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Modello YUM-KDBO1B/W

Kotori

Grazie per aver scelto questa cuociriso Mini Donburi di Yum Asia, che abbiamo chiamato ‘Kotori’.

Qui a Yum Asia la nostra esperienza di collaborazione coni principali marchi leader nel settore delle cucine di
riso e della tecnologia ci ha dato le conoscenze necessarie per produrre questa cucina perfetta. Questo
significa che questo prodotto & stato progettato secondo i pit alti standard di qualitd, funzionalitd e design e,
soprattutto, con la passione che abbiamo per la cottura del grande riso!

Vigarantiamo che sarete soddisfatti del vostro nuovo apparecchio e questo e supportato dal nostro servizio di
garanzia completo. Per ulteriori dettagli, visitare il sito www.yum-asia.com/uk/warranty (UK), www.yum-
asia.com/eu/warranty (EU) o consultare la scheda di garanzia allegata. Conservare queste istruzioni per 'uso
insieme alla scheda di garanzia, alla ricevuta e, se possibile, alla scatola di cartone e all'imballaggio. L'ultima
versione di queste istruzioni e disponibile per la visualizzazione o il download allindirizzo www.yum-asia.com.

Se avete domande su questo prodotto, consigli di cucina o qualsiasi altra cosa, contattateci all'indirizzo
hello@yum-asia.com e saremo lieti di aiutarvi.

ATTENZIONE! Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le presenti istruzioni. Contiene importanti
informazioni sulla vostra sicurezza e raccomandazioni sull'uso e la manutenzione corretti dell'apparecchio.

Grazie ancora una volta e Happy Cooking!

Il team Yum Asia
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1. SICUREZZA IMPORTANTE Si prega di seguire queste istruzioni

A\

QUESTE AVVERTENZE E PRECAUZIONI HANNO LO SCOPO DI PREVENIRE DANNI
MATERIALI O LESIONI PERSONALI A VOIE AD ALTRI.

Non modificare questo cuociriso, solo un
tecnico diriparazione pud smontare o
riparare questo apparecchio.

Questo dispositivo puo essere
utilizzato da bambini di eta pari o
superiore a 8 anni e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali o prive di
esperienza e conoscenza, se
hanno ricevuto supervisione o
istruzioni relative all'uso sicuro
dell'apparecchio e comprendono i
pericoli coinvolti.

La pulizia e la manutenzione da
parte dell'utente non devono
essere eseguite da bambini senza
supervisione.

| bambini non devono giocare con
l'apparecchio.

Non toccare lo sfiato del vapore.
Cid pud causare scottature, ustioni.
Abbiate cura di voi stessi con i bambini

Non aprire il coperchio e non
spostare il cuociriso durante il
ciclo di cottura.

Cio puo causare ustioni - il vapore
€ molto caldo.

Non collegare o scollegare il cavo di
alimentazione con le mani bagnate. Cio
pud causare scosse elettriche o lesioni

Non immergere il cuociriso in acqua e non
spruzzarlo con acqua.

Cid pud causare un corto circuito o scosse
elettriche.

Questo cuociriso serve per
cucinare il riso e altre pietanze
descritte in questo manuale. Non
utilizzare per scopi diversi da quelli
previsti. Seguire sempre le
istruzioni per I'uso e non cucinare
mai quanto segue:

Alimenti confezionatiin plastica
Piatti che utilizzano tovaglioli di
carta o altri coperchi per coprire il
cibo.

Cio pud causare l'intasamento
dello sfiato del vapore.

Non mettere oggetti metallici nelle prese
d'aria. Cid pud causare scosse elettriche o

malfunzionamenti con conseguentilesioni.

Una spina di alimentazione
allentata puo causare incendi,
scosse elettriche, cortocircuiti,
fumo o incendi.

Utilizzare solo una presa elettrica
con una potenza minima di 15
ampere.

Se si desidera cambiare il cavo di
alimentazione, utilizzare solo uno
che un simile cavo nominale (250v,
13A).
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Inserire la spina di alimentazione
completamente e saldamente nella presa
elettrica.

Questo apparecchio & destinato
esclusivamente all'uso domestico.
Qualsiasi uso per scopi commerciali
renderd nulla la garanzia.

Se le lame della spina sono
sporche, pulirle.

| detriti sulle lame della spina
possono causare incendi.

Non utilizzare se il cavo di alimentazione o
la spina sono danneggiati o se la spina di
alimentazione € inserita allentata nella
presa elettrica. Cio pud causare scosse
elettriche, cortocircuiti o incendi.

Non danneggiare il cavo di alimentazione.

Non piegare,
— Electrical Outlet attorcigliare,

Power legareo
_Cord  tentaredi

= AP modificare il
Power Appliance cavo di
Plug Flug

alimentazione. Non posizionare il cavo su o
vicino a superfici o apparecchiad alta
temperatura, sotto oggetti pesanti o tra gli
oggetti.

Un cavo di alimentazione danneggiato pud
causare scosse elettriche o incendi.

Scollegare il cavo di alimentazione
dalla presa elettrica quando non &
in uso

Lasciare abbastanza spazio vicino
alle pareti, ad altri mobili e sotto i
ripiani per far fuoriuscire il vapore.

Non toccare le superfici calde
durante o subito dopo l'uso. Fare
attenzione al vapore quando si
apre il coperchio e fare attenzione
anon toccare la ciotola interna
mentre si mescolail riso.

Il contatto di superfici calde con
parti metalliche come il coperchio
interno, la ciotola interna e la
piastra riscaldante puod causare
ustioni.

Non utilizzare altri componenti oltre a quelli
forniti con questo cuociriso.

Non utilizzare questo cuociriso in un luogo
in cui possa venire a contatto con acqua o
altre fonti di calore.

Non posizionare o utilizzare
questo cuociriso su una superficie
irregolare o su una superficie
vulnerabile al calore.

In caso contrario si puod provocare
un incendio.

Non utilizzare questa pentola per
riso su un tavolo o un ripiano con
capacita di carico insufficiente. In
caso contrario sirischia di
danneggiare il tavolo del ripiano,
causando la caduta del cuociriso,
con conseguenti lesioni o ustioni.
Qualsiasi ripiano o tavolo
estraibile deve avere una
capacitd di carico di almeno 18 kg.
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IMPORTANTE!

Lasciare raffreddare il cuociriso prima di pulirlo. Le parti calde come il coperchio interno, la ciotolainterna e la
piastra riscaldante possono causare ustioni.

Scollegare sempre il cuociriso tenendo la spina di alimentazione, non tirando il cavo di alimentazione.
Inserire saldamente I'estremita del cavo di alimentazione nella pentola delriso, altrimenti si possono verificare
scosse elettriche, incendi e il cuociriso potrebbe non funzionare.

Non coprire il corpo principale del cuociriso, in particolare lo sfiato del vapore durante la cottura.
Non danneggiare la vaschetta interna o il coperchio interno. Una ciotola o un coperchio interno deformato
causerd risultati di cottura non uniformi.

Accertarsi che nulla sia attaccato all'elemento riscaldante o all'esterno della vasca. Questo causera risultati di
cottura non uniformi.

Non spruzzare acqua sul cuociriso. Cid puo causare il guasto dell'unitd, incendi o scosse elettriche.

Non utilizzare il cuociriso alla luce diretta del sole. Questo pud causare scolorimento.

Non utilizzare dove il vapore di questo cuociriso pué venire a contatto con altri apparecchi. |l vapore puo
causare scolorimenti, malfunzionamenti, incendi ad altri apparecchi.

Non utilizzare su una superficie dove le prese d'aria sottostanti potrebbero bloccarsi (come su carta, moquette,
plastica)

Non cucinare quando la ciotola interna é vuota. Cio pud causare il guasto dell'unita.

Interrompere immediatamente I'utilizzo se si nota una qualsiasi delle seguenti situazioni:

La spina oil cavo di alimentazione & diventato molto caldo.

Il cavo di alimentazione & danneggiato o I'elettricita si accende e si spegne quando viene toccata
Il corpo del cuociriso € deformato o insolitamente caldo

Il fumo proviene dal cuociriso o c'é€ un odore di bruciato

Qualsiasi parte del cuociriso & crepata, sciolta o instabile.
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2. DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

Il cuociriso Kotori mini con logica fuzzy & un moderno apparecchio di cottura multifunzione, realizzato con
materiali di altissimaqualita e frutto di anni di esperienza nella vendita di cuociriso.

Pensato per ottimizzare lo spazio in cucina, questo apparecchio combina la cottura specifica del riso (riso
bianco, riso a chicco corto, riso integrale), alle funzioni porridge, vapore e cottura lenta. Abbiamo progettato
questo cuociriso con caratteristiche aggiuntive che ogni cuoco trovera utili. Un pannello di controllo intuitivo con
pulsanti Smart Logic, rende la cottura molto pit semplice e consente di preparare un delizioso riso o un pasto
completo.

2.1 DESIGN DELL’APPARECCHIO

Vipresentiamo il cuociriso Kotori! Il set in dotazione comprende una spatola per il riso, un mestolo per zuppa, un
cestello/ciotola per la cottura a vapore e un misurino. E incluso anche un set con forchetta, cucchiaio e
bacchette dilegno

Coperchio

?
V4

/,,--// Spatola per riso

( |

g oll

Ciotola per la
cottura a vapore

Mestolo per zuppa

Cestello perla
cottura a vapore

Ciotola interna

Ciotola esterna

Misurino per riso
da 180ml
Unita base

Pannello di
Controllo
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2.2 DISPLAY DEL PANNELLO DI CONTROLLO

1. START 5. Display 3. Menu

Premere per avviare
la funzione di cottura
selezionata

Durante la cottura, sul display
viene visualizzato il tempo di
cottura rimanente.

Quando é attivata la funzione
Mantenimento in caldo,

il tempo viene conteggiato
in aumento

Premere per scorrere
le funzioni di cottura

O short grain porridge ©

O long grain steam 0

O brownrice slow cook O

2.STOP

Premere perinterrompere
qualsiasi funzione di cottura attiva

4. Warm

Use una pulsacién
prolongada para iniciar
la funcion «Mantener

caliente»
*Cuando se octiva la funcian
=Mantener calientes, laluz se enciende

3. FUNZIONAMENTO DELL’APPARECCHIO

3.1 PRIMADELL’USO

1. Aprire la confezione, estrarre con cura 'apparecchio e rimuovere tutto il materiale di confezionamento e
promozionale.

2. Estrarre tutti gli accessori e le istruzioni per l'uso.

3. Pulireil corpo dell'apparecchio con un panno umido.

4. Lavare la ciotola e il coperchio interno in acqua tiepida e sapone con una spugna morbida. Asciugare
accuratamente.

5. Cuocere Y di misurino di riso (riempire il misurino fino a /i con acqua), e poi buttarlo.

3.2 NAVIGAZIONE NEI COMANDI

Il display di questo apparecchio € sensibile al tocco ed & facile da usare grazie al pannello di controllo delle
funzioni con pulsanti Smart Logic.

0 Quando nessun programma di cottura € selezionato, & possibile spegnere Kotori
premendo il pulsante di accensione (in basso a destra sulla base). Per accendere Kotori,
premere nuovamente il pulsante di accensione.

3.3 COMEUTILIZZARE LE FUNZIONI DEL CUOCIRISO

NOTA - questo dispositivo ha una capacita massima (da non superare!)
1misurino (misurino da 180ml) per riso WHITE (BIANCO) e BROWN (INTEGRALE)

Kotori & progettato per cuocere il riso utilizzando 7 fasi distinte garantendo una cottura perfetta e preservando
con cura i nutrienti. Queste fasi sono: Preriscaldamento, Assorbimento dell’acqua, Riscaldamento, Bollitura,
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Brasatura, Assorbimento dell’acqua e infine Mantenimento in caldo (in questo ordine). Questa cottura a fasie le
regolazioni della temperatura sono controllate tramite il processore a logica fuzzy di Kotori.

OPZIONI PER LA COTTURA DEL RISO:

1. L'impostazione “Long Grain” (chicco lungo) & per la cottura del riso bianco a chicco lungo, come
basmati, jasmine o riso fragrante thailandese.

2. L'impostazione “Short Grain” (chicco corto) & adatta a qualsiasi tipo di riso bianco a chicco corto, come il
riso perlato, il riso da sushi o il riso glutinoso thailandese (consulta la tabella nella pagina successiva per
la guida ailivelli d'acqua per il riso glutinoso).

3. Limpostazione "Brown” (integrale) consente di cuocereiil riso integrale a chicco lungo o corto

Tempi di cottura approssimativi per tipi di riso diversi
Riso selezionato Long grain Short grain Brown
Tempo di cottura 35 minuti 35 minuti 62 minuti

Nota: questi tempi sono approssimativi e possono variare in base alla quantita diriso cucinato e alla capacita
del riso diassorbire I'acqua

Durante i cicli di cottura del riso, appare un timer di conto alla rovescia per lintero
processo di cottura. Questo tempo & approssimativo e diventa preciso solo negli ultimi 10 minuti
del ciclo di cottura.

Sulla superficie interna della ciotola interna sono presenti delle tacche che indicano il livello dell'acqua per il riso
bianco a chicco lungo, il riso bianco a chicco corto, il riso integrale e il porridge (diriso). Nota: non utilizzare le
tacche per 'acqua del porridge diriso per il porridge di avena

Cucinare riso STICKY o GLUTINOSO
Il riso sticky o glutinoso é diverso dal riso a chicco corto normale. Se si sta cuocendo riso sticky/glutinoso, &
necessario usare 'impostazione eilivelli dell’acqua per il riso a chicco corto.

\'l

"< Consultare anche |la "Guida rapida allavvio" sul retro del certificato di garanzia per una
guida passo-passo sulla cottura del riso e i "Suggerimenti per la cottura di un riso dal gusto
eccezionale" a pagina 10 per informazioni e consigli di cottura piu dettagliati.

é? Per cuocere 7 di misurino di riso, non & presente alcun segno sulla ciotola interna. Usare il

misurino per aggiungere I'acqua - /4 di misurino di acqua per il riso bianco e /2 misurino di
acqua per il riso integrale.

3.3.1 COTTURA DEL RISO NEL CUOCIRISO KOTORI

1. Misurareil riso con il misurino in dotazione.

2. Pulireilriso (se necessario) come indicato in "4.1 COME CUCINARE IL RISO PERFETTQ". Inserire la ciotola
interna nella base riscaldante, mettere il riso nella ciotola interna e riempire d’acqua fino alla linea
corrispondente alla quantita/tipo diriso da cucinare.

3. Posizionare il coperchio e selezionare l'impostazione di cottura desiderata per il riso.
4. Premere “Start” (Avvia) per avviare il ciclo di cottura. Sul display viene visualizzato un timer di conto alla

rovescia per indicare che il cuociriso Kotori sta cuocendo. Questo tempo e approssimativo e diventa
preciso solo negli ultimi 10 minuti del ciclo di cottura
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3.4 COMEUTILIZZARE LA FUNZIONE DI MANTENIMENTO IN CALDO

Una volta terminato un ciclo di cottura, si sentird una serie di segnali acustici e il cuociriso Kotori passera
automaticamente alla funzione "Keep Warm” (mantenimento in caldo). E possibile attivare la funzione "Keep
Warm” (mantenimento in caldo) quando il cuociriso Kotori & in stand-by (cioé quando non sono state selezionate
funzioni del menu e sul display sono visualizzate 4 linee orizzontali) tenendo premuto il pulsante "Menu/Keep
Warm" (Menu/Mantenimento in caldo). Il pulsante siilluminerd e un timer in modalitd conteggio crescente
apparirda sul display per riferimento.

La funzione "Keep Warm” (Mantenimento in caldo)" pud essere utilizzata per 12 ore, ma & possibile che il riso risulti
asciutto dopo 4-5 ore (poiché il riso deve essere mantenuto a una temperatura sicura per il consumo). Per evitare
che il riso si asciughi troppo, aggiungere periodicamente un po’ d’‘acqua e mescolare.

Per annullare la funzione "Keep Warm” (Mantenimento in caldo), premere il pulsante “Start/Stop”
(Avvia/Interrompi). Il cuociriso Kotori passa quindi in modalitd stand-by. Se si scollega il cuociriso Kotori mentre &
in modalita “Keep Warm” (Mantenimento in caldo), al prossimo utilizzo si attiverda in modalita “Keep Warm”
(Mantenimento in caldo)”, che dovra essere annullata prima di poter cucinare con un'altra impostazione.

3.5 COMEUTILIZZARE LE ALTRE FUNZIONI DI COTTURA

3.51 PORRIDGE

Questa impostazione di menu pud essere utilizzata per il porridge diriso asiatico o per il porridge di avena. |l
tempo di cottura predefinito per l'impostazione "Porridge” € 1,5 ore. Una volta completato il ciclo di cottura, il
cuociriso Kotori emette una serie di segnali acustici e passa automaticamente alla modalita “Keep Warm”
(Mantenimento in caldo).

3.5.2 COTTURALENTA (SLOW COOK)

Per la cottura di stufati, zuppe e altri piatti come curry, dhal o altri legumi/grani, selezionare I'impostazione "slow
cook" (cottura lenta) Il tempo di cottura predefinito per 'impostazione "slow cook" (cottura lenta) &1,5 ore.

Quando siavviail ciclo “slow cook" (cottura lenta), il cuociriso Kotori riscalda il contenuto della ciotolainterna a
una temperatura elevata (97°C), quindi passa a una temperatura pit bassa (87°C) per la cottura lenta. E la stessa
impostazione "auto” di una pentola tradizionale.

Una volta completato il ciclo di cottura, il cuociriso Kotori emette una serie di segnali acustici e passa
automaticamente alla modalitd “Keep Warm” (Mantenimento in caldo).

®-"® || cuociriso Kotori & un cuociriso molto efficiente: limpostazione a cottura lenta cuoce i
cibi piu velocemente perché non c’é dispersione di calore. Grazie alle dimensioni e alla
capacita massima della ciotola, nel cuociriso Kotori la maggior parte degli alimenti pud essere
cottain1,5 ore.

3.5.3 STEAM (VAPORE)

Utilizzando il cestello e la ciotola per la cottura a vapore in dotazione, & possibile cuocere a vapore diversi tipi di
alimenti. Il tempo di cottura predefinito per l'impostazione "STEAM" (VAPORE) & 20 minuti. Sul display apparird un
conto alla rovescia che inizia solo quando I'acqua é stata riscaldata. L'utilizzo di acqua calda anziché fredda
contribuisce ad accelerare il processo di riscaldamento. Quando si utilizza il cuociriso Kotori come vaporiera

indipendente, riempire la ciotola interna fino a raggiungere il livello dellacqua 2.

Questa impostazione puo essere utilizzata anche per riscaldare alimenti nella ciotola per la cottura a vapore.
Per una guida alla cottura a vapore, consultare il paragrafo 5, a pagina 11
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3.6 ANNULLAMENTO DEI PROGRAMMI

Per annullare un programma selezionato, annullare il “Keep Warm” (Mantenimento in caldo) o, se si desidera
interrompere un programma a metd del ciclo di cottura, € sufficiente premere il pulsante “Start/Stop”
(Avvia/Interrompi). Il cuociriso Kotori passa quindi in modalita stand-by.

4. CONSIGLIPER CUCINARE UN RISO DAL GUSTO ECCELLENTE

4.1 COME CUCINARE UN RISO PERFETTO

Misurare il riso con precisione! Utilizzare il misurino da 180 ml fornito in quanto altri formati di misurino potrebbero
essere misure diverse. Assicurati di livellare il riso nella parte superiore della tazza.

Sciacquaiil riso! Mettere il riso in un setaccio o in una ciotola e versarvi sopra acqua fresca e fredda. Mescolare |l
riso a mano e scolare l'acqua. Procedere in questo modo 2-3 volte fino a quando I'acqua che si sta sciacquando
conilrisciacquo non & limpida.
Siate precisi con l'acqua! La quantitd di acqua nella ciotola interna
Perassiini: prima della cottura influisce notevolmente sulla consistenza del riso
quando si cucina cotto. Pilt acqua si usa, piu morbido sard il riso quando sarda cotto. Si
Hazze di riso bianco consiglia dopo aver lavato il riso, si posiziona nella ciotola interna,

s : poi siriempie con acqua fino alla linea corrispondente sulla ciotola
Riempi fino al livello )

dellacqual o6 interna - riempire fino alla parte inferiore della linea, questo vi dard
o : riso perfetto. Se lo preferite pitt morbido, riempite fino in cima alla
@ o8 lineq; se lo preferite pit duro, riempite fino a 2-3 mm sotto la linea.
&

Mescolare e allentare! una volta che I'apparecchio € passato a ‘KEEP

WARM’, se possibile, mescolare e allentare subito il riso con la

spatolain dotazione. Questo aiuta arilasciare 'umiditd in eccesso e
sitraduce in unriso bello, perfetto e soffice.

4.2 |INOSTRICONSIGLIPER CUCINARE ILRISO E OTTENERE RISULTATI PERFETTI

Provate a scegliere sacchi diriso con il minor numero possibile di chicchi rotti, perché i chicchi rotti
rendono il riso molto inzuppato e appiccicoso.

A

E importante ricordare che ogni partita diriso € diversa - anche il riso che si acquista regolarmente
pud a volte cambiare per la peggiore qualitd - ogni partita di riso assorbe I'acqua in modo diverso a
/. secondadicome e statalavorata. Il risultato finale pud anche dipendere dall'eta del riso utilizzato. I
riso pit nuovo ha bisogno di meno acqua del riso pit vecchio ma, naturalmente, non c'€ modo di
sapere se il riso che avete acquistato € un chicco raccolto pit vecchio o pit nuovo.

Seilriso che cucinate & troppo appiccicoso, vale la pena provare una partita senza risciacquo,
perché alcune varieta diriso non hanno bisogno di risciacquo perché sono state lavorate in modo
diverso. A differenza della pasta, il riso non & coerente perché & un prodotto naturale e il primo lotto
cucinato da un nuovo acquisto di riso puo essere colpito e mancato - il cuociriso mitiga in una certa
misura questo aspetto, ma regolare la quantitd di acqua € un modo sicuro per ottenere il riso che ti
piace.

Seilriso che cucinate & troppo morbido, la prossima volta riducete I'acqua che aggiungete per la
cottura di 3-4 mm, il riso piu morbido significa che c'era troppa acqua nella ciotola interna durante la
cottura. Seil riso che cucinate é troppo duro, la prossima volta aggiungete 3-4 mm di acqua in piu, piu
duro significa che c'era troppa poca acqua nella ciotola interna durante la cottura.

Non usate nessun tipo diriso parboiled a cottura rapida, parzialmente cotto, parboiled - guardate

attentamente le confezioni di riso per assicurarvi che il riso che state acquistando sia adatto. Questo
tipo diriso non & adatto per l'uso in un'unitd sigillata, cuoci riso a logica fuzzy.
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5. COME UTILIZZARE LA FUNZIONE VAPORE

Il cuociriso Kotori pud essere utilizzato come vaporiera indipendente. Riempire d’acqua la ciotola fino al segno %
e posizionare il cestello e la ciotola per la cottura a vapore sopra lla ciotola interna.

E possibile cuocere il riso mentre si utilizza la funzione di cottura a vapore o di riscaldamento degli alimenti. Se si
utilizza la funzione vapore/riscaldamento mentre si cuoce il riso, selezionare limpostazione corrispondente al

tipo diriso che si sta cucinando e posizionare il cestello per la cottura a vapore sopra il riso.

E possibile riscaldare alimenti cottiin precedenza (utilizzando il cestello e la ciotola per la cottura a vapore)
(riempire d'acqua la ciotola fino al segno ).

Tagliare le verdure a pezzetti, spessi al massimo 2,5 cm, altrimenti potrebbero non cuocersi correttamente.

IMPORTANTE: non tagliare gli alimenti troppo spessi e non sovraccaricare il cestello e la ciotola per la

‘@' cottura a vapore.
, LY

- Se si desidera combinare la cottura del riso con la cottura a vapore, la capacitd massima di cottura é
Tmisurino di riso bianco o 7 di misurino diriso integrale.

6. COTTURA DI ALTRI CEREALIE LEGUMI CON KOTORI

E possibile cuocere altri cereali e legumi con il cuociriso Kotori, ecco una guida approssimativa per i tempi e le
impostazioni di cottura

QUINOA

Se non & pre-lavata, assicurarsi di sciacquarla bene in un colino con acqua fredda. Utilizzare un rapporto 1:1
tra quinoa e acqua (aumentare 'acqua a 11,25 se si utilizza quinoa nera) e utilizzare I'impostazione per chicco
lungo o corto. Una volta terminata la cottura, sgranare leggermente e lasciare in modalita “Keep Warm”
(Mantenimento in caldo)” per 5-10 minuti. Capacité massima: % di misurino

COUS COUS e COUS COUS GIGANTE
Utilizzare i livelli d’acqua indicati sulla confezione e utilizzare I'impostazione di cottura per riso a chicco lungo o
corto, poiché il cous cous non richiede una cottura prolungata. Capacita massima: 7% di misurino

MIGLIO
Per ogni porzione che si desidera cucinare, versare % di misurino di miglio nella ciotola interna e aggiungere 1
misurino di acqua per ogni porzione.

Aggiungere un pizzico di sale nell’lacqua e posizionare il coperchio. Utilizzare il ciclo “Porridge”. Una volta
cotto, si pud aggiungere il condimento che si preferisce. Capacita massima: / di misurino

LENTICCHIE e FAGIOLI

Limpostazione di cottura lenta é ideale per cucinare lenticchie o fagioli. Sciacquarli prima e rispettare la
quantita di acqua indicata sulla confezione. L'impostazione porridge funziona anche per la cottura di
lenticchie e fagioli, se si desidera cuocerli a una temperatura pit bassa. Non superare il segno di /2 misurino
sulla ciotola per quanto riguarda il contenuto (fagioli/lenticchie/acqua).

ORZO DECORTICATO

L'impostazione di cottura lenta € ideale per cucinare 'orzo decorticato; sciacquarlo prima della cottura e
rispettare la quantitd di acqua indicata sulla confezione. L'orzo decorticato, quando aggiunto a una zuppa,
cuoce in circa un'ora, ma puo essere lasciato a cuocere pit a lungo senza rischiare di essere troppo cotto.
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7. PULIZIA E MANUTENZIONE

Rimuovere sempre i residui di cibo e pulire immediatamente dopo l'uso.

Per pulire le parti sporche dell’apparecchio non utilizzare spazzole metalliche, pagliette abrasive o prodotti
chimici/solventi aggressivi.

Non immergere 'apparecchio in acqua. Per pulire I'esterno, utilizzare una spugna umida o un panno morbido.

Non lavare il riso nella ciotola interna, per evitare di graffiare e deteriorare il rivestimento della ciotola stessa.
Qualsiasi danno causato dal lavaggio diriso nella ciotola non verra coperto dalla nostra garanzia

IMPORTANTE: non mettere mai la ciotola interna o il coperchio interno in lavastoviglie. | prodotti chimici e il ciclo
dilavaggio della lavastoviglie sono troppo aggressivi.

Qualsiasi danno causato da lavastoviglie non sard coperto dalla nostra garanzia.

CURA DEL COPERCHIO INTERNO

Il coperchio interno del cuociriso Kotori & realizzato in acciaio
inossidabile

Dopo ogni utilizzo, lavare/pulire il coperchio interno con un panno
umido e asciugarlo. Assicurarsi di asciugarlo correttamente

IMPORTANTE CURA DELLA CIOTOLA INTERNA
Utilizzare sempre e solo gli accessoriin plastica o legno in dotazione; € comunque possibile utilizzare anche
accessori in silicone. Non utilizzare mai utensiliin metallo per non danneggiare il rivestimento in ceramica della
ciotola interna.
La pulizia della ciotola interna € semplice, ma se dovessero rimanere
residui attaccati, lasciare in ammollo con un po' di detersivo per piatti
prima di lavarla.

Non versare aceto nella ciotola interna per non danneggiare il
rivestimento in ceramica.

La parte esterna (inferiore) della ciotola interna potrebbe scolorirsi o
graffiarsi a causa del calore generato dalla base riscaldante: questo

e normale.

Il rivestimento in ceramica della ciotola interna puo cambiare colore
nel tempo. E del tutto normale e non c’e da preoccuparsi.

CURA DELLA CIOTOLA ESTERNA

Il cuociriso Kotori ha un design con ciotola esterna aggiuntiva che permette di sollevarla facilmente dalla base
riscaldante e mangiare direttamente da essa.

Quando la ciotola & fredda, & possibile rimuovere la ciotola interna spingendone il fondo verso l'alto.
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All'interno della ciotola esterna sono presenti piccole sporgenze;
dopo ogni utilizzo, assicurarsi di rimuovere la ciotola interna e di
asciugare l'eventuale acqua accumulata. Se non si esegue questo
passaggio, la base riscaldante potrebbe presentare segni a causa
dell'acqua rimasta durante la cottura successiva.

8. PARTIDIRICAMBIO

Per richiedere pezzi diricambio, & possibile contattarci tramite il nostro sito web www.yum-asia.com oppure
inviare un'e-mail all'indirizzo hello@yum-asia.com. Pezzi di ricambio disponibili (i misurini sono disponibili per
acquisto sul nostro sito web):

Nome del componente Codice del componente
Ciotolainternarivestitain ceramica IB-KDBOI
Vassoio per la cottura a vapore SB-KDBOI
Ciotola per la cottura a vapore BO-KDBOI1

1. GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

e Assicurarsi che l'apparecchio sia su una superficie piana, se si
trova su una superficie irregolare, il livello dell'acqua diventa
incoerente e influisce sulla cottura del riso.

Il riso cuoce troppo e Laconsistenza delriso varia a seconda del modo in cui € stato

duro o troppo lavorato (per ulteriori informazioni si veda il paragrafo 4.3)

morbido e Assicurarsi che la ciotola interna non sia deformata

Hai allentato il riso dopo la cottura? In caso contrario, farlo per

consentire 'evaporazione dell'acquain eccesso

lIrisoé e Assicurarsi che nulla sia attaccato all'elemento riscaldante o

RISO CUCINA | bruciato/bruciato al fondo della vascainterna

e llriso potrebbe non essere stato lavato a sufficienza,
lasciando troppo amido sul riso

e Assicurarsi che la ciotola interna non sia deformata

Bolle durante la e Controllare l'impostazione 'MENU' selezionata e il livello

cottura dell'acqua riempito fino a

e Accertarsiche il tappo di sfiato del vapore si trovi
sull'apparecchio

Impossibile avviare e Assicurarsi che il cavo di alimentazione sia spinto il pil

la cottura oi pulsanti possibile allinterno dell'apparecchio

non rispondono

Durante la cottura o e Unrumore diclic & solo il microprocessore (MICOM) che regola

il riscaldamento si la temperatura di cottura dell'apparecchio, non c'e nulla di cui

sente un rumore preoccuparsi

e Unrumore di‘scintille’ pud verificarsi se la vaschetta interna ha
un qualsiasi tipo di umidita sul fondo mentre I'elemento
riscaldante siriscalda. Assicurarsi che la ciotola interna sia
completamente asciutta.

Il vapore fuoriesce e Controllare che il coperchio esterno sia montato
trail coperchio correttamente e non si sia deformato.
esterno eil corpo e Laguarnizione esterna del coperchio € sporca? In caso
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PROBLEMA POSSIBILE CAUSA
principale affermativo, pulire la guarnizione esterna del coperchio
e Non tenere quantitd molto piccole diriso su'KEEP WARM'.
e |I'KEEP WARM' & stato utilizzato per pit di 24 ore?
e |ltipodirisoel'acqua possono aver fatto ingiallire il riso
KEEP WARM e Laspatola e statalasciata nella ciotola interna mentre era su
'‘KEEP WARM'.
Il riso haun odore, & e Aveteallentatoil riso subito dopo la cottura - se non l'avete
giallooc'e fatto, allentate
un'eccessiva umidita | e Puo essere unresiduo diun ciclo di cottura precedente
(soprattutto se si tratta di piatti a cottura lenta)
Errore "E"sul display, | e Laciotolainterna & inserita nell'unita? Se provi a utilizzare
ERRORE ['unitd emette un l'unita senza la ciotola, questa & una funzione di sicurezza che
GENERALE SUL | segnale acusticoele interrompe l'uso senza la ciotola interna.
DISPLAY funzioni del menu e |l cuociriso ha traboccato?
non rispondono e |sensoridell'unitd potrebbero essere malfunzionanti, contatta
Yum Asia per ulteriori informazioni.

12. SPECIFICHE E TEMPIDI COTTURA

Nome e nhumero del modello Kotori, YUM-KDBO1B/W
Capacita Fornello per riso da 0.18 litri (da 1/4 a 1tazze) o fornello
lento da 0.4 litri
Valutazione AC 220-240V, 50-60Hz
Consumo elettrico 350W
Consumo medio di energia elettrica su 'KEEP 15W
WARM'.
Sistema di cottura Riscaldamento diretto
Paese di produzione Cina
Lunghezza del cavo di alimentazione 0.9m
Dimensioni esterne (approssimative) 20cm (lunghezza) x 21cm (larghezza) x 18cm (altezza)
Peso (approssimativo) 1,3kg
CARATTERISTICA CAPACITA TEMPIDICOTTURA

APPROSSIMATIVI

Bianco Granalunga |V, -1tazza/0.25-0.181 | 35 minuti
. Bianco Granacorta |1/ ;. 0.25-0.18|
CAPACITADICOTTURA Riso integrale 0zza/0. .

(tazze o litri)

35 minuti
/i -1tazza/0.25-0.181 | 50 minuti

Porridge (riso o /i cup/0.25I 115 ora

avena)

Cuoco lento 0,4 litri 1.5 ore

Vapore Acqua finoa % 20 minuti
tazza

13. CERTIFICAZIONE E GARANZIA

In dotazione a questo apparecchio € inclusa la nostra garanzia completa (vedi scheda di garanzia inluded). Per
maggiori dettagli sulla nostra garanzia visitate il sito www.yum-asia.com/uk/warranty (UK), www.yum-
asia.com/eu/warranty (EU)

Questo fornello per riso Yum Asia e fornello multifunzione & progettato per 'USO DOMESTICO. Il suo utilizzo in un
ambiente commerciale invaliderd questa garanzia.
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Se siincontra un problema con il vostro apparecchio, si prega di guardare prima la guida ‘Risoluzione dei
problemi’ a pagina 13 del manuale per vedere se il problema € elencato li. Se si continua ad avere un problema, si
prega diinviare un'e-mail a hello@yum-asia.com con i dettagli dell'ordine, una descrizione e le foto del
problema.

Il vostro apparecchio € progettato e prodotto con materiali e componenti di altissima qualita che

possono essere riciclati e riutilizzati.

Questo simbolo significa che le apparecchiature elettriche ed elettroniche, quando sono a fine vita,

devono essere smaltite separatamente dai rifiuti domestici. Si prega di smaltire questo apparecchio
B Press° il centro diriciclaggio/rifiuti della comunita locale.

!Egpll-i!.ﬁ Questo apparecchio & conforme alla direttiva sulla restrizione delle sostanze pericolose (RoHS).

c € Questo apparecchio & certificato per la conformita per la distribuzione e l'uso nel SEE

UK
CA

Terra o

Questo apparecchio é certificato per la conformitd per la distribuzione e l'uso nel Regno Unito

IMPORTANTE! - | fili di questo cavo di alimentazione sono colorati come:

Verde e giallo = Terra Marrone o Rosso = Blu vivo o Nero = Neutro

Collegareil filo di terra (verde e giallo) al morsetto della spina contrassegnato dalla lettera
E o dal simbolo della terra o colorato in verde e giallo. Collegare il filo neutro al terminale

R al contrassegnato con la lettera N o colorato di nero. Collegare il filo sotto tensione al
Pt 7 |k terminale contrassegnato con la lettera L o colorato dirosso. Questo apparecchio deve
essere protetto da un fusibile da 13A se si utilizza una spina da 13A (BS1363).

YUM ASIA
UK -EU-USA-SEA

WWww.yum-asia.com

© Yum Asia
UFFICIO DEL REGNO UNITO UFFICIO UE
Yum Asia Yum Asia
Scan Global Logistics SCAN GLOBAL LOGISTICS BV
Unit 14, 5 Mills Road Amsterdam warehouse
Aylesford Kaapstadweg 36A
Kent ME20 7NA 1047HG Amsterdam

Netherlands
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