistenz) oder Sie konnen den Preset-Timer verwenden , wenn Sie morgens essen mochten.
Nach dem Kochen konnen Sie das von Ihnen bevorzugte Aroma hinzufigen

LINSEN und BOHNEN

Die Slow-Cook-Einstellung ist ideal zum Kochen von Linsen oder Bohnen — vorher abspulen und den auf der
Packung angegebenen Wasserstanden folgen. Die Porridge-Einstellung funktioniert auch zum Kochen von
Linsen und Bohnen, wenn Sie bei einer niedrigeren Temperatur kochen mochten.

PERLGRAUPEN

Die Slow-Cook-Einstellung ist ideal zum Kochen von Gerste - spulen Sie vor dem Kochen und folgen Sie den
auf der Packung angegebenen Wasserstdnden. Die Verwendung von Gerste in einer Charge Suppe kocht
innerhalb einer Stunde, wird aber nicht tUberkochen, wenn sie langer stehen gelassen wird.

8. REINIGUNG UND WARTUNG

Entfernen Sie immer alle verbleibenden Lebensmittelsticke und reinigen Sie sie sofort nach Gebrauch.

Verwenden Sie keine Metallburste, keinen Wascher oder aggressive Chemikalien/Lésungsmittel, um die
schmutzigen Teile des Gerdts zu reinigen.

Tauchen Sie das Gerat nichtin Wasser. Verwenden Sie einen feuchten Schwamm oder ein weiches Tuch, um das
duBere Gehduse zu reinigen. Die AuBenseite der Schussel nicht waschen oder in Wasser tauchen.

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

WICHTIG - Stellen Sie die Innenschussel oder den Innendeckel niemals in eine Spulmaschine. Die Chemikalien

und der Waschgang eines Geschirrspulers sind zu hart.
Schdaden, die durch einen Geschirrspller verursacht werden, fallen nicht unter unsere Garantie.
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INNERE LIDPFLEGE

Der Innendeckel dieses Gerdts ist nicht
abnehmbar.

In der unteren Mitte des Deckels befindet
sich eine kleine Dampfentliftungskappe.
Ziehen Sie am kleinen Griff, aber achten
Sie darauf, nicht nach oben oder unten zu
ziehen, ziehen Sie in einer geraden Linie,
sonst konnte der kleine Griff brechen.

’ Waschen Sie die Dampfoffnung,
trocknen Sie sie und setzen Sie sie wieder
\._‘_‘___\

Ziehen Sie am kleinen
Gritf der Domptkappe,
um sie fiir eine einfache
Reinigung zu losen

ein.

Wischen Sie den Innendeckel nach jedem
Gebrauch mit einem feuchten Tuch ab
und trocknen Sie ihn ab. Achten Sie
darauf, die Gummidichtung richtig zu
trocknen, da sich hier Wasser ansammeln

m\y
/

GieBen Sie keinen Essig in die innere Schussel, da dies die \\\

WICHTIGE INNERE SCHUSSELPFLEGE
Verwenden Sie immer nur das mitgelieferte

Kunststoffzubehor, Sie konnen auch Holz- oder Silikonzubehdr verwenden. —
Verwenden Sie niemals Metall zum Rihren, da dies die Keramikbeschichtung // 5
/

auf derinnenliegenden Schussel beschddigen wird.

Die Reinigung der inneren Schussel ist einfach, aber wenn etwas an der
inneren Schussel klebt, vor dem Waschen mit etwas Spulmittel einweichen.
Keramikbeschichtung beschadigt.

Die AuBenseite (darunter) der inneren Schissel verfarbt und abriebt aufgrund der Warme, d|e vom Heizelement
auf die Schussel ausgetbt wird , dies ist normal.

Die Keramikbeschichtung auf der Innenschale kann sich im Laufe der Zeit verfdrben. Das ist vollig normal und
kein Grund zur Sorge.

Im Gegensatz zu anderen Reiskocher-Innenschalen besteht die Innenschale von Tsuki aus einem naturlichen
Material und von Hand gefertigt, die Beschichtungsschicht der Schissel kann uneben aussehen.

Tauchen Sie die innere Schissel nicht in Wasser, dies beeinflusst, wie die innere Schissel die Warme leitet

9. ERSATZTEILE

Wenn Sie Ersatzteile bendtigen, kontaktieren Sie uns bitte Uber unsere Website www.yum-asia.com oder per
E-Mail an hello@yum-asia.com. Ersatzteile verfligbar (Messbecher konnen auf unserer Website erworben
werden):

Teilename Teilenummer
Keramikbeschichtete Innenschale IB-TS04
Dampfkappe SC-TS04
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10. ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

Reis kocht zu hart oder
zu weich

Stellen Sie sicher, dass sich das Gerdat auf einer ebenen
Oberfladche befindet, wenn es sich auf einer unebenen
Oberflache befindet, wird der Wasserstand inkonsistent
und wirkt sich auf das Kochen des Reises aus.

Die Textur von Reis variiert je nachdem, wie er verarbeitet
wurde

Die Verwendung der Funktion ‘Preset’kann zu einer
weicheren Reistextur fihren, wenn der Reis Idngere Zeitim
Wasser eingeweicht ist.

Stellen Sie sicher, dass die innere Schussel nicht rissig ist
Haben Sie den Reis nach dem Kochen geldst? Wenn nicht,
tun Sie dies, damit Uberschussiges Wasser verdunsten kann

Reis ist °
verbrannt/verbrannt
REIS KOCHEN .

Stellen Sie sicher, dass nichts an der Innenseite des
Reiskochers oder am Boden der inneren Schussel klebt.
Reis wurde moglicherweise nicht genug gewaschen, so
dass zu viel Starke auf dem Reis zurlckblieb

Stellen Sie sicher, dass die innere Schussel nicht rissig ist

Kocht beim Kochen °
Uber

Uberpriifen Sie die von Ihnen gewdihlte Einstellung "Menu"
und den Wasserstand, auf den Sie gefillt haben

Stellen Sie sicher, dass sich die Dampfentliftungskappe am
Gerdt befindet.

Kochen kann nicht °
gestartet werden oder
Tasten reagieren nicht

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel so weit wie moglich in
die Appliance gedrickt wird.

Ein Gerdusch ist °
wadhrend des Kochens
oder Warmhaltens zu
horen

Ein Klickgerdusch ist nur der Mikroprozessor (MICOM), der
die Kochtemperatur des Gerdts anpasst, es ist nichts,
woruber man sich Sorgen machen muss.

Dampf kommt zwischen | e
dem AuBendeckel und
dem Hauptkorper

Uberpriifen Sie, ob der AuBendeckel richtig sitzt und sich
nicht verformt hat. Ist die duBere Deckeldichtung
verschmutzt? Wenn ja, reinigen Sie die duBere

ist gelb oder es gibt
UbermaBige
Feuchtigkeit °

WARMHALTEN

heraus Deckeldichtung
e Halten Sie keine sehr kleinen Mengen Reis auf ‘Keep Warm’.
Wurde der "Keep Warm' langer als 12 Stunden verwendet?
Reis hat einen Geruch, e Die Art von Reis und Wasser kann dazu gefihrt haben, dass

der Reis gelb aussieht. Wurde der Spatel in der inneren
Schissel gelassen, wdhrend er auf 'Keep Warm' war?
Haben Sie den Reis sofort nach dem Kochen geldst — wenn
nicht, lockern Sie ihn?

Es kann sich um einen Restgeruch aus einem friheren
Kochzyklus handeln (insbesondere beim langsamen
Kochen von Gerichten).

Geradt beginnt sofort mit | e

TIMER KOCHEN | dem Kochen

Die minimale Standardzeit betragt 1,5 Stunden, alles, was
darunter liegt, startet den Kochzyklus sofort

Das Essen ist nicht zur °
festgelegten Zeit fertig

Das Kochen kann nicht zum festgelegten Zeitpunkt
abgeschlossen werden, wenn die Temperatur im Raum
oder der Wasserstand zu niedrig ist

Gab es einen Stromausfall? Dies kann dazu fuhren, dass das
Gerat zurlickgesetzt wird

'E'-Fehler auf dem o
ALLGEMEINER | Display, Gerat piept
FEHLER AUF und die °
DEM DISPLAY Menufunktionen

reagieren nicht

Ist die innere Schussel in der Einheit vorhanden?

Ist der Reiskocher Uberkocht?

Sensoren am Gerdat haben moglicherweise eine
Fehlfunktion, bitte kontaktieren Sie Yum Asia flr weitere
Losungen
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1. SPEZIFIKATIONEN UND KOCHZEITEN

Modellname und -nummer

Tsuki, YUM-TSO4T/W

‘Keep Warm*

Fassungsvermoégen 0,45 Liter (1bis 2,5 Tassen) Reiskocher oder 1,16 Liter
Slow Cooker

Bewertung Wechselstrom 220-240V, 50-60Hz

Stromverbrauch 500 W

Durchschnittlicher Stromverbrauch bei | 21\W

Kochsystem

Direkte Heizung

Herstellungsland China
Ldnge des Netzkabels 1Mio.
AuBenmaBe (ungefdhr) 23cm (Lédnge) x 26cm (Breite) x 20cm (Hohe)
Gewicht (ungefdhr) 2,7kg
MERKMAL FASSUNGSVERMOGEN | UNGEFAHRE KOCHZEITEN

WeiBer Langkornreis
WeiBer Kurzkornreis
Yumami (weiBer) Reis
Brauner Reis
KOCHKAPAZITAT

1-2,5 Tassen/0,45|
1-2,5 Tassen/0,45|
1-2,5 Tassen/0,45|
1-1,5 Tassen/0. 27 Liter

29-39 Minuten
28-36 Minuten
60-70 Minuten
50 Minuten

(Tassen oder Porridge (Hafer oder 1/2 Tasse/0. 09I 1Stunde, kann auf maximal 1.5
Liter) Reis) Stunden
Claypot 1-2,5 Tassen/0,45| 1,5 Stunden

Langsamer Koch

1,5 Liter 2 Stunden, kann auf maximal 6

Stunden eingestellt werden

12. ZERTIFIZIERUNG UND GARANTIE

Im Lieferumfang dieses Gerdates ist unsere umfassende Garantie enthalten (siehe Garantiekarte im Lieferumfang
enthalten). Weitere Informationen zu unserer Garantie finden Sie unter www.yum-asia.com/uk/warranty (UK)

und www.yum-asia.com/eu/warranty (EU)

Dieser Yum Asia Reiskocher und Multifunktionskocher ist NUR fir den hauslichen Gebrauch konzipiert. Die
Verwendung in einer kommerziellen Umgebung fihrt zum Erléschen dieser Garantie.

Wenn Sie auf ein Problem mit Ihrer Appliance stoBen, lesen Sie bitte zuerst die Anleitung ‘Fehlerbehebung’ auf
Seite 18 des Handbuchs, um zu sehen, ob Ihr Problem dort aufgefiihrt 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.
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Ihr Gerdt wird mit den hochwertigsten Materialien und Komponenten entworfen und hergestellt,
die recycelt und wiederverwendet werden konnen.
Dieses Symbol bedeutet, dass Elektro- und Elektronikgerate am Ende ihrer Lebensdauer getrennt
vom Hausmll entsorgt werden sollten. Bitte entsorgen Sie dieses Gerat in Ihrem ortlichen Abfall-

I /Recyclingzentrum.

Dieses Gerdt entspricht der RoHS-Richtlinie (Restriction Of Hazardous Substances).
compliant

c € Diese Appliance ist fir die Konformitat fir den Vertrieb und die Verwendung im EWR zertifiziert

C n Diese Appliance ist fir den Vertrieb und die Verwendung in GroBbritannien zertifiziert.

Earth , WICHTIG! - Die Drahte in diesem Netzkabel sind wie folgt gefarbt:

Grin und Gelb = Erdbraun oder Rot = Live Blau oder Schwarz = Neutral

Verbinden Sie den Erdungsdraht (griin und gelb) mit dem Anschluss im Stecker, der mit

dem Buchstaben E oder durch das Erdsymbol gekennzeichnet oder griin und gelb gefdrbt

ist. Verbinden Sie den Neutralleiter mit der Klemme, die mit dem Buchstaben N oder

schwarz markiert ist. Verbinden Sie das Live-Kabel mit dem Terminal, das mit dem

Savlegt -— Buchstaben L oder rot markiert ist. Diese Einheit muss durch eine 13A-Sicherung geschutzt
sein, wenn ein 13A-Stecker (BS1363) verwendet wird.

YUM ASIA
UK —-USA-EU
info@yum-asia.com
© Yum Asia
BURO IN GROBBRITANNIEN EU-BURO
Yum Asia Yum Asia
Horizon International Cargo Limited SCAN GLOBAL LOGISTICS BV
Unit 14, 5 Mills Road Amsterdam warehouse
Aylesford Kaapstadweg 36A
Kent ME20 7NA 1047HG Amsterdam

Netherlands
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