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Bedienungsanleitung
Reiskocher mit Lunch-to-go-Box

Komponenten

Glasdeckel

Deckel ,to go"

Garaufsatz

Gartopf, antihaftbeschichtet
Heizgerat

Bedienfeld

Reisloffel

Messbecher

Stromkabel
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& Wichtige Sicherheitshinweise

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und darlber benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren

Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-

renden Gefahren verstanden haben.
* Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht durch Kinder durch-
geflihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und beaufsich-

tigt.

* Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jiinger als 8
Jahre fernzuhalten.

* Gerate kdnnen von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fihigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

* Das Gerat nicht in Wasser tauchen.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungen verwendet zu werden, wie beispielsweise:

in Kiichen fiir Mitarbeiter in Liden, Bliros und anderen
Arbeitsumgebungen;

in landwirtschaftlichen Anwesen;

von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Friihstlickspensionen.

Das Gerat ist nicht fiir den rein gewerblichen Gebrauch bestimmt.

* Vorsicht, Verbrennungsgefahr: Die Temperatur der beriihrbaren

Oberflachen kann sehr heil3 werden.

= Achtung, Gefahr von Schaumbildung und Uberkochen.

Vor dem Benutzen

Das Gerét darf nur fiir den vorgesehenen Zweck geméaB dieser Gebrauchsanweisung verwendet
werden. Anspriiche jeglicher Art wegen Schaden aus nicht bestimmungsgeméaBer Verwendung sind
ausgeschlossen. Lesen Sie deshalb die Gebrauchsanweisung vor der Inbetriebnahme sorgfaltig durch.
Sie gibt Anweisungen fiir den Gebrauch, die Reinigung und die Pflege des Gerétes. Bei Nichtbeachtung
wird keine Haftung fiir eventuelle Schdden libernommen.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig auf und geben Sie diese gemeinsam mit dem Gerat
an Nachbenutzer weiter. Beachten Sieauch die Garantiehinweise am Ende derGebrauchsanweisung.
Beim Gebrauch die Sicherheitshinweise beachten.

Weitere Sicherheitshinweise

Gerdt nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Zuleitung und
Stecker miissen trocken sein.

Die Anschlussleitung nicht liber scharfe Kanten ziehen oder einklemmen, nicht herunterhdngen
lassen sowie vor Hitze und Ol schiitzen.

Ein Verlangerungskabel nur in einwandfreiem Zustand einsetzen.

Den Netzstecker nicht am Netzkabel oder mit nassen Handen aus der Steckdose ziehen.

Das Gerét nicht an der Zuleitung tragen.

Das Gerit nicht auf heiBe Oberflichen z.B. Herdplatten o.A. oder in der Nihe der offenen Gas-
flamme abstellen, das Gehause konnte dabei anschmelzen.

Das Gerat auf einer ebenen, nicht hitzeempfindlichen Oberflache verwenden und mindesten 70 cm
Abstand zu entziindlichem Material (z.B. Gardinen) verwenden.

Das Gerat nicht auf wasserempfindlichen Oberflachen abstellen. Wasserspritzer kdnnten diese
beschadigen.

Achtung, aus dem Gerdt entweicht Dampf! Stellen Sie das Gerat nicht unter empfindliche Mébel
(z.B. Hangeschrinke).

Vorsicht, das Gerat wird heiB. Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf. Das Gerat wéhrend
des Betriebes nicht verriicken und nicht am Netzkabel ziehen.

Den Gartopf (4) nur bis zur Markierung ,MAX" befiillen. Diese Markierung bezieht sich nur auf das
Garen von Reis. Die Angaben des Messbechers (5) beziehen sich auf Wasser in ml (Milliliter).

Gerat nicht im Freien und in feuchten Raumen sowie in Reichweite von Kindern verwenden oder
aufbewahren.

Das Gerat nur unter Aufsicht betreiben.
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= Wenn das Gerat nicht benutzt wird, den Netzstecker ziehen.
= Die Kondensat—@ffnung im Glasdeckel (1) nicht abdecken oder blockieren.
= Nur den mitgelieferten Reisloffel (7) verwenden, wenn sie das Gargut im Gartopf (4) umriihren
oder aus dem Gartopf nehmen. Metallgeschirr beschddigt die Antihaftbeschichtung.
= Achten Sie darauf, dass sich keine Lebensmittel zwischen Gartopf (4) und Heizgerit (5) befinden.
= Geben Sie niemals Flissigkeit oder Lebensmittel in den AuBentopf des Heizgerites (5).
= Nur nach dem Abkiihlen transportieren.
= Das Gerit nicht in Betrieb nehmen bzw. sofort den Netzstecker ziehen, wenn:
Gerdt oder Netzkabel beschadigt ist;
Der Verdacht auf einen Defekt nach einem Sturz 0.4. besteht.
In diesen Fillen das Gerat zur Reparatur bringen.
= Bei Zweckentfremdung, falscher Bedienung oder nicht fachgerechter Reparatur wird keine Haftung
fiir eventuelle Schaden Gibernommen. Ebenso sind Garantieleistungen in solchen Féllen ausge-
schlossen.

Verwendung

Der WMF Kiichenminis® Reiskocher bietet nicht nur spezielle Vorteile fiir das Garen von Reis, sondern
eignet sich auch perfekt zum Garen von Getreide und Hiilsenfriichten sowie zum Dampfgaren von
Gemiise, Gefliigel und Fisch. Auch eine Kombination von Garen von Reis und gleichzeitigem Dampfga-
ren ist moglich. Dabei sollten Sie die unterschiedlichen Kochzeiten fiir Kochen und Dampfen beriick-
sichtigen und dem Garaufsatz (3) eventuell zeitversetzt auf den Gartopf (4) setzen, dem Reis/Getreide
mehr Wasser hinzugeben als in der Referenztabelle vermerkt, oder Wasser nach dem Garen von Reis/
Getreide in den leeren Gartopf geben. Beim Einweichen von Hilsenfriichten erinnert die Timerfunktion
an die abgelaufene Quellzeit.

Bedienfeld
A C D

Taste Ein/Aus
Taste Start/Pause

Anzeige Timer

D Timer einstellen

E Programm Symbole

i | Dampfgaren Symbol

« | Warmhalten Symbol

© | Timer Symbol

Referenztabelle fiir den Messbecher

Messbecher Wasser Menge Reis
140 ml 130 g
70 ml 65 ¢

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigung

Reinigen Sie vor der Verwendung alle Teile (auBer dem Heizgerat) griindlich und trocknen Sie diese ab.

Beachten Sie dabei auch die Reinigungshinweise in dieser Gebrauchsanweisung.

Garen von Reis und Getreide

Man rechnet etwa 50 g Reis pro Person als Beilage und etwa 100 g Reis als Hauptgericht. Mit dem

Messbecher die gewiinschte Menge Reis abmessen und in den Gartopf (4) geben. Dann die entspre-

chende Menge Wasser dazugeben. Achtung! Beachten Sie die Markierung ,MAX" fiir die maximale

Fiillhéhe. Diese bezieht sich nur auf das Garen von Reis. Verschiedene Reissorten kdnnen abweichende

Mengen an Wasser benotigen. Richten Sie sich auch nach den Angaben auf der Verpackung des

Herstellers.

1. Waschen Sie den rohen Reis/das Getreidemehrere Male unter kaltem Wasser, lassen Sie ihn kurz
abtropfen und geben ihn in den Gartopf (4). Beachten Sie, dass der Reis/das Getreide quillt. Befiil-
len Sie den Gartopf (4) daher nur bis zur Markierung ,MAX".

2. Fugen Sie die entsprechende Menge Wasser hinzu (Siehe Referenztabelle).

Hinweis: Wiirzen Sie den Reis/das Getreide nach lhrem Geschmack mit Salz, Kardamom, Kreuzkiim-

mel, Briihwiirfel oder anderen Gewiirzen und riihren alles kurz mit dem beigefiigten Reisl6ffel (7)
um.

Setzen Sie den Gartopf (4) in das Heizgerét (5) und verschlieBen Sie diesen mit dem Glasdeckel (1).
SchlieBen Sie das Gerat an das Netz an.

Driicken Sie die Taste EinfAus (A), um das Gerat einzuschalten. Die Anzeige zeigt automatisch 00.
Driicken Sie die Taste Start/Pause (B), um den Kochvorgang zu starten. Die Anzeige 00 erlischt
und die LED Dampfgaren &> Giber dem Symbol leuchtet. Zusitzlich leuchtet das Symbol = Gerit in
Betrieb tiber dem Symbol Timer ©.

Hinweis: Wenn Sie die Taste Start/Pause erneut driicken, wird der Kochvorgang unterbrochen.
Die LED tiber dem Symbol & blinkt. Um den Kochvorgang wieder zu starten, driicken Sie die Taste
Start/Pause erneut.

ook w
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7. Der Reis/das Getreide ist fertig, wenn sich keine Fliissigkeit mehr im Gartopf (4) befindet. In die-
sem Fall ertdnt ein Signalton, die LED € leuchtet und die LED § blinkt. Je nach Geschmack kann
der Reis/das Getreide noch 5 Minuten nachziehen. Nach 5 Minuten ertdnt ein weiterer Signalton,
die LED S5 leuchtet. Das Gerit befindet sich nun fiir maximal 40 Minuten im Warmhalte-Modus.
Nach Ablauf schaltet das Gerat automatisch aus.

Hinweis: Sie konnen das Gerat natlirlich auch schon vor Ende des Warmhalte-Modus mit der Taste
Ein/Aus ausschalten.
8. Ziehen Sie den Netzstecker.

Zubereitung von Hiilsenfriichten

Einige Arten von Hiilsenfriichte miissen vor dem Garen 6 bis 8 Stunden in Wasser einweichen, um wie-
der Flussigkeit aufzunehmen. Darum ist es nicht mdglich, die automatische Stoppfunktion wie beim
Garen von Reis und Getreide zu verwenden. Bitte beachten Sie die Garzeiten (siche Tabelle; Mengen-
angaben vor Einweichzeit!). Um wihrend des Garens ein Uberlaufen aufgrund von Schaumbildung zu
vermeiden, sollten Sie vorzugsweise ohne Deckel garen.

Quellen von Hiilsenfriichten (Timerfunktion)

1. SchlieBen Sie das Gerat an das Netz an.

2. Fiillen Sie die gewlinschte Menge Wasser in den Gartopf (4) und geben Sie die Hilsenfriichte hinein.

3. Setzen Sie den Gartopf (4) in das Heizgerat (5) und schlieBen Sie den Glasdeckel (1).

4. Stellen Sie im Timer die gewlinschte Einweichzeit tiber die Tasten ,+" und ,-" ein. Die Taste ,+"
erhdht die Timerzeit, die Taste ,-" reduziert diese. Von 1 Minute bis 59 Minuten kann der Timer
durch langeres Driicken in 10-Minuten-Schritten eingestellt werden. Dann erfolgt die Darstellung
in Stunden (1 h bis 9 h). Von ,1 h" bis ,9 h" erfolgt die Einstellung des Timers nur in Stunden-
Schritten. Die maximale Timerzeit betrdgt 9 Stunden.

5. Driicken Sie die Taste Start/Pause (B) um den Timer zu starten. Die LED O leuchtet dauerhaft.

6. Wenn die gewahlte Timerzeit abgelaufen ist, ertont ein Signalton. AnschlieBend schaltet sich das
Gerat automatisch ab.

7. Ziehen Sie den Stecker oder fahren Sie mit dem Garen von Hiilsenfriichten fort.

Garen von Hiilsenfriichten (Timerfunktion)

Hiilsenfriichte miissen im Wasser garen. Daher kann hierfir die Timer-Funktion genutzt werden.

1. SchlieBen Sie das Gerat an das Netz an.

2. Driicken Sie die Taste EinfAus (A), um das Gerat einzuschalten. Die Anzeige zeigt automatisch 00.

3. Stellen Sie die Garzeit iiber den Timer (D) ein. Die Taste ,+" erhoht die Garzeit, die Taste ,-"
reduziert diese.

Hinweis: Sie konnen die Garzeit von 1 Minute bis 99 Minuten einstellen.

4. Driicken Sie die Taste Start/Pause (B) um den Kochvorgang zu starten. Die LEDs & leuchten
dauerhaft und die eingestellte Zeit 13uft ab. Wenn Sie die die Taste Start/Pause (B) erneut driicken,
wird der Garvorgang unterbrochen. Die LEDs &> blinken. Um den Kochvorgang wieder zu
starten, driicken Sie die Taste Start/Pause (B) erneut.

Hinweis: Sie konnen die eingestellte Garzeit wahrend des Garens jederzeit liber die Tasten ,+" und
.~ verandern.

5. Sobald der Timer abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton, das Gerat schaltet automatisch fiir maximal
40 Minuten in den Warmhalte-Modus. Nach Ablauf des Warmhalte-Modus schaltet das Gerat
automatisch aus.

Hinweis: Sie konnen das Gerit auch schon vor Ende des Warmhalte-Modus mit der Taste Ein/Aus
ausschalten.

6. Ziehen Sie den Netzstecker.

Dampfgaren (Timerfunktion)

Die entsprechende Wassermenge in den Gartopf (4) geben. Als Anhaltspunkt kann gelten: fiir 100 ml

Wasser belauft sich die Garzeit auf ca. 40 Minuten.

Hinweis: Vor dem Dampfgaren Gemiise waschen und gegebenenfalls schélen.

1. Fiillen Sie die Wasser in den Gartopf (4) (siehe Tabelle) und setzen ihn in das Heizgerit (5).

2. Befiillen Sie den Garaufsatz (3) mit den Zutaten und setzen diesen mittels Henkelgriff mit der Off-
nung nach oben auf den Gartopf (4). VerschlieBen Sie den Garaufsatz (3) mit dem Glasdeckel (1).
Hinweis: Fiir ein gleichmaBiges Dampfgaren schneiden Sie die Lebensmittel in gleich groBe Stiicke.
SchlieBen Sie das Gerit an das Netz an.

3. Driicken Sie die Taste Ein/Aus (A), um das Gerit einzuschalten. Die Anzeige zeigt automatisch 00.

4. Stellen Sie die Garzeit tiber den Timer (D) ein. Die Taste ,+" erhoht die Garzeit, die Taste ,-"
reduziert diese.

Hinweis: Sie kdnnen die Garzeit von 1 Minute bis 99 Minuten einstellen.

5. Driicken Sie die Taste Start/Pause (B) um den Kochvorgang zu starten. Die LEDs & leuchten
dauerhaft und die eingestellte Zeit 13uft ab. Wenn Sie die die Taste Start/Pause (B) erneut driicken,
wird der Garvorgang unterbrochen. Die LEDs £ blinken. Um den Kochvorgang wieder zu
starten, driicken Sie die Taste Start/Pause (B) erneut.

Hinweis: Sie kdnnen die eingestellte Garzeit wahrend des Garens jederzeit Giber die Tasten ,+" und
.~ verandern.

6. Sobald der Timer abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton. Das Gerat schaltet sich in den Warmhalte-
Modus. Nach Ablauf der 40 Minuten schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Hinweis: Sie kénnen das Gerit auch schon vor Ende des Warmhalte-Modus mit der Taste Ein/Aus
ausschalten.

7. Ziehen Sie den Netzstecker

Hinweis: Sie kdnnen gleichzeitig Reis/Getreide im Gartopf (4) und Gemise im Garaufsatz (3) zuberei-

ten. Hierfiir stellen Sie den Garaufsatz (3) wihrend des Garens auf den Gartopf (4). Beachten Sie dabei

die unterschiedlichen Kochzeiten der Lebensmittel. Eventuell miissen Sie den Garaufsatz (3) zeitver-
setzt auf den Gartopf (4) setzen, dem Reis/Getreide mehr Wasser hinzugeben als in der Referenztabelle
vermerkt, oder Wasser nach dem Garen von Reis/Getreide in den leeren Gartopf geben.

Tipps und Ratschldge

= Die Garzeit kann sich je nach GréBe der Nahrungsmittel leicht d&ndern. Die Wassermenge muss
dementsprechend angepasst werden. Kleine Nahrungsmittel werden schneller gar als groBe. Wir
empfehlen lhnen, Nahrungsmittel von gleicher GréBe zusammen zu garen und gelegentlich
umzuriihren, um ein gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen (oder kleinere Stiicke zeitversetzt zuzuge-
ben).

= Wenn der Dampfgarvorgang beendet ist, bevor die Zutaten gar sind, geben Sie kaltes Wasser in den
Gartopf und setzen den Garaufsatz und den Deckel wieder auf.

= Am Ende des Garvorgangsriihren Sie den Reis mit dem Reisl6ffel (7) um und lassen ihn noch einige
Minuten in dieser Funktion weiter ziehen. So erzielen Sie ein perfektes Ergebnis.

= Zum Aromatisieren und um lhren Gerichten mehr Geschmack zu verleihen, fiigen Sie beim Garen
von weien Bohnen, Linsen und anderen Hilsenfriichten Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt, Gewlirz-
nelken etc. hinzu.

= Zwiebeln, Knoblauch und andere Gewiirze kdnnen Sie vor dem Garen auch in Ol andiinsten und
dann erst den Reis oder das Gemiise kochen.
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Verwendung Deckel ,to go*

Mit dem Deckel ,to go" (2) kénnen Sie den Gartopf (4) samt Inhalt sicher und bequem transportie-
ren. Lassen Sie den Inhalt abkiihlen und verschlieBen Sie den Gartopf (4) mit dem Deckel ,to go” (2)
mit Hilfe der 4 Verschliisse. Achten Sie darauf, dass diese sich nicht im Bereich der Tragegriffe des
Gartopfes (4) befinden. Der Gartopf ist sicher verschlossen, wenn die Verschllisse mit einem hérbaren

.Klick" am Gartopf (4) einrasten.

Reinigung und Pflege

Ziehen Sie den Netzstecker.

= Lassen Sie die einzelnen Teile abkiihlen.
= Spiilen Sie die einzelnen Teile (Gartopf, Garaufsatz, Deckel, Messbecher und Reisl6ffel) mit mildem

Reinigungsmittel oder in der Spiilmaschine.

= Wischen Sie das Heizgerat innen mit einem feuchten Tuch ab. Beschadigen Sie den Thermostat

nicht.

= Verwenden Sie keine scheuernden Schwidmme und keine metallenen Gegenstinde.

Gartabellen

Gartabelle Reis

Nahrungsmittel Menge MeBbecher Wasser | Fiir Anzahl Personen
Langkornreis (weiB) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, Thai-, Surinamreis 50 ¢ 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Runder Sushireis, Klebereis 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Wilder Reis, Arborioreis 50¢g 70 ml
100 g 140 ml -2
2009 280 ml
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Gartabelle Getreide

Nahrungsmittel Menge MeBbecher Wasser | Fiir Anzahl Personen
Bulgur, Quinoa, Buchweizen, 100 g 120 ml 1-2
Amarant 200 g 240 ml 2
Hirse 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml

Garzeiten fiir verschiedene Hiilsenfriichte

Nahrungsmittel Menge MeBbecher Wasser | Kochzeit Fiir Anzahl Personen

Kichererbsen 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Griine Erbsen 150 ¢ 350 ml 45 min. 1-2

Linsen 100 g 350 ml 25 min. 1-2

WeiBe Bohnen 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabelle Dampfgaren

Nahrungsmittel Menge MeBbecher Wasser | Garzeit Anmerkung

Brokkoli 200 g 100 ml 25 min. In mundgerechte
Stiicke teilen

Mohrriiben 300 ¢ 100 ml 25 min. In Stiicke schneiden

Blumenkohl 250 g 100 ml 20 min. In mundgerechte
Stiicke teilen

Zucchini 300 ¢ 100 ml 15 min. Stiicke etwa 10 cm
lang

Griine Bohnen 200 ¢ 100 ml 30 min. Ganze, fein

Kartoffeln 300¢g 100 ml 30 min. Halbieren

Porree 200 g 100 ml 20 min. Stiicke etwa 10 cm
lang

Kohlrabi 300¢g 100 ml 20 min. Stiicke etwa 10 cm
lang

Rote Beete 300¢g 100 ml 40 min. Halbieren

1
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Technische Daten

Nennspannung: 220-240 V~ 50-60 Hz
Leistungsaufnahme: 180-220 W
Schutzklasse: |

Technische Informationen zu den Betriebszustinden gem#B EU-Verordnung 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRAUCH (WATT) ZEITRAUM (MINUTEN)

Aus 0.2 1

Standby - -

Standby mit - -
Zusatzinformationen

Vernetzter Betrieb - -

C E Das Gerat entspricht den Europaischen Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU und 2009/125/EU.

Umweltschutz

)g Bedeutung des Symbols ,Durchgestrichene Miilltonne"

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaBig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen Miill-
tonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerdt am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortier-
ten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Getrennte Erfassung von Altgeriten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besit-
zer von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzu-
flihren. Altgerdte gehoren insbesondere nicht in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und
Riickgabesysteme.

Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschriftsmédBige Entsorgung bedingt
sind. Zudem ermdglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerdt zusam-
mensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt.
Enthalten die Produkte Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerat zerstorungsfrei ent-
nommen werden konnen, sind Sie als Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung
zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

Madglichkeiten der Riickgabe von Altgeridten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der 6ffentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG
eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben. Auskiinfte zur nachsten Abfallsammelstelle
erhalten Sie beim Hersteller oder Handler.
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Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgerdten darauf hin, dass Sie fiir das Lschen
personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

Umwelt

E Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® lhr Gerdt enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.
2  Geben Sie Ihr Gerét deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Anderungen vorbehalten.
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Operating instructions
Rice Cocker with lunch-to-go-box

Components

Glass lid

“To-go" lid

Cooking insert

Cooking pot with non-stick coating
Heating unit

Control panel

Rice spoon

Measuring jug

Power cord

O© 0N O WN =

& Important safety information

* This appliance can be used by children aged 8 years and upwards
if they are supervised or have been instructed on how to use the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.

* Children should be supervised in order to ensure that they do not
play with the device.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children,
unless they are older than 8 years old and supervised.

= Keep the appliance and its power cord out of reach of children
under the age of 8.

* Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capacities or a lack of experience and/or knowledge if they
are supervised or have been instructed on how to use the appliance
safely and they understand the hazards involved.

* Do not immerse the appliance in water.

* |f the appliance’s power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its after-sales service or a similarly qualified person if
hazards are to be avoided.
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* This device is designed to be used in the household and for similar
appllcatlons for example:
staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;
Farmhouses;
by clients in hotels, motels and other residential type
environments;
bed and breakfast type environments.
The appliance is not intended for purely commercial use.
* Caution: risk of burns! Accessible surfaces can become very hot.
* Warning: danger of foam formation and overcooking.

Prior to use

The appliance may be used only for the intended purpose and in accordance with this instruction
manual. No claims of any kind may be pressed for damage resulting from improper use. You are
therefore advised to read the instruction manual carefully before use. It contains instructions for
using, cleaning and looking after the appliance. We accept no liability for any damage resulting from
non-observance.

Keep this instruction manual in a safe place and pass it on to any subsequent user together with the
appliance. Please also note the warranty information at the end of the instruction manual.

The safety precautions must be observed during use.

Additional safety information

= The appliance should be connected only to earthed wall sockets that have been installed in accord-
ance with the requlations. The power cable and plug must be dry.

= Do not pull or clamp the connection cable over sharp edges. Do not leave it dangling. Protect it

from heat and oil.

Only use an extension cable if it is in perfect condition.

Never pull the mains plug out of the socket by the power cord or with wet hands.

Do not carry the appliance by the cable.

Do not place the appliance on hot surfaces such as hotplates or near open gas flames because this

could melt the casing.

= The appliance should be used on a flat, heat-resistant surface at least 70cm from flammable
materials (e.g. curtains).

= Do not place the appliance on water-sensitive surfaces. Splashed water may damage such surfaces.

= Caution: steam escapes from the appliance! Do not operate the appliance underneath sensitive
furniture (e.g. wall cupboards).

= Caution: the appliance gets hot! Risk of scalding from escaping steam. Do not move the appliance
or pull on the mains cable during operation.

= The cooking pot (4) should be filled to no higher than the ,MAX" mark. This mark refers only to
cooking rice. The volumes indicated on the measuring jug (5) refer to water and are in ml (mil-
lilitres).
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= Do not use or store the appliance outside, in damp rooms or within reach of children.
= The appliance must be supervised when in use.
= When the appliance is not being used, pull the mains plug out of the socket.
= Do not cover or block the condensation opening in the glass lid (1).
= Only ever use the supplied rice spoon (7) to stir food in the cooking pot (4) or remove it from the
cooking pot. Metal utensils may damage the non-stick coating.
= Ensure that no food gets between the cooking pot (4) and the heating unit (5).
= Never add liquid or foods to the outer pot of the heating unit (5).
= Do not transport until the appliance has cooled off.
= Stop using the appliance and/or pull the mains plug out of the socket immediately if
The appliance or the mains cable is damaged;
You suspect that the device may be defective following a fall or similar incident.
In such cases, take the appliance in for repair.
= We accept no liability for any damage caused as a result of misuse, incorrect operation or improper
repairs. Warranty claims are likewise excluded in such cases.

Use

The WMF Kitchenminis® rice cooker offers not only special advantages for cooking rice, but is also
perfectly suitable for cooking cereals and pulses as well as for steaming vegetables, poultry and fish.
Rice can also be cooked while simultaneously steaming. In so doing, please note the differing cooking
times for cooked and steamed foods. Where necessary, place the cooking insert (3) on the cooking pot
(4) at a different time, add more water to the rice/cereals as indicated in the reference table, or give
water in the empty cooking pot after cooking the rice/cereals. When soaking pulses, the timer function
reminds you when the soaking time has ended.

Control panel

A C D

On/off button
B | Start/pause button
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Timer display

C
D Timer setting
E

Programme symbols

g | Steamer symbol

%S | Keep-warm symbol

© | Timer symbol

Reference table for the measuring jug

Measuring jug water Volume of rice
140 ml 130 ¢
70 ml 65¢

Before using for the first time

Cleaning

Before using the appliance for the first time, clean all parts (except the heating unit) thoroughly and
dry them. Please also note the cleaning notes in this instruction manual.

Cooking rice and cereals

Use about 50 g of rice per person for a side dish and about 100 g for a main dish. Measure the desired
volume of rice using the measuring jug and place it in the cooking pot (4). Then add the corresponding
volume of water. Warning! Note the ,MAX" mark indicating the maximum filling height. This mark
refers only to cooking rice. Different types of rice may require different volumes of water. Please refer
to the information provided on the manufacturer's packaging.

1. Wash raw rice/cereals in cold water several times, allow to drain briefly and then place in the cook-
ing pot (4). Please note that rice/cereals will swell during cooking. For this reason, only ever fill the
cooking pot to the ,MAX" mark.

2. Add the corresponding volume of water (see reference table).

Note: Season the rice/cereals to taste with salt, cardamom, cumin, stock cubes or other herbs and

spices and stir everything briefly using the enclosed rice spoon (7).

Place the cooking pot (4) in the heating unit (5) and cover it with the glass lid (1).

Connect the appliance to the mains.

Press the on/off button (A) to turn the appliance on. The display automatically shows 00.

Press the start/pause button (B) to begin cooking. The 00 display extinguishes and the LED above

the steamer symbol € lights up. The appliance in use symbol = above the timer symbol © also

lights up.

Note: If you press the start/pause button again, cooking is interrupted. The LED above the symbol

oo w
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&> blinks. To restart cooking, press the start/pause button again.

7. The rice/cereals is/are cooked, when there is no more liquid in the cooking pot (4). This is indicated
by an audible signal, the &P LED lighting up and the §& LED blinking. Depending on your prefer-
ences, you may want to leave the rice/cereals to stand for a further five minutes. After five min-
utes, an audible signal sound and the $$§ LED lights up. The appliance now switches to keep-warm
mode for up to 40 minutes. At the end of this time, the appliance turns itself off automatically.
Note: You can, of course, switch off the appliance before the end of the keep-warm period by
pressing the onfoff button.

8. Pull out the mains plug.

Preparing pulses

Some types of pulses need to be soaked in water for six to eight hours before cooking to rehydrate
them. For this reason, it is not possible to use the automatic stop function used when cooking rice and
cereals. Please note the cooking times (see table; quantities before soaking time!). To avoid overflow-
ing due to foam formation during cooking, you should cook preferably without glass lid.

Soaking pulses (timer function)

1. Connect the appliance to the mains.

Fill the desired volume of water to the cooking pot (4) and add the pulses.

Place the cooking pot (4) in the heating unit (5) and cover it with the glass lid (1).

Set the timer to the desired soaking time using the "+" and "-" buttons. The “+" button increases

the timer period, the "-" button decreases it. Between 1 and 59 minutes, the timer can be made

to advance in ten-minute intervals if the button is held down. Thereafter the time is shown in

hours (1h to 9 h). Between “1h" and "9 h", the timer can only be adjusted in hourly intervals. The

maximum timer setting is for 9 hours.

5. Press the start/pause button (B) to start the timer. The O Lep lights up permanently.

6. When the selected time is over, an audible signal sound. The appliance then switches off automati-
cally.

7. Pull out the main plug or cook the pulses immediately.

Hwn

Cooking pulses (timer function)

Pulses must be cooked in water. You can therefore use the timer function for this.

1. Connect the appliance to the mains.

2. Press the on/off button (A) to turn the appliance on. The display automatically shows 00.

3. Set the cooking time on the timer (D). The “+" button increases the cooking time, the “=" button
decreases it.

Note: The cooking time may be set to between 1 and 99 minutes.

4. Press the start/pause button (B) to begin cooking. The &> LEDs light up permanently and the set
time counts down. If you press the start/pause button (B) again, cooking is interrupted. The §p ©
LEDs blink. To restart cooking, press the start/pause button (B) again.

Note: The set cooking time can be changed at any time during cooking by pressing the "+" and "-"
buttons.

5. When the set time has ended, an audible signal sound and the appliance automatically switches to
keep-warm mode for a maximum of 40 minutes. At the end of this keep-warm time, the appliance
turns itself off automatically.

Note: You can also switch off the appliance before the end of the keep-warm period by pressing
the on/off button.

6. Pull out the mains plug.
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Steaming (timer function)

Add the relevant volume of water to the cooking pot (4). For reference purposes, 100ml of water cor-

responds to about 30 minutes of cooking time.

Note: Wash and, where necessary, peel vegetables before steaming.

1. Fill water (see table) into the cooking pot (4) and place it in the heating unit (5).

2. Add your ingredients to the cooking insert (3) and use the handle to place it on the cooking pot (4)
with the opening facing upwards. Cover the cooking insert (3) with the glass lid (1).

Note: For even steaming, cut foods into similarly sized pieces. Connect the device to the mains.

3. Press the on/off button (A) to turn the appliance on. The display automatically shows 00.

4. Set the cooking time on the timer (D). The "+" button increases the cooking time, the "=" button
decreases it.

Note: The cooking time may be set to between 1 and 99 minutes.

5. Press the start/pause button (B) to begin cooking. The §>( LEDs light up permanently and the set
time counts down. If you press the start/pause button (B) again, cooking is interrupted. The § ©
LEDs blink. To restart cooking, press the start/pause button (B) again.

Note: The set cooking time can be changed at any time during cooking by pressing the “+" and "-"
buttons.

6. When the set time has ended, an audible signal sound. The appliance switches to keep-warm mode.
After 40 minutes, the appliance turns itself off automatically.

Note: You can also switch off the appliance before the end of the keep-warm period by pressing
the on/off button.

7. Pull out the mains plug.

Note: You can prepare rice/cereals in the cooking pot (4) and vegetables on the cooking insert (3) at

the same time. To this end, place the cooking insert (3) onto the cooking pot (4) during cooking. Please

note the different cooking times of your foods. You may need to place the cooking insert (3) on the
cooking pot (4) at a different time, add more water to the rice/cereals as indicated in the reference
table, or give water in the empty cooking pot after cooking the rice/cereals.

Tips and suggestions

= The cooking time may vary slightly depending on the size of the food being cooked. The water
volume must be adapted accordingly. Smaller foods cook quicker than large ones. We recommend
cooking foods of similar size together and occasionally stir it (or adding smaller pieces at different
times) to obtain homogenous results.

= |f steaming has finished before the ingredients have cooked, add cold water to the cooking pot and
then replace the cooking insert and lid.

= At the end of cooking, stir the rice using the rice spoon (7) and allow it to stand in this mode for a
few minutes. This produces perfect results.

= To give your dishes even more flavour, add onions, thyme, laurel leaves, cloves, etc. to your white
beans, lentils or other pulses during cooking.

= You can also sauté onions, garlic or other herbs/spices in oil before adding them to your rice or
vegetables for cooking.
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Using the “to-go” lid

The “to-go” lid (2) can be used to transport the cooking pot (4) safely and easily. Allow the contents to
cool down and close the cooking pot (4) with the “to-go” lid (2) using the four clasps. Make sure that
these are not over the carrying handles of the cooking pot (4). The cooking pot is closed safely when
the clasps clip into place on the cooking pot (4) with an audible "click.”

Cleaning and care

Pull out the mains plug.

= Allow the individual parts to cool down.

= Wash the individual parts (cooking pot, cooking insert, lid, measuring jug and rice spoon) with a
mild detergent or in the dishwasher.

= Use a damp cloth to wipe down the heating unit. Take care not to damage the thermostat.

* Do not use scouring pads or metal utensils.

Cooking tables

Rice cooking times

Food Volume Measuring jug Feeds
Water

Long-grain rice (white) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 ¢ 240 ml 2

Basmati, Thai or Surinam rice 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml 2

Round sushi rice, sticky rice 50 ¢ 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Wild or Arborio rice 50 ¢ 70 ml
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml
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Cereal cooking times

Food Volume Measuring jug Feeds
Water
Bulgur, quinoa, buckwheat, 100 g 120 ml 1-2
amaranth 200 g 240 ml 2
Millet 100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml 2
Cooking times for various pulses
Food Volume Measuring jug Cooking Feeds
Water time
Chickpeas 150 g 350 ml 40 min. 1-2
Green peas 150 ¢ 350 ml 45 min. 1-2
Lentils 100 g 350 ml 25 min. 1-2
White beans 100 g 350 ml 40 min. 1-2
Steaming table
Food Volume Measuring jug Cooking Note
Water time
Broccoli 200 g 100 ml 25 min. Cut into bite-size
pieces
Carrots 300¢g 100 ml 25 min. Cut into pieces
Cauliflower 250 g 100 ml 20 min. Cut or break into
bite-size pieces
Zucchini 300¢g 100 ml 15 min. Cut into pieces
Green beans 200 g 100 ml 30 min. Whole, fine
Potatoes 300¢g 100 ml 30 min. Cut in half
Peas 200 g 100 ml 20 min. Approx. 10cm long
pieces
Turnip greens 300¢g 100 ml 20 min. Approx. 10cm long
pieces
Red beets 300¢g 100 ml 40 min. Cut in half
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Technical data

Voltage: 220-240 V~ 50-60 Hz
Power consumption: 180-220 W
Appliance class: |

Technical information on the operating modes pursuant to EU Regulation 2023/826:

MODE POWER CONSUMPTION (WATT) PERIOD (MINUTES)

OFF 0.2 1

Standby - -

Standby with additional - -
information

Networked standby - -

C

E The appliance complies with European directives 2014/35/EU, 2014/30/EU and 2009/125/EU.

For UK use only
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This product is supplied with a 13 A plug conforming to BS 1363 fitted to the mains lead. If the
plug is unsuitable for your socket outlets or needs to be replaced, please note the following. If the
plug is a non-rewireable one, cut it from the mains lead and immediately dispose of it. Never insert
it into a socket outlet as there is a very great risk of an electric shock.

The replacement of the plug at the mains lead has to be done according to the following instruc-
tions:

Warning - This appliance must be earthed

Important: The wires in this mains lead are coloured in accordance with the following code:

green/yellow Earth
blue Neutral
brown Live

As the colours of the wires in the mains lead of this appliance may not correspond with the col-
oured markings identifying the terminals in your plug, proceed as follows:
the wire which is coloured green and yellow must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or by the earth symbol @ or coloured green or green and yellow,
the wire which is coloured blue must be connected to the terminal which is marked the letter
N or coloured black,
the wire which is coloured brown must be connected to the terminal which is marked with
the letter L or coloured red.
If a 13 A (BS 1363) plug is used it must be fitted with a 13 A fuse conforming to BS 1362 and be
ASTA approved. If any other type of plug is used, the appliance must be protected by a 10 A fuse
either in the plug or adapter or at the distribution board.
If in doubt - consult a qualified electrician.
Never use the plug without closing the fuse cover.

Environment

Ef Environment protection first!

®  Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

S  Leave it at a local civic waste collection point.

Changes possible.
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Mode d'emploi
Cuiseur a riz avec lunch-to-go-box

Composants

Couvercle en verre

Couv ercle ,to go”

Panier de cuisson

Bac de cuisson a revétement antiadhésif
Appareil de chauffage

Panneau de commande

Cuiller a riz

Pot gradué

Cable électrique

O© 0N O WN =

& Consignes de sécurité importantes

* Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus, s'ils
sont surveillés et s'ils ont été instruits pour utiliser cet appareil en
toute sécurité et s'ils ont compris les dangers pouvant résulter de
I'usage de I'appareil.

* Les enfants devraient étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec |'appareil.

* Les enfants n'ont pas le droit d'effectuer le nettoyage et la mainte-
nance sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et sous surveillance.

* Gardez I'appareil et son cable d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

* Les personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales restreintes ou ayant un manque d'expérience et/ou de
connaissances peuvent utiliser cet appareil sous surveillance, si elles
ont été formées a l'utilisation sécurisée de cet appareil, et si elles
ont compris les dangers pouvant résulter de |'usage de I'appareil.

* Ne plongez pas I'appareil dans I'eau.

= Si le cable d'alimentation de I'appareil est endommagé, il doit étre

remplacé par le fabricant ou son SAV ou par une personne qualifiée,

afin d'éviter toute mise en danger.

* | "appareil est concu pour un usage domestique ou pour des applica-

tions similaires telles que :
dans les cuisines pour le personnel dans les magasins, bureaux
et autres environnements de travail ;
dans les propriétés agricoles ;
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par les clients dans les hotels, motels et autres établissements
residentiels ;
dans les chambres d'hotes.

L'appareil n'est pas cong¢u pour un usage purement commercial.

= Attention, risque de brilure: La température des surfaces de

contact peut devenir extrémement bralante.

= Attention, risque de formation d'écume et de débordement.

Avant l'utilisation

L'appareil ne doit étre utilisé que pour I'usage prévu conformément a ce mode d'emploi. Toute récla-
mation en cas de dommage causé par une utilisation non conforme sera exclue. Nous vous invitons
donc a lire attentivement le mode d'emploi avant la mise en service, car il vous donne des indications
concernant l'utilisation, le nettoyage et I'entretien de I'appareil. Nous déclinons toute responsabilité en
cas de dommage résultant du non-respect des consignes.

Conservez soigneusement ce mode d'emploi et transmettez-le avec I'appareil en cas de remise a une
tierce personne. Consultez également les informations concernant la garantie a la fin de ce mode
d'emploi.

Respectez les consignes de sécurité lors de I'utilisation.

Consignes de sécurité supplémentaires

Brancher I'appareil uniquement dans une prise de courant de sécurité, installée conformément aux
prescriptions. Le cable d'alimentation et la prise doivent €tre secs.

Ne pas tirer le cable d'alimentation sur des bords tranchants, ne pas le coincer, ne pas le laisser
pendre et le protéger de la chaleur et de I'huile.

Utiliser uniquement une rallonge en bon état.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant sur le cable ou avec les mains mouillées.

Ne pas porter I'appareil par le cable d'alimentation.

Ne pas poser I'appareil sur des surfaces chaudes, par ex. plaques de cuisson ou équivalent ou a
proximité d'une flamme de gaz, car le boitier pourrait fondre.

Utiliser I'appareil sur une surface plane, non sensible a la chaleur, en le tenant éloigné de 70 cm
minimum de tout matériau inflammable (p. ex. rideaux).

Ne pas déposer I'appareil sur des surfaces sensibles a I'eau. Des projections d'eau pourraient les
endommager.

Attention, de la vapeur s'échappe de I'appareil! Ne posez pas I'appareil sous un meuble fragile (par
exemple, une armoire murale).

Attention, I'appareil devient chaud. Risque de s'ébouillanter avec la vapeur qui s'échappe. Ne pas
déplacer I'appareil durant le fonctionnement et ne pas tirer sur le cable d'alimentation.

Remplir le bac de cuisson (4) en respectant le niveau maximum de remplissage «MAXb». Ce niveau
ne concerne que la cuisson du riz. Les données figurant sur le gobelet doseur (5) permettent de
mesurer I'eau en ml (millilitres).

Utiliser ou entreposer I'appareil dans des espaces secs et hors de portée des enfants.

Faire fonctionner I'appareil uniquement sous surveillance.

Débrancher le cordon d'alimentation de I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

Ne pas couvrir ou bloquer I'ouverture de condensation dans le couvercle en verre (1).
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= Utiliser seulement la cuiller a riz fournie (7) pour remuer les aliments dans le bac de cuisson (4) ou
les en prélever. Les couverts en métal abiment le revétement antiadhésif.
= Veiller a ce qu'aucun aliment ne s'introduise entre le bac de cuisson (4) et I'appareil de chauffage
(5)
= Ne jamais introduire de liquide ou d'aliments dans le récipient externe de I'appareil de chauffage
(5).
= Laissez refroidir I'appareil avant de le transporter.
= Ne pas mettre |'appareil en marche ou le débrancher immédiatement si :
I'appareil ou le cable d'alimentation sont endommagés ;
une défaillance est soupgconnée suite a une chute ou équivalent.
Le cas échéant, porter I'appareil en réparation.
= Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommage découlant de I'utilisation détournée, de la
mauvaise utilisation ou de la réparation inappropriée de I'appareil. Toute intervention sous garantie
est également exclue dans de tels cas.

Utilisation

L'autocuiseur a riz WFM Kiichenminis®, concu spécifiquement pour la cuisson du riz, se préte idéa-
lement a la cuisson des céréales et des légumes secs mais aussi la cuisson vapeur des [égumes, de la
volaille et du poisson. L'appareil permet également de combiner la cuisson du riz a la cuisson vapeur
d'un autre aliment. Ce faisant, tenir compte du fait que la durée de la cuisson differe de celle de la
cuisson vapeur et veiller & mettre en place le bac de cuisson (4) et le panier de cuisson (3) I'un aprés
I'autre,verser sur le riz/les céréales une quantité d'eau supérieure a celle indiquée dans le tableau de
référence ou verser I'eau dans le bac de cuisson vide aprés la cuisson du riz/des céréales. Pour faire
ramollir les légumes secs, une fonction minuteur rappelle que le temps d'absorption est écoulé.

Panneau de commande

A C D

B E
A Touche Marche/arrét
B | Touche Start/pause
C Affichage du minuteur
D régler la minuterie

26

E Programme Symbole

§0 | Cuisson vapeur Symbole

& | Maintien au chaud Symbole
© | Minuteur Symbole

Tableau de référence pour le gobelet doseur

Gobelet doseur pour eau Quantité de riz
140 ml 130 g

70 ml 659

Avant la premiére utilisation

Nettoyage

Avant d'utiliser I'appareil, nettoyez soigneusement toutes les piéces (sauf I'appareil de chauffage) et
essuyez-les. Veuillez lire les instructions de nettoyage figurant dans le mode d'emploi.

Cuisson du riz et des céréales

Compter 50g de riz par personne s'il est servi en accompagnement et 100g de riz s'il est servi comme

plat principal. Mesurer la quantité de riz souhaitée a I'aide du gobelet doseur et le verser dans le bac

de cuisson (4). Puis ajouter la quantité d'eau correspondante. Attention ! Tenir compte de la marque

MAX" qui correspond au niveau maximal de remplissage. Cette marque ne concerne que la cuisson du

riz. En fonction de la variété de riz utilisée, la quantité d'eau de cuisson peut varier. Veuillez également

suivre les indications figurant sur I'emballage du fabricant.

1. Rincer le riz/les céréales plusieurs fois a I'eau froide, égoutter rapidement puis verser les aliments
dans le bac de cuisson (4). Veuillez noter que le riz/les céréales gonfle(nt). Remplir le bac de cuisson
(4) en respectant le niveau maximum de remplissage ,MAX".

2. Ajouter la quantité d'eau correspondante (voir le tableau de référence).

Remarque : Assaisonner le rizfles céréales a votre golit avec du sel, de la cardamome, du cumin, un
bouillon cube ou d'autres épices et remuer le tout briévement avec la cuiller a riz fournie (7).

3. Installer le bac de cuisson (4) dans I'appareil de chauffage (5) et le verrouiller a I'aide du couvercle

en verre (1).

Brancher I'appareil.

Presser la touche Marche/arrét (A) pour mettre I'appareil en marche. L'écran affiche automatique-

ment 00.

6. Presser la touche Start/pause (B) pour démarrer le processus de cuisson. L'affichage 00 disparait et
la LED cuisson vapeur & s'affiche au-dessus du symbole. Le symbole = Appareil en fonctionnement
s'affiche au-dessus du symbole du minuteur ©.

Remarque : Presser a nouveau sur la touche Start/pause pour interrompre le processus de cuisson.
La LED au-dessus du symbole € clignote. Pour redémarrer le processus de cuisson, presser a
nouveau la touche Start/pause.

o
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7. Le riz/les céréales est/sont prét(es) lorsque le bac de cuisson ne contient plus de liquide (4). Dans
ce cas, un signal retentit, la LED € s'allume et la LED §5§ clignote. Selon le godit, le riz/les céréales
peut/peuvent cuire 5 minutes de plus. Au bout de 5 minutes, un autre signal retentit, la LED §%§
s'allume. L'appareil est en mode Maintien de la chaleur pendant 40 minutes max.. Lorsque le
temps est écoulé, il s'éteint automatiquement.

Remarque : Vous pouvez éteindre I'appareil avant la fin du mode Maintien de la chaleur a I'aide de
la touche Marche/arrét.

8. Débrancher I'appareil.

Préparation des Iégumes secs

Certaines variétés de légumes secs doivent ramollir dans de I'eau 6 a 8 heures avant la cuisson. ||
n'est donc pas possible d'utiliser la fonction d'arrét automatique comme pour la cuisson du riz et des
céréales. Veuillez respecter les temps de cuisson (voir le tableau; quantités avant temps de réhydra-
tation!). Pour éviter les débordements en raison de la formation de mousse lors de la cuisson, vous
devriez préférablement cuire sans couvercle.

Faire ramollir les Iégumes secs (fonction de minuteur)

1. Brancher I'appareil.
. Remplir le bac de cuisson avec la quantité d'eau souhaitée (4) et ajouter les Iégumes secs.

2
3. Installer le bac de cuisson (4) dans I'appareil de chauffage (5) et verrouiller le couvercle en verre (1).
4

. Régler dans le minuteur le temps de trempage souhaité a I'aide des touches «+» et ,-». La touche
«+» permet d'augmenter le temps de cuisson, la touche «-» de le réduire. Une pression prolongée
sur le minuteur permet de régler les temps de cuisson par tranches de 10 minutes de 1 a 59
minutes. Le temps s'affiche ensuite en heures (1 h a 9 h). De «1 h» 4 «9 h», I'affichage du minuteur
ne s'effectue que par tranches de 1 h. Le temps de réglage maximal est de 9 heures.

5. Presser la touche Start/pause (B) pour démarrer le minuteur. La LED O reste allumeée.
6. Lorsque le temps réglé est écoulé, un signal retentit. Ensuite, I'appareil s'éteint automatiquement.
7. Débrancher I'appareil ou procéder a la cuisson des légumes secs.

Cuisson des Iégumes secs (fonction minuteur)

Les légumes secs doivent cuire dans I'eau. Vous pouvez donc utiliser la fonction minuteur.

1. Brancher I'appareil.

2. Presser la touche Marche/arrét (A) pour mettre I'appareil en marche. L'écran affiche automatique-
ment 00.

3. Régler le temps de cuisson a I'aide du minuteur (D). La touche «+» permet d'augmenter le temps de
cuisson, la touche «-» de le réduire.

Remarque : Vous pouvez régler le temps de cuisson de 1 minute a 99 minutes.

4. Appuyez sur le bouton marche/pause (B) pour démarrer le processus de chauffage. Les LED O
restent allumées et le décompte du temps réglé commence. Presser a nouveau sur la touche Start/
pause (B) pour interrompre le processus de cuisson. Les LED §> O clignotent. Pour redémarrer le
processus de cuisson, presser a nouveau la touche Start/pause(B).

Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez a tout moment modifier le temps de cuisson réglé a
I'aide des touches «+» et «=».

5. Une fois le temps écoulé, un signal retentit, I'appareil se régle automatiquement en mode Maintien
de la chaleur pendant 40 minutes max. Lorsque le temps du mode Maintien au chaud est écoulé,
I'appareil s'éteint automatiquement.

Remarque : Vous pouvez éteindre I'appareil avant la fin du mode Maintien de la chaleur a I'aide de
la touche Marche/arrét.

6. Débrancher I'appareil.
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Cuisson vapeur (fonction minuteur)

Verser la quantité d'eau correspondante dans le bac de cuisson (4). A titre indicatif: pour 100 ml d'eau,

le temps de cuisson est de 40 minutes environ.

Remarque : Avant de cuire les légumes, les laver et, si nécessaire, les éplucher.

1. Verser I'eau dans le bac de cuisson (4) (voir tableau) et installer le bac dans I'appareil de chauffage
(5).

2. Mettre les aliments dans le panier de cuisson (3) et I'installer sur le bac de cuisson (4) a I'aide de la
poignée, I'ouverture vers le haut. Verrouiller le bloc de cuisson (3) avec le couvercle en verre (1).
Remarque : Pour une cuisson vapeur uniforme, couper les aliments en morceaux de méme taille.
Brancher I'appareil.

3. Presser la touche Marche/arrét (A) pour mettre I'appareil en marche. L'écran affiche automatique-
ment 00.

4. Régler le temps de cuisson a I'aide du minuteur (D). La touche «+» permet d'augmenter le temps de
cuisson, la touche «-» de le réduire.

Remarque : Vous pouvez régler le temps de cuisson de 1 minute a 99 minutes.

5. Appuyez sur le bouton marche/pause (B) pour démarrer le processus de chauffage. Les LED O
restent allumées et le décompte du temps réglé commence. Presser & nouveau sur la touche Start/
pause (B) pour interrompre le processus de cuisson. Les LED §p® clignotent. Pour redémarrer le
processus de cuisson, presser a nouveau la touche Start/pause(B).

Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez a tout moment modifier le temps de cuisson réglé a
I'aide des touches «+» et «=».

6. Une fois que le temps réglé est écoulé, un signal retentit. L'appareil passe en mode Maintien de la
chaleur. Une fois les 40 minutes écoulées, I'appareil se met automatiquement hors tension.
Remarque : Vous pouvez éteindre I'appareil avant la fin du mode Maintien de la chaleur a I'aide de
la touche Marche/arrét.

7. Débrancher I'appareil.

Remarque: Vous pouvez préparer simultanément du riz/des céréales dans le bac de cuisson (4) et des

légumes dans le panier de cuisson (3). Pendant la cuisson, installer le panier de cuisson (3) sur le bac

de cuisson (4). Veuillez respecter les différents temps de cuisson des aliments. Le bac de cuisson (4) et
le panier de cuisson (3) doivent éventuellement étre mis en place I'un aprés I'autre,verser sur le riz/les
céréales une quantité d'eau supérieure a celle indiquée dans le tableau de référence ou verser I'eau
dans le bac de cuisson vide aprés la cuisson du riz/des céréales.

Conseils et astuces

= Le temps de cuisson peut varier légérement en fonction de la taille des aliments. La quantité d'eau
doit étre adaptée en conséquence. Les aliments de petite taille cuisent plus rapidement que les gros.
Nous vous recommandons de cuire ensemble les aliments de méme taille, de les remuer de temps
en temps pour que la cuisson soit uniforme (ou d'ajouter les morceaux plus petits de maniére
différée).

= Lorsque la cuisson vapeur est terminée et avant que les ingrédients ne soient cuits, ajouter de |'eau
froide dans le bac de cuisson puis installer a nouveau le panier et le couvercle.

= Alafin de la cuisson vapeur, remuer le riz & I'aide de la cuiller a riz (7) puis le laisser reposer encore
quelques minutes dans cette fonction. Le résultat obtenu est ainsi parfait.

= Pour aromatiser vos plats ou leur donner davantage de saveur, ajouter des oignons, du thym, du
laurier, des clous de girofle, etc. aux haricots blancs, lentilles et autres légumes secs.

= Vous pouvez également faire revenir I'oignon, I'ail ou d'autres épices dans de I'huile, puis les ajouter
au riz ou aux légumes avant leur cuisson.
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Utilisation du couvercle ,to go*

Le couvercle «to go» (2) permet de transporter le bac de cuisson (4) avec son contenu de maniére stire
et confortable. Laisser refroidir le contenu, fermer le bac de cuisson (4) a I'aide du couvercle «to go»
(2) et des 4 fermetures. Veillez a ce qu'elles ne se trouvent pas a proximité des poignées du bac de
cuisson (4). Le bac de cuisson est verrouillé lorsque les fermetures s'encastrent sur le bac de cuisson (4)
en émettant un «clicn.

Nettoyage et entretien

Débrancher I'appareil.

= Llaisser refroidir les différentes pieces.

= Laver les différentes piéces (bac de cuisson, panier de cuisson, couvercle, gobelet doseur et cuiller a
riz) avec un produit nettoyant doux ou au lave-vaisselle.

= Essuyer l'intérieur de I'appareil de chauffage avec un tissu humide. Ne pas endommager le ther-
mostat.

= Ne pas utiliser d'éponge abrasive ou d'objet métallique.

Tables de cuisson

Tableau de cuisson riz

Aliments Quantiteé Gobelet doseur pour | pour x personnes
eau

Riz a grains longs (blanc) 50¢g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2

Riz Basmati, Thai, Surinam 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
20049 280 ml 2

Riz a sushi rond, riz collant 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Riz sauvage, Arborio 509 70 ml
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml
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Tableau de cuisson céréales

Aliments Quantiteé Gobelet doseur pour | pour x personnes
eau
Boulgour, quinoa, sarrasin, 100 g 120 ml 1-2
amarante 200¢g 240 ml 2
Millet 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Temps de cuisson pour différents Iégumes secs

Aliments Quantiteé Gobelet doseur Temps de pour x personnes
pour eau cuisson

Pois chiches, 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Pois verts 150 g 350 ml 45 min. 1-2

Lentilles 100 g 350 ml 25 min. 1-2

Haricots blancs 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tableau de cuisson vapeur
Aliments Quantité Gobelet doseur Temps de Remarque
pour eau cuisson

Brocoli 200 g 100 ml 25 min. Couper en morceaux
d'une bouchée

Carottes 300 ¢ 100 ml 25 min. Couper en morceaux

Chou-fleur 250 g 100 ml 20 min. Couper en morceaux
d'une bouchée

Courgette 300¢g 100 ml 15 min. Couper en morceaux

Haricots verts 200 g 100 ml 30 min. Longs, fins

Pommes de terre 300¢g 100 ml 30 min. Couper en deux

Petits pois 200 g 100 ml 20 min. morceaux de 10 cm
de long env.

Feuilles de navet 300¢g 100 ml 20 min. morceaux de 10 cm
de long env.

Betteraves rouges 300¢g 100 ml 40 min. Couper en deux
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Caractéristiques techniques

Tension nominale : 220-240V~ 50-60 Hz
Puissance : 180-220 W
Classe de protection : |

Informations techniques sur les modes de fonctionnement conformément
au réglement (CE) n° 2023/826 :

MODE CONSOMMATION D'ENERGIE (WATTS) PERIODE (MINUTES)
Arrét 0,2 1
Veille - -

Mise en veille avec - -
informations complémentaires

Veille en réseau - -

C € L'appareil est conforme aux directives européennes 2014/35/UE, 2014/30/UE et 2009/125/UE.

Environnement

E Participons a la protection de I'environnement !
®  Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

R A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, EN MAGASIN  EN DECHETERIE

ses accessoires,
piles et cordons ou
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Modifications possibles.
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Instrucciones de uso
Olla arrocera con lunch-to-go-box

Componentes

Tapa de cristal

Tapa ,para llevar”

Rustidera

Olla interior, con revestimiento antiadherente
Aparato calefactor

Panel de control

Cuchara para arroz

Recipiente medidor

Cable de corriente

O© 0N O WN =

& Advertencias de sequridad importantes

* Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 arios si lo
utilizan bajo vigilancia, o si reciben las instrucciones necesarias para
utilizarlo con seguridad y comprenden los peligros relacionados con
Su uso.

* Vigile a los nifios en todo momento para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

* Asimismo, los nifios no deben realizar su limpieza ni mantenimiento,
a no ser que sean mayores de 8 anos y lo hagan vigilados.

* Mantenga el aparato y los cables de conexion fuera del alcance de
los ninos menores de 8 anos.

= Este aparato puede ser utilizado por personas con discapacidades
fisicas, psiquicas o sensoriales o que carezcan de la experiencia o los
conocimientos necesarios para usarlo solo si lo hacen bajo vigilancia
o si reciben las instrucciones necesarias para utilizarlo con seguri-
dad y comprenden los peligros relacionados con su uso.

* No lo sumerja en agua.

= Si el cable de alimentacion de red de este aparato esta estropeado,
debera ser sustituido por uno nuevo por el fabricante, por el ser-
vicio de atencion al cliente o por personal cualificado, para evitar
cualquier peligro.

* Este aparato esta disefiado para el uso domestico u otras aplicacio-
nes similares, tales como:

en cocinas para empleados en tiendas, oficinas y otros entornos
de trabajo;
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en propiedades agricolas;
por los clientes en hoteles, moteles y otros alojamientos resi-
denciales;
en casas de huéspedes.
No esta disefiado para el uso meramente comercial.
* Cuidado, peligro de quemaduras: Las superficies de contacto
pueden calentarse mucho.
= Atencion, peligro de formacion de espuma y derramamiento.

Antes de usarlo

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha disefiado y siempre siguiendo las instrucciones de
uso de este manual. Estan excluidas todas las reclamaciones por dafos producidos a consecuencia

de una utilizacion no conforme al uso previsto. Antes de poner en funcionamiento este aparato, lea
atentamente las instrucciones de uso, que le indicaran como utilizarlo, limpiarlo y mantenerlo en buen
estado. No nos responsabilizamos de los dafios que puedan producirse si no se siguen las instrucciones
de uso.

Guarde bien estas instrucciones y entréguelas al siguiente usuario junto con el aparato. Tenga en
cuenta también las advertencias de la garantia contenidas al final de las instrucciones de uso.

Respete siempre las indicaciones de sequridad durante el uso.

Otras indicaciones de seguridad

= Enchufe el aparato solamente a una toma de corriente con puesta a tierra que esté instalada
correctamente segun las normativas correspondientes. El cable y el enchufe deben estar secos.

= No tire del cable de conexidn cuando éste se encuentre sobre bordes afilados ni lo aprisione, no

deje que cuelgue y protéjalo del calor y del aceite.

Utilice exclusivamente un cable alargador en perfecto estado.

No desenchufe nunca el aparato tirando del cable de red ni con las manos mojadas.

No trasporte el aparato agarrado por el cable.

No coloque el aparato sobre superficies calientes, como fuegos de cocina y similares, ni cerca de

llamas de gas abierto, la carcasa podria derretirse.

= Coloque el aparato sobre una superficie plana que no sea sensible al calor dejando una distancia
minima de 70 cm hasta el material inflamable (p. ej. cortinas).

*= No lo coloque sobre superficies sensibles al agua. Las salpicaduras de agua podrian dafarlo.

= jAtencion, sale vapor del aparato! No coloque el aparato debajo de un mueble sensible (p. ej.,
armarios de colgar).

= Cuidado, el aparato se calienta. Existe peligro de quemaduras por vapor. No mueva el aparato
mientras esté funcionando ni tire del cable de red.

= Llene la olla interior (4) solo hasta la marca “MAX". Esta marca se refiere solo a la coccion de arroz.
Las indicaciones en el vaso medidor (5) se refieren a agua en ml (mililitros).

= No utilice ni conserve el aparato al aire libre ni en lugares humedos, ni lo deje al alcance de los
ninos.

= No ponga el aparato a funcionar sin vigilancia.

= Cuando el aparato no se utilice, desconecte el conector de red.
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= No cubra ni bloguee el orificio de salida de agua de condensacion en la tapa de cristal (1).
= Utilice solo la cuchara para arroz (7) suministrada para remover el contenido de la olla interior (4) o
sacarlo de la misma. Los cubiertos de metal dafian el revestimiento antiadherente.
= Cerciorese de que no haya alimentos entre la olla interior (4) y el aparato calefactor (5).
= No introduzca nunca liquidos ni alimentos en la olla exterior del aparato calefactor (5).
= Transporte el aparato solo después de que se haya enfriado.
= No ponga en funcionamiento el aparato y desconéctelo inmediatamente de la red si:
El aparato o el cable de red estan dafiados.
Sospecha que se haya podido producir algtn fallo después de una caida del aparato o similar.
En estos casos, envie el aparato para que sea reparado.
= No asumiremos ninguna responsabilidad por posibles dafios en caso de un uso diferente al previsto,
un manejo incorrecto o una reparacion que no haya sido realizada por profesionales. En esos casos
estan excluidas también las prestaciones de garantia.
Utilizacion
La olla arrocera WMF Kiichenminis® no solo ofrece ventajas especiales para cocer arroz, sino que es
también perfectamente adecuada para cocer granos y lequmbres, al igual que para cocer al vapor
verduras, aves y pescado. También es posible combinar la coccion de arroz simultaneamente con la
coccidn al vapor. En este caso debe tener en cuenta los tiempos de coccion diferentes para cocer con
agua y al vapor y, en caso dado, colocar la rustidera (3) posteriormente en la olla interior (4), afiadir
al arroz/cereal mas agua de lo que se indica en la tabla de referencia o afiadir agua en la olla interior

vacia una vez cocido el arroz/cereal. Cuando se ablandan legumbres en agua, la funcion de temporiza-
dor le recordara el tiempo de remojo transcurrido.

Panel de control

A c D

B E

Tecla de encendido/apagado

Tecla de inicio/pausa

Indicacion del temporizador

ajuste del temporizador

m o ol w >

Simbolos de los programas
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g | Simbolo de cocer al vapor

&S | Simbolo de mantener caliente

© | Simbolo del temporizador

Tabla de referencia para el vaso medidor

Vaso medidor para agua | Cantidad de arroz
140 ml 130 g
70 ml 65¢g

Antes del primer uso

Limpieza
Antes del uso limpie bien todas las piezas (exceptuando el aparato calefactor) y séquelas. Tenga en
cuenta las advertencias de limpieza que encontrard en estas instrucciones de uso.

Cocer arroz y granos

Calcule con unos 50 g de arroz por persona para guarniciones y unos 100 g de arroz por persona para
platos principales. Mida con el vaso medidor la cantidad de arroz que desee e introduzcala en la olla
interior (4). Después afada la cantidad de agua correspondiente. jAtencion! Tenga en cuenta la marca
"MAX" para la altura de llenado maxima. Esta marca se refiere solo a la coccion de arroz. Diferentes
tipos de arroz pueden requerir diferentes cantidades de agua. Tenga en cuenta también las indicacio-
nes en el embalaje del fabricante.

1. Lave el arroz/los granos crudos varias veces con agua fria, déjelos escurrir brevemente e introduiz-
calos en la olla interior (4). Recuerde que el arroz y los granos se hinchan. Por lo tanto, llene la olla
interior (4) solo hasta la marca "MAX".

2. Anada la cantidad de agua correspondiente (vea la tabla de referencia).

Indicacion: Condimente el arroz/los granos a su gusto con sal, cardamono, comino, cubitos de

verdura u otros condimentos y remueva todo bien con la cuchara para arroz (7) suministrada.

Coloque la olla interior (4) en el aparato calefactor (5) y tapela con la tapa de cristal (1).

Enchufe el aparato a la red eléctrica.

Pulse la tecla de encendido/apagado (A) para encender el aparato. En la indicacion aparece

automaticamente 00.

6. Pulse la tecla de inicio/pausa (B) para iniciar el proceso de coccion. La indicacion 00 se apaga y se
ilumina el LED de coccion al vapor & encima del simbolo. Adicionalmente se ilumina el simbolo =
de aparato en funcionamiento encima del simbolo del temporizador ©.

Indicacion: Si pulsa nuevamente la tecla de inicio/pausa, el proceso de coccion se interrumpe. El
LED encima del simbolo & parpadea. Para reiniciar el proceso de coccion, pulse nuevamente la
tecla de inicio/pausa.

7. Elarroz/los granos estan listos cuando no queda ya liquido en la olla interior (4). En ese caso
se emite una sefial acustica, el LED & se ilumina y el LED §S§ parpadea. Dependiendo de su
gusto, puede dejar el arroz/los granos cinco minutos mas en la olla para que se cuezan un poco
mas. Después de cinco minutos se emite otra sefial acustica y el LED 9 se ilumina. A partir de

o
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ese momento, el aparato estard en el modo de mantener los alimentos calientes durante un
maximo de 40 minutos. Una vez transcurrido ese tiempo, el aparato se apaga automaticamente.
Indicacion: También puede apagar el aparato antes de que finalice el modo de mantener calientes
los alimentos pulsando la tecla de encender/apagar.

8. Desenchufe el aparato.

Preparacion de legumbres

Algunos tipos de legumbres deben remojarse en agua durante 6 a 8 horas para que vuelvan a absorber
liquido. Por este motivo, no es posible usar la funciéon de parada automatica que se emplea al cocer
arroz y granos. Tenga en cuenta los tiempos de coccion (vea la tabla), ya que durante la coccion se
puede formar espuma y el contenido de la olla se puede rebosar.

Ablandar legumbres en agua (funcion de temporizador)

1. Enchufe el aparato a la red eléctrica.

2. Introduzca la cantidad de agua que desee en la olla interior (4) y afiada las legumbres.

3. Coloque la olla interior (4) en el aparato calefactor (5) y tapela con la tapa de cristal (1).

4. Ajuste en el temporizador el tiempo de remojo que desee mediante las teclas "+" y "-". La tecla "+"
aumenta el tiempo en el temporizador y la tecla "-" lo reduce. El temporizador se puede ajustar
entre 1y 59 minutos en pasos de 10 minutos manteniendo pulsada la tecla correspondiente
durante mas tiempo. Después de eso se muestran las horas (1 h a 9 h). Desde “1 h" hasta "9 h",
el ajuste del temporizador se realiza solo en pasos de una hora. El tiempo maximo ajustable en el
temporizador es de 9 horas.

5. Pulse la tecla de inicio/pausa (B) para iniciar el temporizador. El LED O se ilumina de forma
permanente.

6. Una vez transcurrido el tiempo ajustado en el temporizador, se emite una sefal acustica. A conti-
nuacion el aparato se apaga automaticamente.

7. Desenchufe el aparato o continte con la coccion de las legumbres.

Cocer legumbres (funcion de temporizador)

Las legumbres deben cocerse en agua. Por lo tanto, en este caso se puede usar la funcion de tempori-

zador.

1. Enchufe el aparato a la red eléctrica.

2. Pulse la tecla de encendido/apagado (A) para encender el aparato. En la indicacion aparece
automaticamente 00.

3. Ajuste el tiempo de coccion mediante el temporizador (D). Con la tecla “+" se aumenta el tiempo
de coccion y con la tecla "-" se reduce.

Indicacion: Puede ajustar un tiempo de coccion de entre 1y 99 minutos.

4. Pulse la tecla de inicio/pausa (B) para iniciar el proceso de coccion. Los LEDs §> O se iluminan de
forma permanente y el tiempo ajustado empieza a transcurrir. Pulsando de nuevo la tecla de inicio/
pausa (B) se interrumpe el proceso de coccion. Los LEDs §° © parpadean. Para reiniciar el proceso
de coccion, pulse nuevamente la tecla de inicio/pausa (B).

Indicacion: Puede modificar el tiempo de coccion ajustado en cualquier momento durante la
coccion mediante las teclas "+" y "-".

5. Una vez transcurrido el tiempo ajustado en el temporizador se emite una seial acUstica y el apa-
rato pasa automaticamente al modo de mantener calientes los alimentos durante, como maximo,
40 minutos. Una finalizado dicho modo el aparato se apaga automaticamente.

Indicacion: También puede apagar el aparato antes de que finalice el modo de mantener calientes
los alimentos pulsando la tecla de encender/apagar.

6. Desenchufe el aparato.
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Coccion al vapor (funcion de temporizador)

Introduzca la cantidad de agua correspondiente en la olla interior (4). Como referencia puede calcular

que el tiempo de coccion con 100 ml de agua es de aprox. 40 minutos.

Indicacion: Antes de la coccion a vapor lave las verduras y, en caso dado, pélelas.

1. Introduzca agua en la olla interior (4) (vea la tabla) y coloquela en el aparato calefactor (5).

2. Coloque los ingredientes en la rustidera (3) e introduzcala en la olla interior (4) con el orificio hacia
arriba sosteniéndola por el asa. Tape la rustidera (3) con la tapa de cristal (1).

Indicacion: Para una coccion al vapor homogénea corte los alimentos en pedazos de igual tamaio.
Enchufe el aparato a la red.

3. Pulse la tecla de encendido/apagado (A) para encender el aparato. En la indicacion aparece
automaticamente 00.

4. Ajuste el tiempo de coccion mediante el temporizador (D). Con la tecla "+" se aumenta el tiempo
de coccién y con la tecla “-" se reduce.

Indicacion: Puede ajustar un tiempo de coccion de entre 1y 99 minutos.

5. Pulse la tecla de inicio/pausa (B) para iniciar el proceso de coccion. Los LEDs 9O se iluminan de
forma permanente y el tiempo ajustado empieza a transcurrir. Pulsando de nuevo la tecla de inicio/
pausa (B) se interrumpe el proceso de coccion. Los LEDs §p & parpadean. Para reiniciar el proceso
de coccion, pulse nuevamente la tecla de inicio/pausa (B).

Indicacion: Puede modificar el tiempo de coccion ajustado en cualquier momento durante la
coccion mediante las teclas “+" y "-".

6. Una vez transcurrido el tiempo ajustado en el temporizador se emite una sefial acustica. El aparato
pasa al modo de mantener calientes los alimentos. Después de 40 minutos el aparato se apaga
automaticamente.

Indicacion: También puede apagar el aparato antes de que finalice el modo de mantener calientes
los alimentos pulsando la tecla de encender/apagar.

7. Desenchufe el aparato

Indicacion: Puede preparar simultineamente arroz o granos en la olla interior (4) y verduras en la

rustidera (3). Para ello coloque la rustidera (3) durante la coccion sobre la olla interior (4). Tenga en

cuenta los diferentes tiempos de coccion de los distintos alimentos. Es posible que deba colocar la rus-
tidera (3) después de cierto tiempo sobre la olla interior (4), aadir al arroz/cereal mas agua de lo que
se indica en la tabla de referencia o afiadir agua en la olla interior vacia una vez cocido el arroz/cereal.

Consejos

= El tiempo de coccion puede variar ligeramente en funcion del tamafo de los alimentos. La cantidad
de agua se debe adaptar de la forma correspondiente. Los alimentos pequefios se cuecen mas rapi-
damente que los grandes. Le recomendamos cocer juntos alimentos del mismo tamafio y removerlos
de vez en cuando para obtener un resultado homogéneo (o anadir pedazos mas pequerios después
de cierto tiempo).

= Una vez finalizado el proceso de coccion a vapor y antes de que los ingredientes estén bien cocidos,
afada aqgua fria a la olla interior y coloque de nuevo en ella la rustidera con la tapa.

= Una vez finalizado el proceso de coccion remueva el arroz con la cuchara para arroz (7) y déjelo en
la olla algunos minutos mas en esta funcion. Asi obtendra un resultado perfecto.

= Para aromatizar los alimentos y acentuar el sabor de sus platos, cuando cueza frijoles blancos,
lentejas y otras lequmbres afiada cebollas, tomillo, hojas de laurel, clavo aromatico, etc.

= También puede sofreir primero las cebollas, el ajo y otros condimentos en aceite antes de la coccion
y afiadirlos después al arroz o a las verduras.
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Utilizacion de la tapa ,para llevar”

La tapa “para llevar” (2) le permite transportar la olla interior (4) con su contenido de forma segura y
comoda. Deje enfriar el contenido y cierre la olla interior (4) con la tapa “para llevar” (2) empleando
para ello los cuatro cierres. Asegurese de que estos no se encuentren en el area de las asas de la olla
interior (4). La olla interior esta cerrada de forma segura cuando los cierres encastran audiblemente
con un “clic” en la olla interior (4).

Limpieza y cuidados

= Desenchufe el aparato.

= Deje que las diferentes piezas se enfrien.

= Lave las piezas individuales (olla interior, rustidera, tapa, vaso medidor y cuchara para arroz) con un
detergente suave o en el lavavajillas.

* Limpie el interior del aparato calefactor con un pafio himedo. Tenga cuidado de no dafar el
termostato.

* No utilice esponjas abrasivas ni objetos metalicos.

Mesas de cocina

Tabla de coccion arroz

Alimentos Cantidad Vaso medidor para Para cantidad de
agua personas

Arroz de grano largo (blanco) 50 g 60 ml 1

100 g 120 ml 1-2

200 g 240 ml 2
Arroz Basmati, Thai, Surinam 50¢g 70 ml 1

100 g 140 ml 1-2

200 g 280 ml 2
Arroz redondo para sushi, arroz 509 70 ml 1
glutinoso 100 g 140 ml 1-2

200 ¢ 280 ml 2
Arroz salvaje, arroz arborio 50¢g 70 ml 1

100 g 140 ml 1-2

200 g 280 ml 2
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Tabla de coccion granos

Alimentos Cantidad Vaso medidor para Para cantidad de
agua personas
Bulgur, quinoa, trigo sarraceno, | 100 g 120 ml 1-2
amaranto 200 g 240 ml 2
Mijo 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Tiempos de coccion para diferentes leqgumbres

Alimentos Cantidad Vaso medidor para | Tiempo de | Para cantidad de
agua coccion personas

Garbanzos 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Guisantes verdes 150 g 350 ml 45 min. 1-

Frijoles Soissons blancos | 100 g 350 ml 25 min. 1-

Lentejas 100 g 350 ml 40 min. 1-

Tabla coccidon al vapor
Alimentos Cantidad Vaso medidor para | Tiempo de | Observacion
agua coceion

Brocoli 200¢g 100 ml 25 min. Partir en pedazos
adecuados para el
tamarnio de su boca

Zanahorias 300¢g 100 ml 25 min. Cortar en pedazos

Coliflor 250¢g 100 ml 20 min. Partir en pedazos
adecuados para el
tamafo de su boca

Berenjenas 300 ¢ 100 ml 15 min. Cortar en pedazos

Alubias verdes 200 g 100 ml 30 min. Completas, finas

Patatas 300g 100 ml 30 min. Cortar por la mitad

Guisantes 200 g 100 ml 20 min. Pedazos de unos 10
cm de longitud

Grelos 300 ¢ 100 ml 20 min. Pedazos de unos 10
cm de longitud

Remolacha roja 300 ¢ 100 ml 40 min. Cortar por la mitad
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Datos técnicos

Tension nominal: 220-240V~ 50-60 Hz
Consumo de energia: 180-220 W
Clase de aislamiento: |

Informacién técnica sobre los modos de funcionamiento de conformidad
con el Reglamento 2023/826 de la UE:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (VATIOS) PERIODO DE TIEMPO (MINUTOS)
Apagado 0,2 1
En espera - -

Espera con informacion - -
adicional

Espera en red - -

C € El aparato cumple las directivas europeas 2014/35/UE, 2014/30/UE y 2009/125/UE.

Proteccion del medioambiente

E i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !
®  Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

2 Entréguelo al final de su vida util, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de
nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde sera tratado de forma adecuada.

ES N\
Al Azul Al Amarillo

Envase Carton | Envase Plastico
[ L]
CAG5A

Modificaciones posibles.
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Istruzioni per I'uso
Product name

Componenti

Coperchio di vetro

Coperchio ,to go”

Inserto della pentola

Pentola, rivestimento antiaderente
Riscaldatore

Pannello di comando

Cucchiaio

Misurino

Cavo di alimentazione

O© 0N O WN =

& Importanti indicazioni per la sicurezza

* Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini a partire dagli
8 anni di eta, solo se sono sorvegliati o se sono stati istruiti riguardo
all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli
risultanti.

* | bambini vanno sorvegliati per accertarsi che non giochino con
I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione a carico dell'utente non devono essere
eseguiti da bambini, eccetto nel caso in cui essi abbiano piu di 8
anni e siano sorvegliati.

* Tenere |'apparecchio e i suoi cavi di collegamento fuori dalla portata
dei bambini con meno di 8 anni.

* Queste apparecchiature possono essere utilizzate da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza efo
di conoscenze, solo se sorvegliate o previamente istruite riguardo
all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se ne hanno compreso i pericoli
risultanti.

* Non immergere l'apparecchio in acqua.

* Se il cavo di allacciamento alla rete dell'apparecchio ¢ danneggiato,
richiederne la sostituzione al produttore, al relativo servizio clienti
0 a un'altra persona competente del settore al fine di evitare situa-
zioni di pericolo.

* Questo apparecchio puo essere utilizzato solo in ambito domestico e
in contesti applicativi analoghi, come ad esempio:
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nelle cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti di
lavoro;
nelle proprieta agricole;
dai clienti in hotel, motel e altre strutture residenziali;
nei bed and breakfast.
Questo apparecchio non ¢ destinato ad un uso puramente
commerciale.
* Attenzione: pericolo di ustioni: la temperatura delle superfici di
contatto puo essere molto elevata.
* Attenzione: pericolo di formazione di schiuma e di sovracottura.

Prima dell'uso

L'apparecchio deve essere impiegato solo per I'uso previsto, nel rispetto delle presenti istruzioni. E
escluso qualsiasi reclamo di qualsiasi genere a causa di danni dovuti a un uso improprio. Pertanto,
prima dell'uso, leggere attentamente il manuale che contiene le istruzioni per I'uso che contengono
indicazioni per la pulizia e la manutenzione dell'apparecchio. Non ci assumiamo alcuna responsabilita
per eventuali danni dovuti all'inosservanza delle istruzioni.

Conservare accuratamente le istruzioni per l'uso e, in caso di cessione dell'apparecchio, consegnarle
all'utente successivo insieme all'apparecchio. Prestare attenzione anche alle istruzioni per la garanzia
alla fine del manuale.

Durante I'uso osservare scrupolosamente le istruzioni per la sicurezza.

Ulteriori istruzioni di sicurezza

= Collegare I'apparecchio soltanto a una presa schuko installata a norma. Il cavo di alimentazione e la
spina devono essere asciutti.

* Non tirare o incastrare il cavo di collegamento su spigoli taglienti, non lasciarlo sospeso e proteg-

gerlo dal calore e dall'olio.

Usare solo una prolunga in perfette condizioni.

Non staccare la spina dalla presa tirandola per il cavo o con le mani bagnate.

Non trascinare I'apparecchio mediante il cavo di alimentazione.

Non posizionare I'apparecchio su superfici calde, ad esempio su piastre elettriche o simili oppure in

prossimita di fiamme libere, perché I'alloggiamento potrebbe fondersi.

= L'apparecchio deve essere utilizzato su una superficie piana, no sensibile al calore, ad almeno 70 cm
di distanza dai materiali inflammabili (per es. tende).

= Non collocare I'apparecchio su superfici sensibili all'acqua. Gli spruzzi d'acqua potrebbero danneg-
giarle.

= Attenzione: dall'apparecchio fuoriesce vapore! Non posizionare I'apparecchio sotto mobili delicati
(ad es. pensili).

= Attenzione, I'apparecchio diventa rovente. Pericolo di ustione dovuto al vapore che fuoriesce. Non
spostare I'apparecchio durante il funzionamento e non tirare il cavo di rete.

= La pentola (4) deve essere riempita solo fino al segno “MAX". Questo segno si riferisce esclusiva-
mente alla cottura del riso. | dati del misurino (5) si riferiscono all'acqua in ml (millilitri).

* Non usare o conservare |'apparecchio all'aperto o in ambienti umidi o alla portata di bambini.
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= Mettere in funzione I'apparecchio solo se supervisionato.
= Se I'apparecchio non viene utilizzato, staccare la spina.
= Non coprire od ostruire I'apertura per la condensa nel coperchio di vetro (1).
= Usare esclusivamente il cucchiaio per riso in dotazione (7) per mescolare il riso durante la cottura
nella pentola (4) o per prelevarlo. Le posate in metallo danneggiano il rivestimento antiaderente.
= Verificare che non siano presenti cibi tra la pentola (4) e il riscaldatore (5).
= Non mettere mai liquidi o cibo nella pentola esterna del riscaldatore (5).
= Trasportare solo a raffreddamento avvenuto.
= Non mettere in funzione I'apparecchio o staccare subito la spina, se:
I'apparecchio o il cavo d'alimentazione sono guasti;
si sospetta un difetto dopo una caduta o un evento simile.
In questi casi richiedere la riparazione dell'apparecchio.
* Non ci si assume alcuna responsabilita per eventuali danni causati da un utilizzo per scopi diversi
da quelli previsti, da un uso errato oppure da riparazione non professionale. In questi casi & altresi
esclusa la garanzia.

Utilizzo

Il cuocitore di riso WMF Kiichenminis® offre particolari vantaggi non solo per la cottura del riso,

ma anche per una cottura perfetta di cereali e legumi, cosi come per la cottura a vapore di verdure,
pollame e pesce. E possibile cuocere contemporaneamente anche una combinazione di riso e altri

cibi cotti al vapore. A tale scopo si devono rispettare i diversi tempi di cottura in pentola e a vapore,
eventualmente collocando successivamente I'inserto (3) sulla pentola (4), aggiungendo piti acqua al
riso/cereali rispetto a quanto indicato nella tabella di riferimento o aggiungendo I'acqua nella pentola
vuota al termine della cottura del riso o dei cereali. Durante I'ammollo dei legumi la funzione timer
rammenta il tempo trascorso.

Pannello di comando

A C D

Tasto "ON/OFF"
Tasto "Start/Pause".

Indicazione timer

[>~]
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Impostazione timer

E Simboli dei programmi

g0 | Simbolo della cottura a vapore

&S | Simbolo del mantenimento del
calore

© | Simbolo del timer

Tabella di riferimento per il misurino

Misurino dell'acqua Quantita di riso
140 ml 130 g
70 ml 659

Prima del primo utilizzo

Pulizia
Prima dell'uso pulire a fondo tutti i componenti (ad eccezione del riscaldatore) e asciugarli. Rispettare
anche le istruzioni per la pulizia presenti in questo manuale.

Cottura di riso e cereali

Si calcolano circa 50 g di riso a persona per il contorno e circa 100 g per la portata principale. Misurare
la quantita di riso desiderata con il misurino e versarla nella pentola (4). Quindi aggiungere la quantita
d'acqua corrispondente. Attenzione! Prestare attenzione al segno "MAX" per il livello massimo di
riempimento. Esso si riferisce esclusivamente alla cottura del riso. Tipi diversi di riso possono richiedere
quantita diverse di acqua. Fare riferimento anche ai dati del produttore riportati sulla confezione.

1. Lavare il riso o i cereali crudi piu volte sotto I'acqua fredda, lasciare sgocciolare brevemente e
versarli nella pentola (4). Prestare attenzione al riso o ai cereali che possono rigonfiarsi. Quindi
riempire la pentola (4) solo fino al segno "MAX".

2. Aggiungere la quantita d'acqua corrispondente (v. tabella di riferimento).

Nota: condire il riso o i cereali secondo il proprio gusto con sale, cardamomo, cumino, dado o altri

aromi e mescolare tutto brevemente con il cucchiaio in dotazione (7).

Collocare la pentola (4) nel riscaldatore (5) e chiudere con il coperchio in vetro (1).

Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

Premere il tasto ON/OFF (A) per accendere I'apparecchio. Il display visualizza automaticamente 00.

Premere il tasto "Start/Pause" (B) per avviare il processo di cottura. Comparira I'indicazione 00 e il

LED della cottura a vapore & si accende sopra il simbolo. Inoltre si illumina il simbolo = dell'appa-

recchio in funzione sopra il simbolo del timer ©.

Nota: Premendo nuovamente il tasto Avvio/Pausa si interrompe il processo di cottura. Il LED sopra

il simbolo & lampeggia. Per riavviare il processo di cottura premere di nuovo il tasto Start/Pause.

7. Il riso o i cereali sono pronti non appena nella pentola (4) non si trova pit alcun liquido. In questo
caso sara emesso un segnale acustico, il LED €p si accendera e il LED € iniziera a lampeggiare.

A seconda dei gusti € possibile lasciar cuocere il riso o i cereali per altri 5 minuti. Dopo 5 minuti

oo w
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sara emesso un altro segnale acustico e il LED §5 si accendera. Adesso I'apparecchio si trova per
un massimo di 40 minuti in modalita di mantenimento del calore. Al termine |'apparecchio si
spegnera automaticamente.
Nota: Naturalmente |'apparecchio puod essere spento anche prima della fine della modalita di
mantenimento del calore premendo il tasto ON/OFF.

8. Togliere la spina dalla presa.

Preparazione dei legumi

Alcuni tipi di legumi devono essere ammollati in acqua per almeno 6-8 ore per riassorbire del liquido.
Percio non € possibile usare la funzione automatica di arresto come per la cottura del riso e dei cereali.
Rispettare i tempi di cottura (v. tabella) in quanto durante la cottura si sviluppa della schiuma e il
contenuto della pentola puo traboccare.

Ammollo dei legumi (funzione timer)

1. Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

2. Versare la quantita d'acqua desiderata nella pentola (4) e aggiungere i legumi.

3. Collocare la pentola (4) nel riscaldatore (5) e chiuderla con il coperchio in vetro (1).

4. Impostare il tempo di ammollo desiderato sul timer con il tasto “+" e "-". Il tasto "+" aumenta
il tempo del timer, il tasto "-" lo riduce. Il timer puo essere impostato su valori da 1 a 59 minuti
premendo pili a lungo con incrementi di 10 minuti. Poi I'indicazione sara visualizzata in ore (da 1 h
a9h).Da"1 h"a"9 h" I'impostazione del timer é possibile solo con incrementi di un'ora alla volta.
Il tempo massimo del timer ¢ di 9 ore.

5. Premere il tasto Start/Pause (B) per avviare il processo di cottura. Il LED O si accende con luce
fissa.

6. Allo scadere del tempo sara emesso un segnale acustico. Infine I'apparecchio si spegne automatica-
mente.

7. Estrarre la spina o proseguire con la cottura dei legumi.

Cottura dei legumi (funzione timer)

I legumi devono essere cotti in acqua. A tale scopo € possibile usare la funzione del timer.

1. Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

2. Premere il tasto ON/OFF (A) per accendere I'apparecchio. Il display visualizza automaticamente 00.

3. Impostare il tempo di cottura sul timer (D). Il tasto “+" aumenta il tempo di cottura, il tasto “=" lo
riduce.

Nota: E possibile impostare un tempo di cottura da 1 a 99 minuti.

4. Premere il tasto Start/Pause (B) per avviare il processo di cottura. | LED §>® si accendono con
luce fissa e il tempo impostato inizia a decorrere. Premendo nuovamente il tasto Avvio/Pausa
Start/Pause (B) si interrompe il processo di cottura. | LED &§® iniziano a lampeggiare. Per riav-
viare il processo di cottura premere di nuovo il tasto Start/Pause (B).

Nota: Il tempo di cottura impostato puo essere modificato con i tasti “+" e "-".

5. Alla fine il timer emettera un segnale acustico, I'apparecchio passa automaticamente in modalita
di mantenimento del calore per un massimo di 40 minuti. Alla fine della modalita di mantenimento
del calore I'apparecchio si spegne automaticamente.

Nota: L'apparecchio puo essere spento anche prima della fine della modalita di mantenimento del
calore premendo il tasto ON/OFF.

6. Togliere la spina dalla presa.
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Cottura a vapore (funzione timer)

Versare la corretta quantita d'acqua nella pentola (4). Come riferimento si possono indicare circa 40

minuti di cottura per 100 ml d'acqua.

Nota: Prima della cottura a vapore lavare e se necessario sgusciare i legumi.

1. Versa I'acqua nella pentola (4) (v. tabella) e collocarla sul riscaldatore (5).

2. Riempire l'inserto della pentola (3) con gli ingredienti, quindi afferrarlo per la maniglia e collocarlo
nella pentola (4) con I'apertura verso I'alto. Chiudere I'inserto della pentola (3) con il coperchio in
vetro (1).

Nota: Per una cottura a vapore uniforme tagliare il cibo in pezzi di dimensioni uniformi. Collegare
I'apparecchio alla rete elettrica.

3. Premere il tasto ON/OFF (A) per accendere I'apparecchio. Il display visualizza automaticamente 00.

4. Impostare il tempo di cottura sul timer (D). Il tasto “+" aumenta il tempo di cottura, il tasto “=" lo
riduce.

Nota: E possibile impostare un tempo di cottura da 1 a 99 minuti.

5. Premere il tasto Start/Pause (B) per avviare il processo di cottura. | LED §® si accendono con
luce fissa e il tempo impostato inizia a decorrere. Premendo nuovamente il tasto Avvio/Pausa
Start/Pause (B) si interrompe il processo di cottura. | LED §p© iniziano a lampeggiare. Per riavviare
il processo di cottura premere di nuovo il tasto Start/Pause (B).

Nota: Il tempo di cottura impostato puo essere modificato con i tasti "+" e "-".

6. Allo scadere del tempo il timer emette un segnale acustico. L'apparecchio passa in modalita di
mantenimento del calore. L'apparecchio si spegne automaticamente allo scadere dei 40 minuti.
Nota: I'apparecchio pud essere spento anche prima della fine della modalita di mantenimento del
calore premendo il tasto ON/OFF.

7. Togliere la spina dalla presa

Nota: ¢ possibile cuocere contemporaneamente riso o cereali nella pentola (4) e verdure nell'inserto

(3). A tale scopo collocare I'inserto della pentola (3) sulla pentola (4) durante la cottura. Rispettare i

diversi tempi di cottura dei vari alimenti. Eventualmente collocare I'inserto (3) successivamente sulla

pentola (4), aggiungendo piu acqua al riso o ai cereali rispetto a quanto indicato nella tabella di

riferimento o aggiungendo I'acqua nella pentola vuota al termine della cottura del riso o dei cereali.

Suggerimenti e consigli

= |l tempo di cottura pud cambiare leggermente secondo le dimensioni degli alimenti. La quantita
d'acqua deve essere aggiustata di conseguenza. Gli alimenti pit piccoli cuociono piu rapidamente
di quelli grossi. Si consiglia di cuocere insieme alimenti delle stesse dimensioni e di mescolare
occasionalmente per ottenere un risultato uniforme (oppure di aggiungere successivamente i pezzi
piu piccoli).

= Al termine della cottura a vapore, prima che gli ingredienti siano coti, versare dell'acqua fredda
nella pentola e collocare di nuovo I'inserto della pentola e il coperchio.

= Alla fine della cottura mescolare il riso con il cucchiaio (7) e lasciarlo cuocere ancora alcuni minuti
in questa funzione. In tal modo si otterra un risultato perfetto.

= Per aromatizzare e dare pilu gusto ai piatti, durante la cottura di fagioli bianchi, lenticchie e altri
legumi si possono aggiungere cipolla, timo, foglie d'alloro, chiodi di garofano ecc..

= Cipolle, aglio e altre spezie possono anche essere soffritte in olio prima della cottura del riso o delle
verdure.
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Impiego del coperchio ,to go*

Il coperchio “to go" (2) consente di trasportare la pentola (4) e il suo contenuto in modo comodo

e sicuro. Lasciare raffreddare il contenuto e chiudere la pentola (4) con il coperchio "to go” (2) per
mezzo dei 4 dispositivi di chiusura. Prestare attenzione che questi non si trovino nell'area della mani-
glia di trasporto della pentola (4). La pentola & ben chiusa quando i dispositivi di chiusura emettono un
“click" udibile durante I'innesto sulla pentola (4).

Pulizia e manutenzione

= Togliere la spina dalla presa.

= Llasciare raffreddare in singoli componenti.

= Lavare i singoli componenti (pentola, inserto, coperchio, misurino e cucchiaio) con un detergente
neutro o in lavastoviglie.

= Strofinare I'interno del riscaldatore con un panno umido. Non danneggiare il termostato.

= Non usare né spugne abrasive né oggetti di metallo.

Tavoli da cucina

Tabella di cottura del riso

Alimento Quantita Misurino dell'acqua | Per numero di
persone

Riso a grani lunghi (bianco) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2

Riso basmati, thai, suriname 50 ¢ 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Riso tondo per sushi, riso 509 70 ml 1

glutinoso 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

Riso wild, arborio 50¢g 70 ml
100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml
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Tabella di cottura dei cereali

Alimento Quantita Misurino dell'acqua | Per numero di
persone
Bulgur, quinoa, grano saraceno, | 100 g 120 ml 1-2
amaranto 200¢g 240 ml 2
Miglio 100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml

Tempi di cottura per i diversi legumi
Alimento Quantita Misurino dell'ac- | Tempo di Per numero di
qua cottura persone
Ceci 150 g 350 ml 40 min. 1-2
Piselli verdi 150 g 350 ml 45 min. 1-2
Fagioli bianchi giganti | 100 g 350 ml 25 min. 1-2
Lenticchie 100 g 350 ml 40 min. 1-2
Tabella per la cottura a vapore
Alimento Quantita Misurino dell'ac- tempo di Osservazione
qua cottura
Broccoli 200 g 100 ml 25 min. Tagliare in bocconcini
Carote 300 ¢ 100 ml 25 min. Tagliare a pezzi
Cavolfiore 250 g 100 ml 20 min. Tagliare in bocconcini
Zucchini 300¢g 100 ml 15 min. Tagliare a pezzi
Fagioli verdi 200 ¢ 100 ml 30 min. Interi, fini
Patate 300¢g 100 ml 30 min. Tagliare a meta
Piselli 200 g 100 ml 20 min. Pezzi di ca. 10 cm di
lunghezza
Cime di rapa 300 ¢ 100 ml 20 min. Pezzi di ca. 10 cm di
lunghezza
Barbabietole rosse 300¢g 100 ml 40 min. Tagliare a meta
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Dati tecnici

Tensione nominale: 220-240V~ 50-60 Hz
Potenza assorbita: 180-220 W

Classe di isolamento: |

Informazioni tecniche sulle modalita di funzionamento ai sensi del Regolamento UE 2023/826:

IT

MODALITA CONSUMO DI ENERGIA (WATT) PERIODO DI TEMPO (MINUTI)
Spento 0,2 1
Standby - -

Standby con informazioni - _
aggiuntive

Standby in rete - -

C E L'apparecchio € conforme alle direttive europee 2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Tutela dell'ambiente

E Partecipiamo alla protezione dell'ambiente!
® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che possono essere riciclati.

9  Llasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

Possibili modifiche.
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PbkoBopctBo 3a obenyxBaHe
Ypen 3a rotBeHe Ha opu3

KoMnoHeHTn

CrbkneH kanak

Kanak ,3a otuBaHe”

MpuUcTaBKa 3a roTBeHe

Tenpxepa 3a roTBeHe, Hesanensallo nokpurne
Harpesaren

KoHtponen naHen

0pu3 NbXuLa

MepuTenHa vawa

3axpaHBaLy kaben

© 0N O WN =

Baxxna nndopmauns 3a 6esonacHoct

" Ypenst Moxe [a ce n3nosn3Bea ot Aela Ha Bb3pacT OT 8 0ANHY, ako
T€ ca noa HabnaeHNE NN Ca UHCTPYKTUPAHK 33 U3MONM3BAHETO Ha
ypena no besonaceH HauuH 1 pasbupar cBbp3aHuTe ¢ TOBA Onac-
HOCTW.

* [louncTBaHETO 1 0OCNYXBAHETO OT CTpaHa Ha notpebutena He TpAbBa
[ia Ce U3BbPLUBA OT AeLla Ha Bb3pacT nof 8 roanHu unu be3 Habnio-
AEHNE.

* [leuarta He cneaBa fa UrpaAat ¢ ypena.

* [lpbxTe yCcTpOMNCTBOTO M Kabena My Ha HEQOCTBLIMHO 3a [eLa Ha Bb3-
pact noA 8 roaunHM MACTO.

* Ypenute morat fa ce n3non3sar oT inua ¢ OrpaHnyeHn ruanyecku,

CETUBHN NNN YMCTBEHN CI'IOCO6HOCTI/I, unm ot nuua be3 Heobxogumms

ONUT U/UNK NO3HaHWA, aKo Te ca Nof HabnaeHNEe UIKn ca MHCTPYK-
TMpaHu 3a U3NON3BaHETO Ha ypeaa no besonaceH HaunMH n pasbupar
CBbP3aHUTE C TOBA OMACHOCTM.
* He notanaunte ypeaa BbB BOAA.
* Ao 3axpaHBaLwwmAT kaben Ha ypeaa € NnoBpeaeH, Ton Tpabsa aa
Ce 3aMEHW OT NPOU3BOAUTENA, HETOB CEPBU3 3a CNEANPOaAXOEHO
obcnyxBaHe unm ot nuue ¢ nogobHa kBanudgukauna 3a n3barsaHe
Ha OMacHOCTW.
* YpenwT € npenHasHayeH 3a ynotpeba B LoMalwHU 1 NogobHu yeno-
BMA, KaTo:
B KYXHU 33 CNyXWUTENN B MarasunHu, oucy n gpyrm pabotHu
cpeam;
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B 3€MEAENCKN UMOTH;
OT K/IMEHTW B XOTENU, MOTENN W APYTN XUAULLHU 00eKTH;
B KbLLM 32 FOCTW.
* YpenwTt He € npeaHa3sHauyeH 3a U3LANo ThprosBcka ynorpeba.
* BHumanue: puck ot usrapaHua! [loctbnHute NOBLPXHOCTM MOraT [ia
CE HaropeLLAT MHOTrO.
* [IpegynpexneHne: onacHOCT 0T 0bpa3yBaHe Ha NAHA U NpeBapABaHe.

Mpean ynotpeba

YPCJIbT MOXeE fia C€ M3N0M3Ba CaMo No NpeaHasHa4vyeHNEe CbIMacHO T€3N yKa3aHuA 3a ynmpeﬁa. He morat
[la ce npeaABABaT KakBUTO M Aa buno nckose 3a LWeTn, Npeau3BrkaHmn oT HenpasunHa ynotpeba. 3atosa
€ npenopthTenHo na I'IpOHETETE BHMUMaATE/THO p'bKOBOJJ,CTBOTO I'Ipe,ﬂl/l ynmpeGa. TO C'bﬂ'bp)Ka yKaSaHVIFI

3a ynotpebata, noyncTBaHeTo 1 rpuwxmTe 3a ypeana. He noemame oTroBOPHOCT 3a LETH, MPUYMHEHN OT
HeCna3BaHeE Ha yKaSaHVIFITa.

[Ma3ete T0Ba PBKOBOACTBO Ha 6e3o0nacHoO MACTO U ro npeeual?ﬂe Ha cnenBawma nmpeﬁmen 3aeaHo ¢
ypena. Mons, obbpHete BHUMaHMe Ha MHDOpPMaLMATA 33 rapaHUMATa B Kpaa Ha PbKOBOACTBOTO.
YKGSHHI/IﬂTa 3a 6C3OI'IaCHOCT TpFI6Ba aa ce cnassat I'Ipl/l yr|01peﬁa.

HNonbnHutenHa nHdopmauua 3a besonacHoct

= Ypenbr cnesiBa Aa ce CBbP3Ba CAMO KbM 3a3€MEHU CTEHHW KOHTAKTW, MOHTUPAHM CbIMacHO pa3no-
penbure. 3axpaHBalwuar kaben u wencenst TpAbBa fa ca cyxu.

* He obpnaiite cBbp3BalLma Kaben Bbpxy ocTpu pbboBe 1 He ro mputnckalite. He ro octasaiite aa Bucu
1 ro masere oT TONAMHA U Macno.

* 3nons3Balite yobxuTeNn camMo ako € B ULeANHO ChCTOAHNMeE.

= Hukora He u3K/ioYBaliTe 3axXpaHBaLLMA LWENCeN OT KOHTAKTa, KaTo Abpnate kabena unu ¢ Mokpu
phbLe.

= He HoceTe ypena, xBaHar 3a kabena.

= He nocragaiite ypena BbpXy ropeLy NoBbPXHOCTH, KaTo KOTNOHW, uin B 61n30CT 40 OTKPUTM Nna-
MbLLM, 3aLL0TO TOBA MOXe [1a pa3Tonu obluBKaTa.

= Ypenst TpAbBa Aa ce 13n0Nn3Ba BbpXy PaBHa, yCTONUMBA HA HArpABaHe NOBbPXHOCT HA pPa3CToAHME OT
Hali-manko 70 cm ot 3ananumu matepuanu (Hanp. nepaera).

* He nocrassaiTe ypeaa Bbpxy YyBCTBUTENHU KbM BOAA NOBbPXHOCTW. MpbekuTe Boga Morar aa rm
noBpeasAT.

= Buumanme: o1 ypena usnusa napa! He usnonsaitre ypena nog uyscrsurentu mebenu (Hanp. creHHu
wkacgose).

= Buumanue! ypenst ce Haropelwasa! CbliecTtByBa puck oT U3rapaHe ot u3nu3aiuara napa. He npe-
MecTBalTe ypena u He bpnante 3axpaHsawma kaben, nokatopabotu.

= CbabT 3a roteeHe He TpAbBa fa ce 3anbnea Haa Mapkusokata MAX. Tasu mapkupoBka ce oTHacA
camo 3a roteeHe Ha opu3. [ocouenuar obem Ha meputenHara kaHa (5) ce otHaca 3a Boga u e 8 ml
(Mununntpn).

* He u3non3gaite 1 He CbXpaHABATE ypeaa Ha OTKPUTO, BbB BIAXHW MOMELLEHWA UMY Ha AOCTLIHM 33
Aeua mecra.

= Ypenwt TpabBa aa ce Habnoaasa, 4OKAToO ce U3MON3Ba.

= Korato ypedbT He ce 13M0/3Ba, N3BaXaaiTe 3aXpaHBalluA Wemncen oT KOHTAKTa.
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* He nokpuBailte 1 He 3anyLwBaiite 0TBOPa 3a KOHAEH3MpaHe B CTbkieHnsa kanak (1).

* 3non3Baiite npunoxeHara ibxuia 3a opus (7) camo 3a pa3bbpkBaHe Ha NPOOYKTUTE B Cbaa 3a
roteeHe (4) uiu 3a M3BaxmaHeTo UM OT Cbaa 3a roteeHe. MetanHute npubopu Morar Aa nospeaat
He3anensawioTo NnokpuTue.

= BHumaBgaiite Mexay cbaa 3a rotseHe (4) u HarpesatenHus 6nok (5) na He nonagar NpoayKTM.

* Hukora He fobaBAiTe TEUHOCTU UM XpaHa BbB BbHIWHMA Cbil Ha HarpesatenHua 6mok (5).

* He npemecTBaiiTe ypena, 10KaTo HE N3CTUHE.

= Cnperte fia u3nos3sare ypeaa u/uim ro u3kiiouere ot 3axpaHBalina wiencen HesabasHo, ako:

Ypenst unu 3axpaHBawmar kaben e noppeneH;
VimaTe cbMHEHMA, ye ypeabT € Hen3npaseH, cea nagaHe unu nofobeH NHUMAEHT.
B rakmBa cnyuan usnparere ypena 3a peMoHT.

* He noemame OTrOBOPHOCT 3a LWETU, NPUYMHEHU OT 3110ynoTpeba, HenpaBunHa ynotpeba unm
HeNnoaxoAALL0 U3BBPLIEHN PEMOHTHM AeitHocTU. B TakuBa cnyyam ce n3kouBar CbLLo NCKOBE 3a
rapaHuMoHHo obecnyxBaHe.

Ynotpeba

Ypenwr 3a roteHe Ha opn3 WMF Kitchenminis He camo ocurypsaBa cneunanHiu npeammcTsa 3a
MPUroTBAHE Ha OPMU3, HO CbLLO Taka NOAXOXAA MAEANHO 3a FOTBEHE Ha 3bPHEHW XPaHU 1 3a NPUTOTBAHE
Ha 3eneHuyuy, nTnue meco u puba Ha napa. Opu3bT MOXe CbLLO A CE rOTBY €AHOBPEMEHHO C Mpu-
roTBAHETO Ha napa. B 1031 cnyuait, mona, o6bpHeTe BHUMaHWE Ha pasnuyHuTEe CPOKOBE 3a FOTBEHE Ha
xpaHute. Korato e Ho6xoaMMmo, NocTaBAiiTe BloXkara 3a roteeHe (3) Ha cbaa 3a roteeHe (4) no pasnuuHo
Bpeme, nobaBAiTe noBeue BoAa KbM 0pM3a/3bpHEHNTE XpaHU, KakTo € nocodyeHo B Tabnuuara 3a
CnpaBka, UNy Npemaxeaiite BOa OT NPa3HNA Cbfl 33 rOTBEHE Cef NPUrOTBAHE Ha 0PU3/3bPHEHN XpaHN.
[Mpu HakucBaHe Ha 6060BM KyNTypy QyHKLUMATA 32 TaliMep BM HAaMOMHS, KOraTo HAKUCBAHETO MPUKITIOUN.

[Manen 3a ynpasnenue
A C D

B E

ByTOH BK/./M3KN.

BytoH crapr/nay3a

[lncnnei Ha Taitmepa
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D Hactporika Ha Tanmepa

E CumBonu 3a nporpammn

i | Cumson FoTBeHe Ha napa

& | Cumeon Nopavpxane Ha Tonam-
HaTa

© | Cumson Taimep

Tabnuua 3a cnpaeka 3a mepuTenHara KaHa

Bopa B meputennara kana | Obem Ha opu3a
140 ml 130 g
70 ml 6549

lpeaun n3nonseaHe 3a NbpPBM MbT

MouncreaHe

Mpeau na w3non3gare ypena 3a MbPBX MbT, NOUYNCTETE BCUUKM YacTi (C U3KIIOUEHN HA HarpeBaTesHuA
6nok) crapatenHo v v noacyuwerte. Mons, o6bpHeTe BHUMaHMe Cblio Ha GenexkuTe 3a NouncTBaHe B
PBKOBOACTBOTO.

MpuroTBAHe Ha OpM3 U 3bPHEHU XPaHU

13non3gaire okono 50 g opu3 Ha YoBek 3a rapHuTypa u okono 100 g 3a ocHoBHo. /I3mepaalite xena-
HUA 0beM Ha opu3a C MOMOLLTa HAa MepUTeNHaTa KaHa W ro noctaeaiTe B cbaa 3a roteeHe (4). Cnen tosa
nobasaiTe CbOTBETHOTO KonuyecTBo Boaa. [peaynpexanerune! ObbpHeTe BHUMaHKWE Ha MapKMpOBKaTa
MAX, koATo noka3Ba MakCMManHoTO HMBO Ha 3apexaaHe. Ta3n MapkMpoBKa Ce OTHacA CaMo 3a roTBeHe
Ha opu3. 3a pa3nnuHuTE BUAOBE OPU3 MOXE Aa € HeobxoaNMo pa3nnuHo Konuyectso Boaa. Mons,
BWXTE NPeAocTaBeHara o1 npou3Boautens nHGopMauma BbpXy ornakoskara.
1. N3muiite cypoBus opu3/3bpHeHU XpaHu CbC CTyAeHa BOAA HAKOKO MbTW, OCTaBeTe fa ce OTLeasT
3a KpaTKo, Cilefl KOeTo v nocrasaiiTe B cbaa 3a roteeHe (4). Mons, o6bpHere BHUMaHue, ue 0pu3bT/
3bPHEHMTE XpaHW Ce HafyBaT Mo BpeMe Ha roteeHe. [Topaan Ta3u NpuymHa BUHarK 3anbneante cbaa
3a roTBeHe camo 10 Mapkuposkata MAX.
2. [obasete CbOTBETHOTO KONMUeCTBO Bofda (Bx. Tabnuuara 3a cnpaska).
3abenexka: noanpasaiiTe opn3a/3bpHEHNUTE XpaHU HA BKYC CbC COJT, KapAAMOH, KUMUOH, KybyeTa
6YNnbMOH UNK ApYrK CBEXM M CyXU NOAMPABKN 1 pa3bbpkaiiTe BCUUKO 3a KPaTKO C NMpUIoXeHaTa
nbxuua 3a opus (7).
Mocrasete cbaa 3a roteexe (4) B 6noka 3a HarpasaHe (5) n ro nokpuitte cbe cTbkeHUa kanak (1).
Bkniouete ypena B KoHTakTa.
Harncrere 6yroHa Bkin./uskn. (A), 3a na Bknounte ypena. [ucnnenst aBromatnyHo nokassa 00.
Hatnchere 6ytona crapr/naysa (B), 3a na 3anounere rotsexero. [ucnnest ¢ 00 usracsa u LED nnau-
KaTopbT Hafl CMMBONA 3a roTBeHe Ha napa & ceetBa. CuMBONLT 3a paboTew ypen = Haj CMMBONA 32
Taitmep & cblio cBeTBa.

oo w
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3abenexka: ako HatucHeTe GyToHa cTapT/may3a OTHOBO, roTBeHeTo ce npekbesa. LED nnankatopst
Hag cumeona G mura. 3a na Bb306HOBUTE OTBEHETO, HATUCHETE 6yToHa crapt/nay3a OTHOBO.

7. Opu3bT/3bpHEHNTE XpaHU ca CroTBEHM, KOraTo B Cbaa 3a rotseHe (4) HamMa ocraHana TeuHocr. Tosa
ce nocouBa che 3BykoB curHan, P LED nnamkatopbt ceetsa u §S§ LED uHaukatopst mura. B 3au-

CMMOCT OT BallnTe NpeanovYnTaHnAa MOXeTe aa oCraBute OpMSB/S'preHI/ITE XpaHu 3a oue netT MUHYTU.

Cnen net MuHyTH ce uyBa 38ykoB curan u §§§ LED nHamkatopwt ceersa. Cera ypeast npemuHasa
B PEXMM 33 NOAABPKAHE HA TOM/IMHATa 3a Ao 40 mMuHyTu. Korato ToBa Bpeme u3Teye, ypeabr ce
U3KMI0YBA aBTOMATUYHO.
3abenexka: pa3bupa ce, MoxeTe a U3KIOUMTE ypeaa npeaw Kpas Ha nepuona 3a noaabpxaHe Ha
TOM/MHA, KaTo HaTCcHeTe ByToHa BKI./M3K.

8. 3Bapere wwencena ot KOHTaKTa.

lotBeHe Ha 6060BN KynTypK

Hakou Bunpose 6060BM KynTypu ce HyXAaaT OT HAKMCBaHE BbB BOAA 3a LUECT 10 OCEM Yaca npean
roTBEHe, 3a a Ce OBMAXHAT. [lopaau Ta3u NpUUMHA He € Bb3MOXHO [1a ce 13non3Ba GyHKUMATa 3a aBTo-
MaTUYHO CMMpaHe, U3MoM3BaHa NpK roTBEHe Ha 0pu3 W 3bpHeHU KynTypu. Monsa, obbpHete BHUMaHME
Ha BpemeTo 3a roTeeHe (Bx. Tabnuuara; konuuectsa npeau Hakuceade!). 3a na usberyere npennsate
nopaav obpasyBaHe Ha NAHA NO BPEME HA FOTBEHE, € NPENOPLUNTENHO AA roTBNTE HE3 CTbKIEH Kanak.

HakuncaHe Ha 606081 kynTypu (hyHkuua 3a Taiimep)

1. Bkniouete ypena B KOHTaKTa.

2. Hanelite xenaHoTo KonMUECTBO Bofa B Chaa 3a rotseHe (4) n nobasere 6oboBuTe KynTypU.

3. Mocrasete cbaa 3a roteeHe (4) B HarpesatenHus 6nok (5) n nokpuiite cbe cTbkneHua kanak (1).

4. 3apaiiTe TaNMepa Ha XenaHoTo BPeMe 3a HaKucBaHe ¢ nomolura Ha bytonute ,+" u ,=". byToH®T
.+" yBenuuasa cpoka Ha Tanmepa, a byToH®T ,-" ro Hamanasa. Mexay 1 u 59 MUHyTH TaiimepbT ce
HacTponBa CbC CTbMKa OT AECET MUHYTK, ako ByTOHBT ce 3apbpxu. Cnef ToBa BPEMETO ce Nokassa B
yacose (1 4. 10 9 u.). Mexay 1 u. 1 9 u. TaiiMepsLT MOXe 1a ce perynnmpa camo CbC CTbIKa OT efnH
yac. MakcmmanHata HacTpolika Ha Tanmepa e 9 vaca.

5. HatucHere bytoHa crapt/nay3a (B), 3a na craptupare Taiimepa. O Lo VHOMKATOPbT CBETU Hampe-
KbCHATO.

6. Korato nsbpaHoto Bpeme usteue, ce uyBa 3BykoB curHan. Cnep ToBa ypeasr ce u3kioysa aBToMa-
TUUHO.

7. W3Bapete 3axpaHBalma wencen unu npurotsere 6o6osuTe Kyntypu HesabasHo.

lfotBeHe Ha 6060Bu KynTypu (hyHKuUUA 3a Taiimep)

bobosute kyntypu TpAabBa fa ce roTBAT BbB BOAA. 3aTOBa MOXETE [a 13Mnon3Bate QyHKUMATa 3a Talimep

3a Tasu uen.

1. Bkniouete ypena B KOHTaKTa.

2. HatucHere 6ytoHa skn./uskn. (A), 3a na skmounte ypena. [lucnenar astomatnyHo n3sexnaa 00.

3. 3apatite Bpemerto 3a roteeHe Ha Tarimepa (D). byToHbT ,+" yBennMuaBa BpemeTo 3a roteeHe, a byToHbT
.~" T0 Hamanaea.
3abenexka: BpemeTo 3a roTBeHe MoXe fa ce 3aaasa Mexay 1 1 99 MuHyTH.

4. Hatucnete 6ytona crapt/naysa (B), 3a na 3anounerte rotseHero. & LED unaukatopure cerat
HEnpeKbCHaToO M 3aafeHoTo Bpeme ce oTbpossa. Ako HatucHeTe ByToHa crapt/nay3a (B) otHoBo,
roteeHeTo ce npekbesa. § O LED nnamkatopute murat. 3a aa Bb306HOBUTE FOTBEHETO, HATUCHETE
byToHa crapt/nay3a (B) oTHoBo.
3abenexka: 3afafeHoTO BpeMe 3a roTBEHE MOXE [1a Ce MPOMEHA Mo BCAKO BpeMe, 10KaTo Teye
rOTBEHETO, C HaTucKaHe Ha byToHuTte ,+" u ="
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5. Korato 3ananeHoTo Bpeme u3teue, ce UyBa 3ByKOB CUrHas 1 ypeabT aBTOMATUYHO NpeMUHaBa B
PeX1M 33 MOLLbPXAHE HA TONAMHATA 32 MakecuMyM 40 MuHyTU. B kpas Ha BpemeTo 3a nopgabpxaHe
Ha TONAMHATA ypeabT ce U3KioUYBa aBTOMATUYHO.
3abenexka: MoxeTe CbLLO 2 U3KMIOUNTE Ypeaa Npean Kpas Ha nepuoaa 3a NofmbpxaHe Ha
TOM/MHA, KaTo HaTucHeTe ByToHa BKN./u3Kn.

6. W3Bapete wencena ot KOHTaKTa.

lotBeHe Ha napa (yHkumsa 3a Taiimep)

Haneitte cbOTBETHOTO KONMYECTBO BOAA B ChbAa 3a roteeHe (4). 3a cnpaska 100 ml Boja otrosapa Ha

0K0s10 30 MUHYTV BpeEME 3a rOTBEHE.

3abenexka: n3muinte n npu Heobxoanmoct obenere 3eneHUyLMTE NPEaN roTBEHE Ha napa.

1. Haneite Bona (Bx. Tabnuuara) B cbaa 3a roteeHe (4) 1 ro nocrasete B HarpesarenHua 6mok (5).

2. Cnoxete cbCTaBKMTE BB BIOXKATA 3a roteeHe (3) 1 ¢ nomolTa Ha ApbXKaTa A NOCTaBeTe B Chila 3a roTeHe
(4), kato oTBOpP®T € HacoueH Harope. Mokpuiite Bnoxkara 3a rotBeHe (3) cbe cTbkneHua Kanak (1).
3abenexka: 3a paBHOMEPHO NPUTOTBAHE HA Napa HapexeTe NPOAYKTUTE HA Napyeta ¢ NoaobHN
pa3mepu. Bkniouete ypena B KoHTakTa.

3. HartucHere bytoHa Bki./uskn. (A), 3a na sknouute ypega. ducnnesr agromatnuHo n3sexaga 00.

4. 3apaiite BpemeTo 3a roteeHe Ha Taitmepa (D). byToHbT ,+" yBenuuasa BpemMeTo 3a roteeHe, a OyToHbT
=" r0 Hamanaga.
3abenexka: BpeMeTo 3a roTBeEHe MOXe fa ce 3aaasa Mexay 1 1 99 MuHyTH.

5. Hatucnete 6ytona crapt/naysa (B), 3a na 3anounerte rotseHeto. & LED unaunkatopure cetat
HErNpeKbLCHaToO M 3ajafileHoTo Bpeme ce 0Tbpossa. Ako HaTucHeTe ByToHa crapt/nay3a (B) otHoBoO,
roteeHeTo ce npekbesa. § O LED nnamkatopute Murat. 3a aa Bb306HOBMTE rOTBEHETO, HATUCHETE
6yToHa crapt/nay3a (B) otHoBoO.
3abenexka: 3aa€HOTO BPEME 32 FOTBEHE MOXE [1a C€ NPOMEHA N0 BCAKO BPEME, [I0KATO Teue
rOTBEHETO, C HaTuCcKaHe Ha byToHuTte ,+" u ="

6. Korato 3ananeHoTo Bpeme u3Teye, ce uyBa 3ByKOB CUTHas U ypeabT NPeMHaBa B PeXMM 3a noaabp-
xaHe Ha TonnuHata. Cnen 40 MUHYTU ypeabT ce U3KoUYBa aBTOMaTUUHO.
3abenexka: MOXeTe CbLLO [la N3KNIOUMTE ypeaa Npeamn Kpaa Ha nepuoda 3a noaabpxaHe Ha
TOMAMHa, Kato HaTucHeTe GyToHa BKAN./M3KIL.

7. V3Bapete wencena oT KOHTaKTa.
3abenexka: Moxere na npuroreaTe opu3/3bpHeEHU XpaHu B Cbaa 3a roteeHe (4) u 3eneHuyumn BbB
BCIOXKaTa 3a roteeHe (3) enHoBpeMeHHO. 3a Ta3n Len noctaseTe BNOXKaTa 3a roteeHe (3) B cbaa 3a
roteeHe (4) no Bpeme Ha roteeHe. Mons, o6bpHeTe BHUMaHWe, Ha Pa3nuUHOTO BpeMe 3a roTBeHe Ha
xpaHute. Moxe fia e HeobxoaMMo na noctasuTe BIOXKaTa 3a roteeHe (3) Bbpxy cbaa 3a rotseHe (4)
B pas3nuueH MoMeHT, fia fobasuTe noseue BOLA KbM OpK3a/3bPHEHUTE XPaHU, KakTo e MoCouUeHO B
Tabnuuarta 3a cnpaska, Ny fa NpemMaxHeTe BOAA OT NPa3HuA CbA 33 FOTBEHE Cref NpUroTBAHe Ha
0pu3a/3bpHEHNTE XpaHu.

CbBeTu 1 npenopbku

* Bpewmerto 3a roTBeHe MOXe [a ce pa3nuuaBa eko B 3aBUCUMOCT OT pa3Mepa Ha NMPUroTBAHNTE NPOAY-
k. ObembT Ha BofaTa cbluo Tpabea aa ce cbobpasu cboTBeTHO. No-MankuTe NPoOayKTN C& NPUTrOTBAT
no-6bp30 ot no-eapure. MpenopbyBame npoaykTute ¢ nofobeH pasmep Aa ce roTBAT 3aeAHO U
OT BpemMe Ha Bpeme fia ce pa3bbpksar (unu no-gpebHute na ce nobasAT B pasnuueH MoMeHT) 3a
MOCTMraHe Ha XOMOTE€HHU pPe3ynTaTu.

* AKO NpUroTBAHETO Ha Napa e MPUKIYMI0 NPeLy CbCTaBKUTe Ja ce CcroTeAT, nobasete cTyneHa Boaa
B CbAa 33 FOTBEHE U /e[ TOBA NOCTABETE BIOXKATA 33 FOTBEHE U Kanaka OTHOBO.

= B kpan Ha roteexHero pasbbpkalite opu3a ¢ nomowTa Ha nbxuuara 3a opus (7) v ro ocragete aa crou
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B TO3M PEXNM 33 HAKONTKO MUHYTWU. Taka we nocturHerte ﬂepq]CKTHI/I pesynrtatu.

= 3a pa 6baar ActmaTa BY olle no-BkycHu, fobaserte nyk, Mallepka, AaguHoB nuct, kapambun n ap.

KbM 600, newa nnn apyru 606081 NO BPEME Ha rOTBEHE.

= CbLU0 Taka MOXeTe 3 coTMpate fyK, YeChbH Wian Apyr1 npecHu/cyxm Noanpasky B 010, NPeau Aa rm
nobaBuTe KbM OpK3a MK 3eMEHUYLIUTE 33 TOTBEHE.

N3non3aHe Ha kanaka ,3a HaBbH"

Kanakwbr ,3a HaBBH" (2) MOXe fa ce 3M0N13Ba 3a NpeHacaHe Ha cbaa 3a roteeHe (4) necHo u 6esonacHo.
OcraBeTe CbabPXaHMETO fa M3CTUHE W 3aTBOpPETE Cbaa 3a roTeeHe (4) ¢ kanaka ,3a HaBbH" (2) ¢ Nomo-
LTa Ha YeTMpuTe WIUMKK. YBEpETe Ce, ue Te He Momnaaar BbPXy APBKKUTE 32 HOCEHE Ha Cbaa 3a roTBeHe
(4). Coowr 3a rotBeHe e 3aTBOpeH [06pe, KOraTo WIUMKMTe ca 3aXBaHaT! Ha MACTO Ha CbAa 3a roTeeHe (4)

C ACHO WpakKBaHe.

]
MouncrBane un rpuXxmn

* |A3Bapete wiencena o1 KOHTaKTa.

= (QcraBeTe OTAEMHMTE YaCTX [1a U3CTUHAT.

= VI3mnitte otgenHuTe yactu (Cba 3a roteeHe, BIOXKa 3a rOTBEHE, Kanak, MepUTeNiHa KaHa u IbXuua 3a
0pu3) ¢ ek npenapar uin B CbAOMUAMHA.

* l3non3BanTe BnaxHa kbpna 3a 3abbpcBaHe Ha HarpeBaTenHua bnok. BHumaaiTte fa He nospeaute

Tepmocrata.

* He u3non3Baite cTbpranku unu MeTanHu npubopu.

Macu 3a rorBeHe

BpCMC 3a roTBE€HE Ha opu3s

BpEMC 34 roTBE€HE Ha 3bPHEHU XpPaHN

Mponykr O6em Bona B meputennara | lopuun
KaHa
Bynryp, knHoa, enna, amapaHt 100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
[Mpoco 100 g 140 ml 1-2
200 ¢ 280 ml 2
Bpeme 3a rotBeHe Ha pa3nuunmn 60608u
Mponykr 06em Bopa B meputen- Bpewme 3a Mopunu
HaTa KaHa roTBeHe

Haxyt 150 g 350 ml 40 MUH. 1-2

pax 150 g 350 ml 45 MUH. 1-2

Newa 100 g 350 ml 25 MUH. 1-2

ban 606 100 g 350 ml 40 MUH. 1-2
Tabnuua 3a rotBeHe Ha napa

Mpopykr O6em Bopa B meputen- Bpeme 3a 3abenexka

HaTa KaHa roTBeHe

Bpoxkonu 200 g 100 ml 25 MUH. HapasaHu Ha xanku
MopkoBsu 300 g 100 ml 25 MUH. Ha napuera
Kapduon 250 g 100 ml 20 MUH. HapasaHu Ha xanku
TukBunuka 300¢g 100 ml 15 MUH. Ha napuera

3eneH 606 200 g 100 ml 30 MuH. Llenn, dpunm
Kaptodu 3004 100 ml 30 MUH. Ha nonoBuHkm
pax 200 g 100 ml 20 MUH. Okono 10 cm gwbnrn
Jlueta typHenc 300 g 100 ml 20 MUH. Okono 10 cm gwbnrn
Lisekno 300 g 100 ml 40 MUH. Ha nonoBuHku

Mponykt 06em Bopa B meputennara | Mopuun
KaHa
[wbnbr opus (65n) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Opu3 bacmatu, TaitnaHackn um 509 70 ml 1
cypuHameKku 100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml 2
Kpbrbn opus 3a cywu, nenkas 509 70 ml 1
opus 100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml 2
[l opus nnu apbopuo 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 ¢ 280 ml 2
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TexHnueckn gaHHu

HomuHanHo HanpexeHue:
KoHcymauwa Ha eHeprua:

Knac Ha 3auurta:

220-240 V~  50-60 Hz
180-220 W

TexHuuecka nHGopmauma 3a pexumuTe Ha pabota B cboTserctene ¢ Pernament 2023/826 Ha EC:

PEXUM

KOHCYMALIMA HA EHEPTUA (BATOBE)

NMEPNOA OT BPEME (MUHYTN)

MN3knioueHo

0,2

1

B PEXnM Ha rOTOBHOCT

B rotoBHOCT ¢ gonbaHuTENHA

nHdopmauua

MpexoB pe3epBeH pexum

C E Ypenwt cvoteercTsa Ha Eponeickute aupextusu 2014/35/EC, 2014/30/EC n 2009/125/EC.

lNasere okonHata cpepa

Ef Na yuyacrtBaMe B ONa3BaHETO Ha OKOJIHATa cpena!

®

=

Ypenst e uspaboteH 0T pa3nnuuHuM Matepuanu, KouTo Morart aa ce

npenanat Ha BTOPUYHN CypOBUHU UK Aa Ce peuumknunpar.

3aHeceTe 1o B LIEHTbPa 3a BTOPUUHW CYpPOBUHM UMW B OTOPU3MPaHNA
cepBu3, KbAeTo ToM e 6bae peunknnpax.

Bb3moxHn NPOMEHN.
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Betjeningsvejledning
Riskoger med madpakke

Komponenter

Glaslag

Lag ,to go”

Indsats

Beholder, antivedhaeftningsbelaegning
Riskoger

Betjeningspanel

Risske

Malebaeger

Strgmkabel

O© 0N O WN =

& Vigtige sikkerhedsanvisninger

= Apparatet kan bruges af bgrn over 8 ar og kan derudover bruges,
hvis de er under opsyn af en voksen eller er blevet sat ind i, hvordan
apparatet anvendes og har forstaet farerne, som er forbundet med
anvendelsen.

* Bgrn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med appa-
ratet.

* Rengering og vedligeholdelse ma ikke udfares af barn, medmindre
de er fyldt 8 &r og er under opsyn.

* Apparatet og den tilhgrende stromledning skal opbevares utilgaen-
geligt for bgrn under 8 ar.

* Dette apparat kan bruges af personer med nedsat fysisk, sansemo-
torisk eller mental kapacitet eller manglende erfaring og/eller viden,
forudsat at de er under opsyn af en voksen eller er blevet sat ind
i, hvordan apparatet skal anvendes, og har forstaet de farer, der er
forbundet med anvendelsen.

* Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand.

* Hvis apparatets stramledning bliver beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, producentens kundeservice eller en tilsvarende kvalifi-
ceret person for at undga fare.

* Dette apparat er beregnet til at blive brugt i husholdningen og
lignende former for anvendelse som for eksempel:

i kokkener til medarbejdere i butikker, kontorer og andre
arbejdsmiljoer;
pa landbrugsejendomme;
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af kunder pa hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;
i bed & breakfasts.
Apparatet er ikke beregnet til industrianvendelse.
* Forsigtigt, risiko for forbraending: Overfladen kan blive meget
varm.
* Advarsel, fare for skumdannelse og overkogning.

Inden ibrugtagning

Apparatet md kun anvendes til det tilteenkte formél i henhold til denne brugsanvisning. Ethvert
erstatningskrav som falge af ikke tilsigtet anvendelse er udelukket. Laes derfor brugsanvisningen
omhyggeligt fgr ibrugtagning, den vejleder om brug, renggring og pleje af apparatet. Ved manglende
observering patages der intet ansvar for eventuelle skader.

Opbevar brugsanvisningen omhyggeligt, og videregiv den sammen med apparatet til efterfolgende
brugere. Bemaerk ogsa garantioplysningerne i slutningen af brugsanvisningen.

Overhold sikkerhedsanvisningerne ved brug af apparatet.

Flere sikkerhedsanvisninger

= Apparatet ma kun tilsluttes en jordforbundet stikkontakt, der er installeret i henhold til forskrif-
terne. Ledning og stik skal veere torre.

= Ledningen ma ikke traekkes over skarpe kanter eller klemmes eller haenge lgst ned. Beskyt ledningen
imod varmekilder og olie.

= Brug kun en forleengerledning, der er i perfekt stand.

= Traek ikke i ledningen, og bergr ikke ledningen eller stikket med vade haender, nar stikket traekkes
ud af stikkontakten.

= Apparatet mé ikke beaeres i ledningen.

= Stil ikke apparatet pa en varm overflade, sésom kogeplader eller lignende eller i neerheden af dben
gasflamme, da det kan smelte.

= Apparatet skal anvendes pa et plant, ikke varmefalsomt underlag og med mindst 70 cm afstand til
anteendelige materialer (f.eks. gardiner).

= Stil ikke apparatet pd vandfglsomme overflader. Overfladerne kan beskadiges af vandsprgjt.

= Bemark, der udslipper damp fra apparatet! Stil ikke apparatet under falsomme mgbler (f.eks.
overskabe).

= Forsigtigt, apparatet bliver varmt. Fare for forbreending ved kontakt med varm damp. Flyt ikke
apparatet under drift og traek det ikke med elledningen.

= Beholderen (4) ma kun fyldes til "MAX". Denne markering er baseret pa tilberedning af ris. Angi-
velserne pd malebaegeret (5) er baseret pa vand i ml (milliliter).

= Apparatet ma ikke anvendes eller opbevares udendgrs eller i fugtige rum samt inden for berns

reekkevidde.

Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

Traek stikket ud, ndr apparatet ikke er i brug.

Kondensabningen i glaslaget (1) ma ikke tildeekkes eller blokeres.

Benyt kun den medfalgende risske (7) til omrgring i eller udtagning af beholderen (4). Metalredska-

ber gdelaegger antivedhaftningsbelaegningen.

= Veer opmaerksom pa, at der ikke kommer fadevarer mellem beholderen (4) og varmelegemet (5).
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= Tilfor aldrig veeske eller fgdevarer til apparatets udvendige beholder (5). Referencetabel for malebaeger
= Ma kun transporteres efter afkeling.
= Apparatet mé ikke anvendes, og stikket skal straks tages ud af stikkontakten, hvis:

Apparatet eller netkablet er beskadiget; Mélebager vand Rismangde
_ De_r er mistanke om en df_ffekt efter fald eller !ignende. 140 ml 130 g

| disse tilfeelde skal apparatet indleveres til reparation.
= Ved anvendelse til andre formal end det tilsigtede, forkert betjening eller ukorrekt reparation 70 ml 659

patager producenten sig intet ansvar for eventuelle skader. Garantiydelser bortfalder ligeledes i

disse tilfeelde.
Anvendelse For farste brug
WMF Kiichenminis® riskoger byder ikke kun pa specielle fordele ved tilberedning af ris, men er ogsa R .

. ; . ; ) enggring

perfekt egnet til kogning af korn og beelgfrugter samt dampning af grentsager, fjerkree og fisk. Det er o .
0gsa muligt at kombinere kogning af ris og samtidig dampning. Herved observeres de forskellige til- Renger alle dele grundigt inden brugen (undtagen varmelegemet), og ter dem af. Bemark herved ogsa
beredningstider for kogning og dampning, og evt. tilfares kogebeholderen (3) tidsforskudt til kogeren renggringsanvisningerne i denne brugsanvisning.

(4), der tilseettes mere vand til ris/korn end angivet i referencetabellen, eller der tilsaettes vand til den
tomme koger efter tilberedning af ris/korn. Ved tilberedning af baelgfrugter minder timeren om den
forlgbne tid. Man beregner ca. 50 g ris pr. person som tilbehgr og ca. 100 g ris som hovedret. Mal den gnskede
rismeengde med malebageret, og tilseet den i beholderen (4). Herefter tilsaettes den respektive vand-
maengde. Vigtigt! Bemaerk markeringen "MAX" for maksimale fyldestand. Denne markering er baseret
Betjeningspanel pa tilberedning af ris. Forskellige rissorter kan kraeve afvigende vandmaengder. Falg ogsa producentens
angivelser pa pakningen.
1. Vask de r4 ris/korn flere gange i koldt vand, lad dem dryppe af, og tilfgj dem til beholderen (4).
A C D Bemaerk, at ris/korn udvider sig. Beholderen (4) ma derfor kun fyldes til "MAX".
2. Tilfgj den respektive vandmaeengde (se referencetabel)
Bemeerk: Ris/korn krydres efter smag med salt, kardemomme, kommen, bouillonterning eller andre
krydderier og rgres lidt rundt med den medfalgende risske (7).
Anbring beholderen (4) i riskogeren (5), og luk med glaslaget (1).
Tilslut apparatet til lysnettet.
Tryk pa knappen Til/Fra (A) for at teende apparatet. Displayet viser automatisk 00.
Tryk pa knappen start/pause (B) for at starte kogningen. Displayet 00 slukker, og LED dampning &
over symbolet lyser. Samtidigt lyser symbolet = apparat i drift over timersymbolet ©.
Bemaerk: Kogningen fortseetter, nar der trykkes pa knappen Start/pause igen. LED over symbolet
& blinker. Tryk pa knappen Start/pause igen for at starte kogningen igen.
7. Ris/korn er feerdigt, nar der ikke er mere vaeske i beholderen (4). | dette tilfeelde lyder der en

Kogning af ris og korn

oo w

B E tone, LED'en §p lyser, og LED'en &S blinker. Alt efter smag kan ris/korn traekke i 5 minutter. Efter 5
minutter lyder endnu en tone, LED'en 159 lyser. Apparatet er nu i maksimalt 40 minutter i varm-
Knap til/fra holdefunktion. Efter udlgbet tid slukker apparatet automatisk.
Bemaerk: Apparatet kan naturligvis ogsé slukkes, inden varmholdetiden udlgber, ved hjeelp af knap-
Knap start/pause -
pen Til/Fra.
Display timer 8. Traek netstikket ud.

Program Symboler

A
B
C
D indstille timer
E
Ik

Dampning Symbol

&S | Varmholdelse Symbol
© | Timer Symbol
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Tilberedning af baelgfrugter

Visse typer af baelgfrugter skal opblades i vand i 6 til 8 timer for at kunne optage veeske. Det er derfor
ikke muligt at bruge den automatiske stopfunktion som ved kogning af ris og korn. Bemaerk venligst
kogetider (se tabel), da der opstar skum under kogningen, og beholderen kan koge over.

Opbledning af baelgfrugter (timerfunktion)

1. Tilslut apparatet til lysnettet.

2. Pafyld den gnskede vandmaengde i beholderen (4), og tilseet baelgfrugterne.

3. Anbring beholderen (4) i riskogeren (5), og luk med glaslaget (1).

4. Stil timeren pa ensket tid med knapperne "+" og "-". Knappen "+" gger tiden, knappen "-"
reducerer tiden. Fra 1 til 59 minutter kan timeren indstilles i 10-minutters skridt ved lengere tryk.
Herefter sker visning i timer (1 h til 9 h). Fra ,1 h" til ,9 h" sker indstilling af timer kun i time-
skridt. Den maksimalt indstillelige tid er 9 timer.

5. Tryk pa knappen Start/pause (B) for at starte kogningen. LED O lyser permanent.

6. Nar den valgte timetid er udlgbet, lyder der en tone. Efterfalgende slukker apparatet automatisk.

7. Treek stikket ud, eller fortseet kogning af beelgfrugterne.

Kogning af balgfrugter (timerfunktion)

Baelgfrugter skal tilberedes i vand. Derfor kan timerfunktionen ikke benyttes.

1. Tilslut apparatet til lysnettet.

2. Tryk pa knappen Til/Fra (A) for at teende apparatet. Displayet viser automatisk 00.

3. Indstil kogetiden p4 timeren (D). Knappen "+" @ger tiden, knappen "-" reducerer tiden.

Bemaerk: Du kan indstille kogetiden fra 1 minut til 99 minutter.

4. Tryk pa knappen start/pause (B) for at starte kogningen. LED'erne & © lyser permanent, og den
indstillede tid forlaber. Kogningen stoppes, nar der trykkes pa knappen Start/pause igen. LED'erne
O blinker. Tryk pa knappen Start/pause (B) igen for at starte kogningen igen.

Bemaerk: Den indstillede kogetid kan aendres under kogningen pa knapperne "+" og "-".

5. Nar timeren er udlgbet, lyder der en tone, apparatet skifter automatisk til maksimalt 40 minutters
vamholdefunktion. Efter udlgbet varmholdetid slukker apparatet automatisk.

Bemaerk: Apparatet kan naturligvis ogsé slukkes inden varmholdetiden udlgber, ved hjeelp af
knappen Til/Fra.

6. Traek netstikket ud.
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Dampning (timerfunktion)

Tilfoj den respektive vandmaengde til beholderen (4). Vejledende gaelder: for 100 ml vand er kogetiden

ca. 40 minutter.

Bemaerk: Grontsager vaskes inden dampning og skraelles efter behov.

1. Fyld vand i beholderen (4) (se tabel), og anbring denne i riskogeren (5).

2. Fyld indsatsen (3) med ingredienser, og anbring denne ved hjelp af grebet med dbningen opad i
beholderen (4). Luk indsatsen (3) med glaslaget (1).

Bemaerk: For en regelmaessig dampning skeeres madvarerne i lige store stykker. Tilslut apparatet til
lysnettet.

3. Tryk pé knappen Til/Fra (A) for at teende apparatet. Displayet viser automatisk 00.

4. Indstil kogetiden pa timeren (D). Knappen "+" @ger tiden, knappen "-" reducerer tiden.

Bemeerk: Du kan indstille kogetiden fra 1 minut til 99 minutter.

5. Tryk pa knappen start/pause (B) for at starte kogningen. LED'erne &§° © lyser permanent, og den
indstillede tid forlaber. Kogningen stoppes, nar der trykkes pa knappen Start/pause igen. LED'erne
> © blinker. Tryk pa knappen Start/pause (B) igen for at starte kogningen igen.

Bemeerk: Den indstillede kogetid kan aendres under kogningen pé knapperne "+" og "-".

6. Nar timeren er feerdig, lyder en tone. Apparat skifter til varmholdefunktion. Apparatet slukker
automatisk, ndr de 40 minutter er gdet.

Bemaerk: Apparatet kan naturligvis ogsé slukkes, inden varmholdetiden udlgber, ved hjeelp af knap-
pen Til/Fra.

7. Treek netstikket ud.

Bemaerk: Der kan tilberedes ris/korn i beholderen (4) og grentsager i indsatsen (3) samtidigt. Hertil

stilles indsatsen (3) under kogningen pa beholderen (4). Bemaerk de forskellige kogetider for madvarer.

Indsatsen (3) skal muligvis anbringes tidsforskudt pa beholderen (4)., der tilseettes mere vand til ris/

korn end angivet i referencetabellen, eller der tilseettes vand til den tomme koger efter tilberedning af

ris/korn.

Tips og rad

= Kogetiden kan let eendres efter storrelsen pa madvarerne. Vandmaengden skal tilpasses respektivt.
Mindre madvarer koges hurtigere end store. Vi anbefaler, at madvarer tilberedes i samme star-
relse og omrgres med mellemrum for at opna et ensartet resultat (eller mindre stykker tilsaettes
tidsforskudt).

= Nar dampning er afsluttet, inden ingredienserne er more, tilsaettes koldt vand i beholderen, og
indsats og lag anbringes igen.

= Sidst i kogningen omrares risen med risskeen (7), og den traekker i nogle minutter i denne funktion.
Herved opnas et perfekt resultat.

= For mere smag og aroma i hvide bgnner, linser og andre baelgfrugter tilfgjes lag, timian, laurbeer,
nellike m.m.

= Lgg, hvidleg og andre krydderurter kan ogsa svitses i olie og herefter tilseettes til ris eller grontsa-
ger.
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Brug af lag ,to go"

Med laget “to go” (2) kan riskogeren (4) med indhold transporteres sikkert og bekvemt. Lad indholdet
afkele, og luk riskogeren (4) med laget "to go" (2) ved hjelp af de 4 lase. Veer opmeerksom p3, at de
ikke er i omradet omkring beeregreb pé riskogeren (4). Riskogeren er lukket sikkert, nar lasene falder
harbart i hak med et "klik" pa riskogeren (4).

Rengering og pleje

= Traek netstikket ud.

* Lad de enkelte dele kole af farst.

= Vask de enkelte dele (riskoger, indsats, lag, milebeeger og risske) med mildt rengaringsmiddel eller i
opvaskemaskine.

= Tor kun apparatet af med en fugtig klud indvendigt. Undgé at skade termostaten.

= Benyt ikke skuresvampe eller metalgenstande.

Madlavningsborde

Kogetabel ris

Madvarer Mangde Malebaeger vand Til antal personer
Langkornet ris (hvid) 50¢g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, thai-, surinamris 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Rund sushiris, gradris 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Vilde ris, arborioris 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
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Kogetabel grgntsager

Madvarer Maengde Malebaeger vand Til antal personer
Bulgur, quinoa, boghvede, 100 g 120 ml 1-2
amaranth 200 g 240 ml 2
Hirse 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml

Kogetider for diverse balgfrugter

Madvarer Maengde Malebaeger vand Kogetid Til antal personer

Kikaerter 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Grgnne eerter 150 ¢ 350 ml 45 min. 1-2

Hvide soissonbgnner 100 g 350 ml 25 min. 1-2

Linser 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabel dampning

Madvarer Mengde Malebaeger vand Kogetid Bemeerkning

Broccoli 2009 100 ml 25 min. Skéret i mundrette
stykker

Gulergdder 300¢g 100 ml 25 min. Skeeret i smé stykker

Blomkal 250 g 100 ml 20 min. Skaret i mundrette
stykker

Squash 300¢g 100 ml 15 min. Skeeret i smé stykker

Grgnne bgnner 2004 100 ml 30 min. Hele, sma

kartofler 3009 100 ml 30 min. Halveres

Arter 200 g 100 ml 20 min. Ca. 10 cm lange
stykker

Majroer 300¢g 100 ml 20 min. Ca. 10 cm lange
stykker

Redbeder 3009 100 ml 40 min. Halveres

n
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Tekniske data

Maerkespaending: 220-240 V~ 50-60 Hz
Effektforbrug: 180-220 W
Beskyttelsesklasse: |

Tekniske oplysninger om driftstilstande i henhold til EU-forordning 2023/826:

TILSTAND ENERGIFORBRUG (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Slukket 0,2 1
Standby - -

Standby med yderligere - -
oplysninger

Netveerksbaseret standby - -

C € Apparatet overholder EU-direktiverne 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskyt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet indeholder mange materialer, der kan genvindes eller genbruges.

9  Bring det til et specialiseret indsamlingssted for genbrug eller et
autoriseret serviceveerksted, nar det ikke skal bruges mere.

Mulige sendringer.
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Kayttoohje
Riisinkeitin lounaslaatikolla

Komponentit

Lasikansi

Kansi "to go”

Hoyrytysastia

Keittokattila, tarttumaton pinta
Lammitinyksikko

Kayttopaneeli

Riisilusikka

Mitta-astia

Virtajohto

© 0N O WN =

& Tarkeita turvallisuusohjeita

* Yli 8-vuotiaat lapset saavat kayttaa tata laitetta vain siina tapauk-
sessa, ettd kayttoa valvotaan tai heitd on opastettu kdyttamaan
laitetta turvallisesti ja he ovat ymmartaneet laitteen kdyttoon
liittyvat vaarat.

* Valvo lapsia, jotta he eivat paase leikkimaan laitteella.

* Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta, elleivat he ole yli
8-vuotiaita ja aikuisen valvonnassa.

= Sdilyta laite ja sen liitdntdjohto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumat-
tomissa.

* Fyysisilta, aistillisilta tai henkisilta kyvyiltaan rajoittuneet tai koke-
mattomat ja/tai taitamattomat henkilot saavat kayttai laitetta vain
siind tapauksessa, ettd kdyttoa valvotaan tai heitd on opastettu
kdyttamaan laitetta turvallisesti ja he ovat ymmartaneet laitteen
kayttoon liittyvat vaarat.

= Ald upota laitetta veteen.

* Jos laitteen verkkojohto vahingoittuu, on sen vaihtaminen annet-
tava valmistajan, valmistajan asiakaspalvelun tai vastaavan ammat-
titaitoisen henkilon tehtavaksi vaarojen valttamiseksi.

= Laite on tarkoitettu kaytettavaksi kotitalouksissa ja muissa vastaa-
vissa kdyttotilanteissa, kuten:

tyontekijoiden keittioissa liikkeissa, toimistoissa ja muissa tyo-
ymparistoissa;
maatilakiinteistoissa;
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asiakkaiden kaytossa hotelleissa, motelleissa ja muissa majoitus-
paikoissa;
aamiaismajoituksissa.

Laitetta ei ole tarkoitettu puhtaasti kaupalliseen kayttoon.

* Varo, palovammojen vaara: Laitteen ulkopinnat voivat kuumentua

hyvin kuumiksi.

* Huomio, vaahtoamisen ja ylikiehumisen vaara.

Ennen kayttoa

Kayta laitetta vain tassd kdyttoohjeessa kuvatulla tavalla ja vain siihen tarkoitukseen, johon se on
suunniteltu. Valmistaja ei vastaa maaraysten vastaisesta kaytosta johtuvien vahinkojen aiheuttamista
vaateista. Lue sen vuoksi kdyttoohje huolellisesti ennen laitteen kdyttddnottoa. Se sisaltaa tietoa
laitteen kdytostd, puhdistamisesta ja huollosta. Valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista, jotka
syntyvat kdyttoohjeessa annettujen ohjeiden noudattamatta jattamisesta.

Sailyta kayttoohje huolellisesti ja anna se laitteen mukana seuraavalle kayttajélle. Huomioi myods
kdyttoohjeen lopussa olevat takuuta koskevat ohjeet.

Noudata laitteen kdytossa turvallisuusohjeita.

Muita turvallisuusohjeita

Kytke laite vain maardysten mukaisesti asennettuun, maadoitettuun pistorasiaan. Virtajohdon ja
pistokkeen on oltava kuivia.

Ala veda liitdntajohtoa terdvien reunojen yli tai ympari dlaka anna johdon roikkua reunan yli.
Suojaa johto kuumuudelta ja 6ljylta.

Kéyta vain moitteettomassa kunnossa olevaa jatkojohtoa.

Al3 irrota verkkopistoketta pistorasiasta liitintdjohdosta vetimalla tai marin kisin.

Al4 kanna laitetta roikottamalla sité virtajohdosta.

Al3 aseta laitetta kuumille pinnoille, kuten liedelle tai avoimen kaasuliekin lahettyville, koska kotelo
voi sulaa.

Kayta laitetta tasaisella, kuumuuden kestavalla pinnalla ja vahintddn 70 cm paassa syttyvasta
materiaalista (esim. verhoista).

Al aseta laitetta kosteudelle aroille pinnoille. Vesiroiskeet voivat vahingoittaa pintoja.

Huomio, laitteesta haihtuu héyryi! Al3 aseta laitetta herkkien huonekalujen (esim. seindén kiinni-
tettyjen kaappien) alle. )

Varo, laite kuumenee. Vapautuva hoyry voi aiheuttaa palovammoja. Ald siirrd laitetta kdyton
aikana tai irrota sen johtoa pistorasiasta.

Keittokattilan (4) saa tayttaa vain merkkiin "MAX" saakka. Tam# merkki koskee vain riisin keitta-
mistd. Mitta-astian (5) merkinnit perustuvat veteen millilitroina (ml).

Laitetta ei saa kdyttaa ulkona eika kosteissa tiloissa. Sitd on kaytettava tai silytettava lasten
ulottumattomissa.

Laitetta saa kdyttaa vain valvottuna.

Irrota verkkopistoke pistorasiasta, kun laitetta ei kdyteta.

Lasikannessa (1) olevaa kondenssivesiaukkoa ei saa peittis eiké tukkia.

Kayta vain mukana toimitettua riisilusikkaa (7) kypsennettivin ruoan sekoittamiseen keittokatti-
lassa (4) tai poistamiseen kattilasta. Metalliesineet vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

Varmista, ettei keittokattilan (4) ja lAmmitinyksikdn (5) vélissd ole ruoka-aineksia.
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= Al4 koskaan lisad nestetti eikd ruoka-aineksia lammitinyksikon ulkokattilaan (5).
* Laitetta saa kuljettaa vain jadhtyneend.
= Ala kayta laitetta ja irrota verkkopistoke heti pistorasiasta, jos:
laite tai liitdntdjohto on vahingoittunut;
on syyta epailld laitteen vioittuneen putoamisen tms. jalkeen.
Naissa tapauksissa laite on toimitettava korjattavaksi.
= Jos laitetta kaytetddn kdyttotarkoituksen vastaisesti tai vaarin tai sille suoritetaan epaasianmukaisia
korjauksia, valmistaja ei vastaa mahdollisista vahingoista. Mydskaan laitteen takuu ei kata téllaisia
tapauksia.

Kaytto

WMF Kiichenminis® -riisinkeitin tarjoaa erityisia etuja riisin keittdmiseen ja sopii myos erinomai-
sesti viljojen ja palkovihannesten kypsennykseen seka kasvisten, linnunlihan ja kalan hoyrytykseen.
My®ds samanaikainen riisin keittdminen ja ruoka-ainesten hdyrytys on mahdollista. Huomioi tuolloin
erilaiset kypsennysajat keittdmiselle ja hyrytykselle ja aseta hdyrytysastia (3) viiveelld keittokattilan
(4) péalle, lisaa riisiin/viljaan enemmin vetts kuin viitetaulukkoon on merkitty tai laita vetti riisin/
viljan kypsennyksen jalkeen tyhjaan kattilaan. Ajastintoiminto muistuttaa kuluneesta turpoamisajasta
palkovihannesten liotuksen aikana.

Kayttopaneeli

A C D

B E

Painike paille/pois

Painike kiynnistys/tauko

Ajastinnaytto

Ohjelmasymbolit

A
B
C
D ajastimen saataminen
E
Ik

Hoyrytyssymboli

&S | Limpiménipitosymboli

© | Ajastinsymboli
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Viitetaulukko mitta-astiaa varten

Mitta-astia, vesi Riisimaara
140 ml 130 g
70 ml 659

Ennen ensimmaista kayttokertaa

Puhdistus

Puhdista kaikki osat (paitsi lammitinyksikko) ennen kaytt6a perusteellisesti ja kuivaa ne. Noudata myds

taman kayttdohjeen sisdltdmid puhdistusohjeita.

Riisin ja viljan keittdminen

Riisia lasketaan 50 g henkil6a kohti lisukkeena ja noin 100 g padruokana. Mittaa mitta-astialla halua-

masi riisimdara ja lisai se keittokattilaan (4). Lisa4 vastaava mairi vettd. Huomio! Huomioi enimmais-

tayttokorkeuden merkki "MAX". Merkki koskee vain riisin keittdmista. Eri riisilajit voivat edellyttda
poikkeavia vesimadria. Katso myos tiedot valmistajan pakkauksesta.

1. Pese raaka riisifvilja useamman kerran kylmissd vedessd, valuta vesi pois ja lisaa riisi/vilja keittokat-
tilaan (4). Huomaa, ett riisi/vilja turpoaa. Tayta keittokattila (4) siksi vain merkkiin "MAX" saakka.

2. Lisaa vastaava miaira vettd (katso viitetaulukko).

Huomautus: Mausta riisi/vilja makusi mukaan suolalla, kardemummalla, kuminalla, liemikuutiolla

tai muilla mausteilla ja himmenni kaikki lyhyesti sekaisin oheisella riisilusikalla (7).

Laita keittokattila (4) lammitinyksikkdon (5) ja sulje se lasikannella (1).

Liita laite pistorasiaan.

Kaynnist3 laite painiketta paélle/pois (A) painamalla. Naytto nayttds automaattisesti 00.

Kaynnistd keittdminen painiketta kdynnistys/tauko (B) painamalla. Naytté6 00 sammuu ja héyrytyk-

sen LED > syttyy symbolin ylapuolella. Lisaksi symboliin = "laite on kdytdssd" syttyy valo ajastin-

symbolin O ylipuolella.

Huomautus: Keskeytat keittimisen painamalla uudelleen painiketta kdynnistys/tauko. LED vilkkuu

symbolin & ylipuolella. Voit kiynnistas keittimisen jalleen painamalla uudelleen painiketta

kiynnistys/tauko.

7. Riisi/vilja on valmista, kun keittokattilassa (4) ei ole enda yht4éin nestetti jaljella. Silloin kuuluu
merkkizni, LED € syttyy ja LED S vilkkuu. Riisin/viljan voi antaa maun mukaan levits vield 5
minuuttia. 5 minuutin kuluttua kuuluu toinen merkkizani, LED S5 syttyy. Laite j&4 nyt enintiin 40
minuutiksi limpiméanipitotilaan. Sen kuluttua laite sammuu automaattisesti.

Huomautus: Voit kuitenkin sammuttaa laitteen virran painikkeesta paalle/pois my6s jo ennen
ldmpiménapitotilan paadttymista.

8. lIrrota verkkopistoke pistorasiasta.

o oA w
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Palkovihannesten valmistus

Erdita palkovihanneslajeja on liotettava 6 - 8 tunnin ajan ennen kypsennystd, jotta ne pehmenisivat
nesteen avulla. Sen vuoksi automaattista pysaytystoimintoa ei voi kdyttaa kuten riisia ja viljoja keitet-
téessd. Huomioi kypsennysajat (katso taulukko), silld keittdmisen aikana syntyy vaahtoa ja kypsennet-
tava ruoka voi kiehua yli.

Palkovihannesten liotus (ajastintoiminto)

1. Liita laite pistorasiaan.

2. Lisad keittokattilaan (4) haluamasi maara vett ja lisad palkovihannekset.
3. Laita keittokattila (4) limmitinyksikkdon (5) ja sulje lasikannella (1).
4

w,n

. Aseta ajastin haluamaasi liotusaikaan painikkeilla "+" ja "-". Painike "+" pidentd3 ajastimen aikaa ja
painike "=" lyhentaa sitd. Ajastimen ajan voi asettaa 1 - 59 minuutin vélille pidemmalla painalluk-
sella 10 minuutin askelin. Sen jilkeen ndytt6on tulevat tunnit (1 h - 9 h). Ajastin asetetaan vilille
"1 h" - "9 h" vain tunnin askelin. Ajastimen enimmaisaika on 9 tuntia.

5. Kéynnisti ajastin painiketta kdynnistys/tauko (B) painamalla. LED-valo O palaa tasaisesti.

6. Kun valittu ajastimen aika on kulunut umpeen, kuuluu merkkiaani. Sen jalkeen laite sammuu
automaattisesti.

7. lrrota pistoke pistorasiasta tai jatka palkovihannesten kypsentamiseen.

Palkovihannesten kypsentiminen (ajastintoiminto)

Palkovihannekset on kypsennettava vedessa. Sen vuoksi siihen voidaan kdyttaa ajastintoimintoa.

1. Liita laite pistorasiaan.

2. Kaynnisti laite painiketta paalle/pois (A) painamalla. Niytto ndyttds automaattisesti 00.

3. Saada kypsennysaika ajastimen (D) kautta. Painike "+" pidentd kypsennysaikaa ja painike
lyhentaa sita.

Huomautus: Voit asettaa kypsennysajaksi 1 - 99 minuuttia.

4. Kiynnisti keittiminen kiynnistys-/taukopainiketta (B) painamalla. LED-valot §>® palavat
tasaisesti ja asetettu aika alkaa kulua. Keskeytdt kypsentdmisen painamalla uudelleen painiketta
kaynnistys/tauko (B). LED:it f° © vilkkuvat. Voit kdynnisti kypsentamisen jalleen painamalla
uudelleen painiketta kaynnistys/tauko (B).

Huomautus: Voit muuttaa asetettua kypsennysaikaa milloin tahansa kypsennyksen aikana painik-
keilla "+" ja "-".

5. Heti kun ajastimen aika on kulunut loppuun, kuuluu merkkiaani, laite kytkeytyy automaattisesti
enintddn 40 minuutin ajaksi [ampiménépitotilaan. Limpiméanapitotilan paatyttya laite sammuu
automaattisesti.

Huomautus: Voit sammuttaa laitteen virran painikkeesta paille/pois myds jo ennen limpiminapi-
totilan paattymista.

6. Irrota verkkopistoke pistorasiasta.

non
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Hoyrytys (ajastintoiminto)

Lisd3 tarvittava vesimaari keittokattilaan (4). Lihtokohtana patee: kypsennysaika on noin 40 minuut-

tia 100 ml:lle vetta.

Huomautus: Pese ja tarvittaessa kuori kasvikset ennen hoyrytysta.

1. Lisai keittokattilaan (4) vettd (katso taulukko) ja laita kattila Iimmitinyksikkéon (5).

2. Lisda ainekset hoyrytysastiaan (3) ja laita astia kahvan avulla aukko ylsp3in keittokattilan (4)
paille. Sulje hoyrytysastia (3) lasikannella (1).

Huomautus: Pilko ruoka-ainekset yhta suuriksi paloiksi tasaista hoyrytysta varten. Kytke laite
pistorasiaan.

3. Kéynnisti laite painiketta paalle/pois (A) painamalla. Naytto niyttii automaattisesti 00.

4. S3ada kypsennysaika ajastimen (D) kautta. Painike "+" pidentad kypsennysaikaa ja painike
lyhentaa sita.

Huomautus: Voit asettaa kypsennysajaksi 1 - 99 minuuttia.

5. Kaynnisti keittiminen kdynnistys-/taukopainiketta (B) painamalla. LED-valot > © palavat
tasaisesti ja asetettu aika alkaa kulua. Keskeytat kypsentdmisen painamalla uudelleen painiketta
kiynnistys/tauko (B). LED:it £ © vilkkuvat. Voit kdynnistdd kypsentimisen jilleen painamalla
uudelleen painiketta kdynnistys/tauko (B).

Huomautus: Voit muuttaa asetettua kypsennysaikaa milloin tahansa kypsennyksen aikana painik-
keilla "+" ja "-".

6. Kun ajastimen aika on kulunut, kuuluu merkkiaani. Laite kytkeytyy lampimanéapitotilaan. Laite
sammuu automaattisesti 40 minuutin kuluttua.

Huomautus: Voit sammuttaa laitteen virran painikkeesta paalle/pois myds jo ennen lampimanipi-
totilan paattymista.

7. lrrota verkkopistoke pistorasiasta.

Huomautus: Voit valmistaa samanaikaisesti riisid/viljaa keittokattilassa (4) ja vihanneksia hoyrytysas-

tiassa (3). Aseta sita varten hoyrytysastia (3) keittokattilan (4) paille kypsennyksen aikana. Huomioi

ruoka-ainesten erilaiset kypsennysajat. Lisad hdyrytysastia (3) tarvittaessa viiveelld keittokattilan (4)

paalle, lisaa riisiin/viljaan enemman vettd kuin viitetaulukkoon on merkitty tai laita vetta riisin/viljan

kypsennyksen jdlkeen tyhjadn kattilaan.

non

Vihjeitd ja vinkkeja

= Kypsennysaika voi muuttua hieman ruoka-ainesten koosta riippuen. Vesimaaraa on mukautettava
sen mukaisesti. Pienet ruoka-ainekset kypsyvat isoja nopeammin. Suosittelemme samankokoisten
ruoka-ainesten kypsentamisti yhdesss ja sekoittamista vililla tasaisen tuloksen saavuttamiseksi (tai
pienempien palojen lisddmista viiveell3).

= Jos hoyrytys paattyy ennen kuin ainekset ovat kypsia, lisda keittokattilaan kylméaa vettd, aseta
hoyrytysastia sen péélle ja kansi takaisin paikalleen.

= Sekoita riisi keittamisen paitteeksi riisilusikalla (7) ja anna sen levita tissd toiminnossa vield
muutaman minuutin ajan. Ndin saavutat taydellisen tuloksen.

= Voit maustaa ateriat ja tdydentaa niiden makua lisdamalla kypsennettévien valkoisten papujen,
linssien ja muiden palkovihannesten joukkoon sipulia, timjamia, laakerinlehtid, mausteneilikkaa
yms.

= Voit kuullottaa sipulin, valkosipulin ja muut mausteet myds 6ljyssa ennen kypsennysta ja keittaa
vasta sitten riisin tai vihannekset.
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Kannen "to go" kaytto

Voit kuljettaa keittokattilaa (4) ja sen sisdltoa turvallisesti ja mukavasti kantta "to go” (2) kiyttamalla.
Anna sisillon jadhtya ja sulje keittokattila (4) kannella "to go" (2) 4 sulkimen avulla. Varmista, etteivat
sulkimet osu keittokattilan (4) kantokahvojen alueelle. Keittokattila on turvallisesti suljettu, kun kuulet
suljinten lukkiutuvan "klikkauksella" keittokattilaan (4).

Puhdistaminen ja huolto

= Irrota verkkopistoke pistorasiasta.

* Anna yksittdisten osien jadhtya.

= Pese yksittéiset osat (keittokattila, hdyrytysastia, kansi, mitta-astia ja riisilusikka) miedolla pesuai-
neella tai astianpesukoneessa.

= Pyyhi lammitinyksikon sisapuoli kostealla liinalla. Al4 vaurioita termostaattia.

= Al kiytd hankaavia sienii eiki metalliesineita.

Ruoanlaittopoydat

Riisin kypsennystaulukko

Viljan kypsennystaulukko

Ruoka-aines Maara Mitta-astia, vesi Henkilomaara
Bulgur, kvinoa, tattari, 130 g 140 ml 1-2
amaranth 200 g 215 ml 2
Hirssi 100 g 140 ml 1-2

200 g 280 ml

Eri palkovihannesten kypsennysajat

Ruoka-aines Maara Mitta-astia, vesi Henkilomaara
Pitkajyvainen riisi (valkoinen) 50¢g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, thai-, Surinamin riisi 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Pyored sushiriisi, tahmariisi 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Villiriisi, arborio-riisi 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2

80

Ruoka-aines Maara Mitta-astia, vesi Keittoaika | Henkilomaara

Kikpavut 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Vihreita herneita 150 g 350 ml 45 min. 1-2

Valkoiset soissons-pa- | 100 g 350 ml 25 min. 1-2

vut

Linssit 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Hoyrytystaulukko
Ruoka-aines Maara Mitta-astia, vesi Kypsen- Huomautus
nysaika

Parsakaali 200 g 100 ml 25 min. Jaa suuhun sopivan-
kokoisiksi paloiksi

Porkkana 300 ¢ 100 ml 25 min. Pilko paloiksi

Kukkakaali 250¢g 100 ml 20 min. Jaa suuhun sopivan-
kokoisiksi paloiksi

Kesakurpitsa 300g 100 ml 15 min. Pilko paloiksi

Vihreét pavut 200 g 100 ml 30 min. Kokonainen, hieno

Perunat 300g 100 ml 30 min. Halkaise

Herneet 200 g 100 ml 20 min. Noin 10 cm pitkat
kappaleet

Nauris kasviksia 300 ¢ 100 ml 20 min. Noin 10 cm pitkét
kappaleet

Punainen punajuurta 3009 100 ml 40 min. Halkaise
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Tekniset tiedot

Nimellisjannite: 220-240 V~ 50-60 Hz
Tehonkulutus: 180-220 W
Suojausluokka: |

Tekniset tiedot EU:n asetuksen 2023/826 mukaisista toimintatiloista:

TILA ENERGIANKULUTUS (WATTIA) AJANJAKSO (MINUUTTIA)
Pois paalta 0,2 1
Valmiustila - -

Valmiustila ja lisatietoja - -

Verkkoon kytketty valmiustila - -

C € Laite on eurooppalaisten direktiivien 2014/35/EU, 2014/30/EU ja 2009/125/EU mukainen.

Ympariston suojelu

K Huolehtikaamme ympiristosta!
® | Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettavilla materiaaleilla.

< Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetdan.

Mahdolliset muutokset.
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Gebruiksaanwijzing
Rijstkoker met lunch-to-go-box

Onderdelen

Glazen deksel

Deksel ,to go'
Kook-opzetstuk

Kookpan, anti-aanbaklaag
Verwarmingssysteem
Bedieningspaneel
Rijstlepel

Maatbeker

Stroomkabel

© 0N O WN =

& Belangrijke veiligheidsinstructies

* Dit apparaat mag door kinderen vanaf 8 jaar worden gebruikt,
wanneer ze onder toezicht staan of over het veilige gebruik van het
apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit resulterende risico's heb-
ben begrepen.

* Kinderen moeten onder toezicht worden gehouden, om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat spelen.

* Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen wor-
den uitgevoerd, behalve wanneer ze ouder zijn dan 8 jaar en onder
toezicht staan.

* Het apparaat en de stroomkabel moeten op een voor kinderen
jonger dan 8 jaar niet toegankelijke plaats worden bewaard.

* Apparaten mogen door personen met verminderde fysieke, sen-
sorische of mentale vaardigheden of gebrek aan ervaring en/of
kennis worden gebruikt, wanneer ze onder toezicht staan of over
het veilige gebruik van het apparaat zijn geinstrueerd en de daaruit
resulterende risico's hebben begrepen.

* U mag het apparaat niet in water onderdompelen.

* Wanneer de stroomkabel van dit apparaat beschadigd is, mag deze
alleen door de fabrikant, zijn klantenservice of door een vergelijk-
baar gekwalificeerde persoon worden vervangen, dit om gevaren te
vermijden.

* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en vergelijkbaar gebruik,
zoals:
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in keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;
op landbouwbedrijven;
door gasten in hotels, motels en andere verblijfsaccommodaties;
in bed & breakfasts.
Het apparaat is niet bedoeld voor puur zakelijk gebruik.
* Opgelet, gevaar voor brandwonden: De contactvlakken kunnen
zeer heet worden.
* Let op gevaar op schuimvorming en overkoken.

Voor het gebruik

Het apparaat mag alleen voor het beoogde doel en overeenkomstig deze gebruiksaanwijzing worden
gebruikt. Aanspraken van welke aard dan ook als gevolg van schade door niet bedoeld gebruik zijn
uitgesloten. Lees daarom de gebruiksaanwijzing goed door voordat u het apparaat in gebruik neemt,
het bevat instructies voor het gebruik, de reiniging en het onderhoud van het apparaat. Bij het niet
nakomen hiervan accepteren wij geen aansprakelijkheid voor eventuele schade.

Bewaar de gebruiksaanwijzing goed en geef deze samen met het apparaat aan een volgende gebruiker.
Let u ook op de garantie-instructies aan het einde van de gebruiksaanwijzing.

Neem bij het gebruik de veiligheidsinstructies in acht.

Aanvullende veiligheidsinstructies

= U mag het apparaat alleen aansluiten op een stopcontact dat volgens de voorschriften is geinstal-
leerd en geaard. Kabel en stekker moeten droog zijn.

= Zorg ervoor dat de stroomkabel niet langs scherpe randen loopt of beklemd raakt, laat de kabel niet

naar beneden hangen en bescherm de kabel tegen hitte en olie.

Gebruik alleen verlengkabels die volledig intact zijn.

De stekker niet aan de kabel of met natte handen uit het stopcontact trekken.

Draag het apparaat niet aan de stroomkabel.

Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken zoals fornuizen of in de buurt van de open gasviam.

De behuizing kan daardoor beginnen smelten.

= Het apparaat op een egaal, niet warmtegevoelig oppervlak gebruiken en een afstand van minimaal
70 cm t.o.v ontvlambaar materiaal (bijv. gordijnen) in acht nemen.

= Plaats het apparaat niet op oppervlakken die niet tegen water bestand zijn. Opspattend water kan
deze oppervlakken beschadigen.

= Let op, hete stoom ontsnapt uit het apparaat! Plaats het apparaat niet onder gevoelige meubels
(bijv. hangkasten)

= Voorzichtig, het apparaat wordt heet. Verbrandingsgevaar door ontsnappende waterdamp. Trek
tijdens het gebruik niet aan het apparaat en niet aan de stroomkabel.

= De kookpan (4) alleen tot de markering ‘Max' vullen. Deze markering heeft uitsluitend betrekking
op het garen van de rijst. De indicaties op de maatbeker (5) hebben betrekking op het water in ml
(milliliter).

= Apparaten niet buiten of in vochtige ruimtes opslaan, of binnen het bereik van kinderen gebruiken
of opslaan.

= Gebruik het apparaat alleen onder toezicht.
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= Als het apparaat langere tijd niet wordt gebruikt, dient de stekker uit het stopcontact genomen te
worden.
= De condensopening in de glazen deksel (1) niet afdekken of blokkeren..
= Alleen de meegeleverde rijstlepel (7) gebruiken, als u het gerecht in de pan (4) omroert of uit de
pan schept. Metalen keukengerei zal de anti-aanbaklaag beschadigen.
= Let op dat geen voedingsmiddelen tussen de kookpan (4) en het verwarmingssysteem (5) komt.
= Voeg nooit vloeistoffen of voedingsmiddelen toe aan de buitenste pan van het verwarmingssys-
teem (5).
= Uitsluitend vervoeren als het apparaat afgekoeld is.
= Neem het apparaat niet in gebruik of trek direct de stekker uit het stopcontact wanneer:
het apparaat of de stroomkabel is beschadigd;
na een val enz. het vermoeden bestaat dat het apparaat defect is.
In dat geval moet het apparaat ter reparatie worden weggebracht.
= Bij oneigenlijk gebruik, verkeerde bediening of onvakkundige reparatie accepteren wij geen
aansprakelijkheid voor eventuele schade. In dergelijke gevallen zijn garantievergoedingen ook
uitgesloten.

Gebruik

De rijstkoker van de serie WMF Kiichenminis® biedt niet alleen speciale voordelen voor het koken van
rijst, maar is ook uitstekend geschikt voor het koken van graanproducten, peulvruchten evenals voor
het stomen van groenten, gevogelte en vis. Ook een combinatie van het koken van rijst en het tege-
lijkertijd stomen is mogelijk. Houd rekening met de verschillende kooktijden voor koken en stomen en
plaats het kook-opzetstuk (3) eventueel later op de kookpan (4), voeg meer water toe bij de rijst/het
graanproduct als in de referentietabel aangegeven of voeg het water pas naar het koken van de rijst/
het graanproduct in de lege kookpan toe. Bij het inweken van peulvruchten herinnert de timerfunctie
aan de verlopen inweektijd.

Bedieningspaneel

A c D

Toets Aan/Uit
Toets Start/Pauze

(>~

Timer-weergave
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timer instellen

E Programma-symbolen

i | Stomen-symbool

& | Warmhoud -symbool

© | Timer-symbool

Referentietabellen voor de maatbeker

Maatbeker - Water Hoeveelheid rijst
140 ml 130 g
70 ml 65

Voor het eerste gebruik

Reiniging
Voor het eerste gebruik alle onderdelen reinigen (buiten het verwarmingssysteem) en afdrogen. Let
daarbij op dat u ook de reinigingsinstructies in deze gebruiksaanwijzing opvolgt.

Koken van rijst en graanproducten

Als hoofdgerecht wordt per persoon ca. 50 g rijst als bijgerecht gerekend en 100 g als hoofdgerecht.
Met de maatbeker de gewenste hoeveelheid rijst afmeten en in de kookpan (4) doen. Vervolgens de
overeenkomstige hoeveelheid water toevoegen. Opgelet! Let op de markering ‘Max' voor de maximale
vulhoogte. Deze heeft uitsluitend betrekking op het garen van de rijst. Verschillende soorten rijst
kunnen een afwijkende hoeveelheid water nodig hebben. Richt u daarom op de aanwijzingen op de
verpakking van de fabrikant.

1. Was de ruwe rijst/het graanproduct meerdere keren onder koud water, laat het kort uitdruipen en
doe daarna de rijst in de kookpan (4). Let op dat de rijst/het graanproduct zwelt. Vul de kookpan (4)
daarom alleen tot de markering ‘Max'.

2. Voeg de overeenkomstige hoeveelheid water toe (zie de referentietabel).

Opmerking: Kruid de rijst/het graanproduct naar uw eigen smaak met zout, kardemom, bouillon-

blokjes of andere kruiden en roer alles met de meegeleverde rijstlepel (7) kort door.

Plaats de kookpan (4) op het verwarmingssysteem (5) en sluit de pan af met de glazen deksel (1).

Sluit het apparaat op de voeding aan.

Druk op de knop Aan/Uit (A), om het apparaat in te schakelen. De weergave zal automatisch 00

tonen.

6. Druk op de toets Start-/Pauze (B) om het kookproces te starten. De weergave 00 dooft en de led
Stomen & boven het symbool licht op. Bovendien licht het symbool = Apparaat in werking op,
boven het symbool Timer®.

Opmerking: Als u nogmaals op de knop Start/Pauze drukt, wordt het kookproces onderbroken. De
led boven het symbool & knippert. Om het kookproces weer te starten, drukt u nogmaals op de
knop Start/Pauze.

o s
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7. De rijst/het graanproduct is gereed als er geen vloeistof meer in de kookpan (4) aanwezig is. In dat
geval hoort u een signaaltoon, licht de led € op en de led S5 knippert. Naar eigen smaak kan de
rijst/het graanproduct nog 5 minuten natrekken. Na 5 minuten klinkt nog een signaaltoon, de led
&S gaat branden. Het apparaat bevindt zich nu gedurende maximaal 40 minuten in de warm-
houd-modus. Na het verlopen van deze tijd zal het apparaat automatisch uitschakelen.
Opmerking: U kunt het apparaat uiteraard ook voor het einde van de warmhoud-modus uitscha-
kelen. Gebruik hiervoor de knopAan/Uit.

8. Neem de stekker uit het stopcontact.

Bereiding van peulvruchten

Een aantal soorten peulvruchten moeten voor het koken 6 tot 8 uur in water weken, om weer vloeistof
op te kunnen nemen. Het is daarom niet mogelijk om de automatische stopfunctie te gebruiken, zoals
bij rijst en graanproducten. Let a.u.b. op de kooktijden (zie tabel), omdat tijdens het koken schuim
ontstaat en het gerecht kan overkoken.

Weken van peulvruchten (timerfunctie)

1. Sluit het apparaat op de voeding aan.

2. Vul de kookpan (4) met de gewenste hoeveelheid water en voeg de peulvruchten toe.

3. Plaats de kookpan (4) op het verwarmingssysteem (5) en sluit de pan af met de glazen deksel (1).

4. Stel de timer in op de gewenste inweektijd. Gebruik hiervoor de knoppen ‘+' en '-". De knop '+’
verhoogt de tijd voor de timer en de knop '-' stelt de tijd lager in. Door het lang indrukken van de
knop, kan de tijd in stappen van 10 minuten worden ingesteld van 1 tot 59 minuten. Daarna volgt
de weergave in uren (1 h tot 9 h). Voor de instelling ‘1 h' tot ‘9 h kan de timer uitsluitend in uren
worden gerealiseerd. De maximaal instelbare tijd voor de timer is 9 uur.

5. Druk op de knop Start/Pauze(B) om de timer te starten. De led zal voortdurend branden.

6. Als de ingestelde tijd van de timer is verlopen, zal een signaaltoon hoorbaar zijn. Daarna schakelt
het apparaat automatisch uit.

7. Neem de stekker uit het stopcontact of ga door met het koken van de peulvruchten.

Koken van peulvruchten (timerfunctie)

Peulvruchten moeten altijd in water koken. Daarom kan de timerfunctie hiervoor worden gebruikt.

1. Sluit het apparaat op de voeding aan.

2. Druk op de knop Aan/Uit (A), om het apparaat in te schakelen. De weergave zal automatisch 00
tonen.

3. Stel de kooktijd in via de timer (D). De knop ‘+' verhoogt de kooktijd en de knop ‘- stelt de
kooktijd lager in.

Opmerking: U kunt de kooktijd instellen van 1 tot 99 minuten.

4. Druk op de Start-/Pauzeknop (BJom het kookproces te starten. De leds &§° © branden onafge-
broken en de ingestelde tijd telt af. Als u nogmaals op de knop Start/Pauze (B) drukt, wordt het
kookproces onderbroken. De leds §>© knipperen. Om het kookproces weer te starten, drukt u
nogmaals op de knop Start/Pauze (B).

Opmerking: U kunt de instelde kooktijd op elk gewenst moment tijdens het koken wijzigen door de
knoppen '+' en ‘-’ te gebruiken.

5. Zodra de ingestelde tijd van de timer is verlopen zal een signaaltoon hoorbaar zijn, en na maximaal
40 minuten in de warmhoud-modus schakelt het apparaat automatisch uit. Na het verlopen van de
tijd voor de warmhoud-modus zal het apparaat automatisch uitschakelen.

Opmerking: U kunt het apparaat ook voor het einde van de warmhoud-modus uitschakelen.
Gebruik hiervoor de knop Aan/Uit.
6. Neem de stekker uit het stopcontact.
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Stomen (timerfunctie)

De overeenkomstige hoeveelheid water in de kookpan (4) gieten. Als referentiepunt kan worden

aangehouden dat voor 100 ml water een kooktijd van 40 minuten vereist is.

Opmerking: Voor het stomen de groenten wassen en eventueel schillen.

1. Vul het water in de kookpan (4) (zie tabel) en plaats het op het verwarmingssysteem (5).

2. Vul het kook-opzetstuk (3) met de ingrediénten en plaats deze met behulp van een hengsel, met
de opening naar boven toe gericht, op de kookpan (4). Sluit het kook-opzetstuk (3) met de glazen
deksel (1).

Opmerking: Voor het gelijkmatig stomen dienen alle voedingsmiddelen op gelijke grootte gesne-
den te worden. Sluit het apparaat op de voeding aan.

3. Druk op de knop Aan/Uit (A), om het apparaat in te schakelen. De weergave zal automatisch 00
tonen.

4. Stel de kooktijd in via de timer (D). De knop ‘+' verhoogt de kooktijd en de knop -’ stelt de
kooktijd lager in.

Opmerking: U kunt de kooktijd instellen van 1 tot 99 minuten.

5. Druk op de Start-/Pauzeknop (B)om het kookproces te starten. De leds & © branden onafge-
broken en de ingestelde tijd telt af. Als u nogmaals op de knop Start/Pauze (B) drukt, wordt het
kookproces onderbroken. De leds §p © knipperen. Om het kookproces weer te starten, drukt u
nogmaals op de knop Start/Pauze (B).

Opmerking: U kunt de instelde kooktijd op elk gewenst moment tijdens het koken wijzigen door de
knoppen '+' en ‘-’ te gebruiken.

6. Zodra de ingestelde tijd van de timer verlopen is, hoort u een signaaltoon. Het apparaat scha-
kelt over naar de warmhoud-modus. Na het verlopen van de 40 minuten, schakelt het apparaat
automatisch uit.

Opmerking: U kunt het apparaat ook voor het einde van de warmhoud-modus uitschakelen.
Gebruik hiervoor de knop Aan/Uit.

7. Neem de stekker uit het stopcontact.

Opmerking: U kunt tegelijkertijd rijst/graanproducten in de kookpan (4) en groenten in het kook-op-

zetstuk (3) bereiden. Plaats hiervoor het kook-opzetstuk (3) tijdens het koken op de kookpan (4). Let

hierbij op de verschillende kooktijden van de voedingsmiddelen. Plaats het kook-opzetstuk (3) eventu-
eel later op de kookpan (4), voeg meer water toe bij de rijst/het graanproduct als in de referentietabel
aangegeven of voeg het water pas naar het koken van de rijst/het graanproduct in de lege kookpan
toe.

Tips en adviezen

= De kooktijd kan afhankelijk van de grootte van de voedingsmiddelen iets wijzigen. De hoeveelheid
water moet overeenkomstig daaraan worden aangepast. Kleine voedingsmiddelen worden sneller
gaar dan grote. Wij adviseren om voedingsmiddelen van eenzelfde formaat samen te koken en af
en toe om te roeren, om zo een gelijkmatig resultaat te bereiken (of kleine stukken later toevoe-
gen).

= Als het stoomproces is be€indigd voordat de ingrediénten gaar zijn, kunt u koud water aan de
kookpan toevoegen en het kook-opzetstuk en de deksel weer plaatsen.

= Aan het einde van het stoomproces roert u de rijst met de rijstlepel (7) om en laat deze nog enkele
minuten in deze stand staan om verder na te trekken. Zo bereikt u een perfect resultaat.

= Voor het aromatiseren en voor een nog betere smaak van uw gerechten, kunt u tijdens het koken
van witte bonen, linzen en andere peulvruchten, uien, tijm, laurier, kruidnagel, enz. toevoegen.

= Uien, knoflook en andere kruiden kunt u vdor het koken ook in olie drenken en vervolgens eerst de
rijst of de groenten koken.
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Gebruik van de deksel ,to go*

Met de deksel ‘to go” (2) kunt u de kookpan (4) met inhoud veilig en praktisch vervoeren. Laat de

inhoud afkoelen en sluit de kookpan (4) af met de deksel 'to go' (2) met behulp van de 4 afdichtingen.

Let op dat deze niet in de omgeving van de draaggrepen van de kookpan (4) worden aangebracht. De
kookpan is veilig afgesloten als de afdichtingen met een hoorbare 'klik’ op de kookpan (4) vergrende-

len.

Reiniging en onderhoud

Neem de stekker uit het stopcontact.
= Laat de afzonderlijke onderdelen afkoelen.
= Was de afzonderlijke delen (kookpan, kook-opzetstuk, deksel, maatbeker en rijstlepel) met een
afwasmiddel of reinig deze delen in de afwasmachine.
= Veeg de buitenkant van het verwarmingssysteem af met een vochtige doek. Beschadig de thermo-

staat niet.

* Gebruik geen schurende sponsjes en ook geen metalen voorwerpen.

Kooktafels

Kooktabel - Rijst

Kooktabel - Graanproducten

Voedingsmiddelen Hoeveelheid Maatbeker - Water | Voor aantal personen
Bulger, quinoa, boekweit, 100 g 120 ml 1-2
amarant 200 ¢ 240 ml 2
Millet 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml

Kooktijden voor verschillende peulvruchten

Voedingsmiddelen Hoeveelheid Maatbeker - Water | Voor aantal personen
Langkorrelige rijst (wit) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, Thaise-, Surinaamse 50¢g 70 ml 1
rijst 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Runder sushi-rijst, kleefrijst 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
20049 280 ml 2
Wilde rijst, Arborio rijst 50 g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml 2
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Voedingsmiddelen Hoeveelheid | Maatbeker - Water | Kooktijd Voor aantal personen

Kikkererwten 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Groene erwten 150 g 350 ml 45 min. 1-2

Witte Soisson bonen | 100 g 350 ml 25 min. 1-2

Linzen 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabel - Stomen
Voedingsmiddelen Hoeveelheid | Maatbeker - Kooktijd Opmerking
Water

Broccoli 200 g 100 ml 25 min. in eenhaps-stukken
verdelen

Wortelen 300¢ 100 ml 25 min. In stukken snijden

Bloemkool 250 g 100 ml 20 min. in eenhaps-stukken
verdelen

Courgettes 300 g 100 ml 15 min. In stukken snijden

Groene bonen 200 g 100 ml 30 min. Geheel. fijn

Aardappels 300 g 100 ml 30 min. Halveren

Erwten 200 g 100 ml 20 min. Stukken, ca. 10 cm
lang

Raapstelen 300 g 100 ml 20 min. Stukken, ca. 10 cm
lang

Rode bieten 300 g 100 ml 40 min. Halveren
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Technische gegevens

Nominale spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stroomverbruik : 180-220 W
Elektrische veiligheidsklasse: |

Technische informatie over de bedrijfsmodi volgens EU-verordening 2023/826:

MODUS ENERGIEVERBRUIK (WATT) TIJDSPERIODE (MINUTEN)
Uit 0,2 1
Stand-by - -

Stand-by met extra - -
informatie

Stand-by via netwerk - -

c € Het apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU en 2009/125/EU.

Milieubescherming

E Wees vriendelijk voor het milieu!
®  Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

2 Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

Wijzigingen mogelijk.
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Bruksanvisning
Riskoker med lunsj-to-go-boks

Komponenter

Glasslokk

.to go"-lokk
Kokeinnsats

Gryte med slippbelegg
Varmeenhet
Betjeningsfelt

Risskje

Malebeger
Strgmledning

© 0N O WN =

& Viktige sikkerhetsanvisninger

= Dette apparatet kan brukes av barn fra 8 dr og oppover dersom de
er under tilsyn eller har fatt opplaering i sikker bruk av apparatet og
forstar farene som kan oppsta i forbindelse med det.

* Barn bgr holdes under tilsyn for & sikre at de ikke leker med appara-

tet.

= Rengjaring og vedlikehold ma ikke utfares av barn, med mindre de
er eldre enn 8 ar og under tilsyn.

* Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under 8 ar.
* Apparatene kan brukes av personer med begrensede fysiske, senso-
riske eller mentale evner eller personer som mangler erfaring og/
eller kunnskaper, hvis de er under tilsyn eller har fatt oppleaering i

sikker bruk av apparatet og forstar farene som kan oppsta ved bruk.

* |kke senk apparatet ned i vann.

* Hvis apparatets stramledning blir skadet, ma den byttes av produ-
senten eller produsentens kundeserviceavdeling eller av en person
med tilsvarende kvalifikasjoner for & unnga farer.

= Dette apparatet er beregnet pa bruk i husholdninger og lignende
bruksomrader, for eksempel:

i kjokken for ansatte i butikker, kontorer og andre arbeidsmil-
joer;
pa landbrukseiendommer;
av kunder pa hoteller, moteller og andre boligenheter;
i bed & breakfast-steder.
Apparatet er ikke beregnet til kommersiell bruk.
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* Forsiktig, fare for forbrenning: Temperaturen pa overflatene kan

bli sveert hgy.

* Obs! Fare for at det dannes skum og koker over.

For bruk

Apparatet ma bare brukes til de beregnede formalene og i samsvar med denne bruksanvisningen.
Eventuelle erstatningskrav for skader som falge av feil bruk, er utelukket. Les derfor bruksanvisningen
grundig far bruk. Den inneholder informasjon om bruk, rengjaring og vedlikehold av apparatet. Hvis
denne ikke falges, kan vi ikke holdes ansvarlig for eventuelle skader.

Ta godt vare pa bruksanvisningen og gi den videre til neste eier ssmmen med apparatet. Veer oppmerk-
som pa garantivilkdrene pd slutten av bruksanvisningen.

Folg sikkerhetsanvisningene nar du bruker apparatet.

Mer sikkerhetsinformasjon

Apparatet md kun kobles til en forskriftsmessig installert stikkontakt. Stramledning og stepsel ma
vaere torre.
Stromledningen mad ikke dras eller klemmes over skarpe kanter. Den ma heller ikke henge lgst, og
den ma veere beskyttet mot varme og olje.
Pass ved bruk av skjgteledning pé at den er feilfri.
Stopselet mé ikke trekkes ut av stikkontakten etter stromledningen eller med vate hender.
Ikke bruk ledningen til & beere apparatet.
Apparatet ma ikke benyttes pa varme overflater, f.eks. kokeplater o.l., og ikke i naerheten av dpen
ild, fordi apparathuset kan smelte.
Apparatet skal brukes pa en flat, varmebestandig overflate, og i minst 70 cm avstand fra brennbart
materiale (f.eks, gardiner).
Plasser ikke apparatet pa vannfelsomme overflater. Vannsprut kan skade disse.
Forsiktig, det kommer damp ut av apparatet! Ikke sett apparatet under emfintlige mgbler (f.eks.
overskap).
Forsiktig, apparatet er varmt. Fare for skdlding fra damp som kommer ut. Apparatet ma ikke flyttes
under bruk og ikke dras i kabelen.
Gryten (4) skal bare fylles opp til markeringen "MAX". Denne markeringen gjelder bare for koking
av ris. Merkingen pa méalebegeret (5) gjelder vann i ml (milliliter).
Ikke bruk eller oppbevar apparatet utenders og i fuktige omgivelser. Oppbevares og brukes utilgjen-
gelig for barn.
Apparatet skal kun brukes under tilsyn.
Dra ut stepselet ndr apparatet ikke er i bruk.
Ikke dekk til eller sperr for kondensatapningen i glasslokket (1).
Bruk bare den vedlagte risskjeen (7) nar du rerer i maten i gryten (4) eller tar den ut av gryten.
Metallbestikk skader slippbelegget.
Pass pa at det ikke befinner seg matvarer mellom gryten (4) og varmeenheten (5).
Tilsett aldri vaeske eller mat i den ytre beholderen i varmeenheten (5).
Skal bare transporteres i avkjolt stand.
Apparatet md ikke tas i bruk og st@pselet skal trekkes ut umiddelbart dersom:
apparatet eller stremkabelen er skadet
du mistenker at det har skjedd en skade etter at enheten har falt i bakken eller tilsvarende.
I slike tilfeller ma apparatet leveres inn til reparasjon.
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= Ved feil bruk av apparatet, feil betjening eller ikke fagmessig reparasjon, patar vi oss ikke noe
ansvar for eventuelle skader. | slike tilfeller bortfaller ogsd garantien.

Bruksomrade

WMF Kiichenminis® riskoker gir ikke bare spesielle fordeler ved koking av ris, men er ogsé perfekt for
koking av korn og belgfrukter, samt damping av grennsaker, fjeerkre og fisk. En kombinasjon av koking
av ris og dampkoking er ogsa mulig. Du ber ta hensyn til de ulike tilberedningstidene for koking og
damping og ev. sette kokeinnsatsen (3) forsinket inn i gryten (4), tilsette mer vann til risen/kornet enn
det som stér i referansetabellen, eller tilsette vann i den tomme gryten etter kokingen av ris/korn. Ved
blgtlegging av belgfrukter minner tidsurfunksjonen om tiden som er gatt.

Betjeningsfelt

A C D

Pa/av-knapp

Start/pause-knapp

innstilling av tidsuret

A
B
C | Visning av tidsur
D
E

Program Symboler

i | Dampkoking Symbol

« | Varmholding Symbol

© | Tidsur Symbol
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Referansetabell for malebegeret

Malebeger vann Mengde ris
140 ml 130 ¢
70 ml 659

For farstegangs bruk

Rengjgring

Alle deler (unntatt varmeapparatet) ma rengjeres grundig far bruk og deretter tarkes. Folg rengjo-
ringsanvisningene i denne bruksanvisningen.

Koking av ris og korn

Man regner omtrent 50 gram per ris person som tilbehgr og ca. 100 gram ris som hovedrett. Med

malebegeret maler du opp den gnskede mengden og tilsetter den i gryten (4). Tilsett deretter tilsva-

rende mengde vann. OBS! Legg merke til "MAX-markeringen av maksimal hgyde. Denne gjelder bare

for koking av ris. Ulike varianter av ris kan kreve avvikende mengder vann. Falg ogsé her opplysnin-

gene pa emballasjen fra produsenten.

10. Vask ra ris/mais flere ganger med kaldt vann, la den dryppe raskt av seg og tilsett den i gryten (4).
Legg merke til at ris/korn sveller. Gryten (4) skal derfor bare fylles opp til markeringen "MAX".

11. Tilsett passende mengde vann (se referansetabellen).
Merk: Krydre risen/maisen med salt, kardemomme, spisskummen, buljongterninger eller andre
krydder og ror alt kort rundt med den medfalgende risskjeen (7).

12.Sett gryten (4) i varmeenheten (5), og sett pé glasslokket (1).

13.Koble apparatet til stromnettet.

14.Trykk pa pafav-knappen (A) for 4 sla pa enheten. Displayet viser automatisk 00.

15.Trykk pa start/pause-knappen (B)for & starte tilberedningsprosessen. Displaymeldingen 00 forsvin-
ner og lampen for dampkoking &P over symbolet lyser. | tillegg symbol lyser symbolet = Apparat i
drift over tidsursymbolet © ,
Merk: Trykker du pa start/pause-tasten en gang til, avbrytes tilberedningsprosessen. LED-lampen
over symbolet & blinker. For & starte tilberedningsprosessen trykker du pa start/pause-knappen
igjen.

16.Risen/maisen er ferdig nar det ikke er mer veeske igjen i gryten (4). Da hares et lydsignal, LED-lam-
pen € lyser og LED-lampen §5S blinker. Hvis du @nsker, kan risen/maisen trekke videre i ytterligere
5 minutter. Ftter 5 minutter hgres en annen en annen signaltone, LED-lampen §5 lyser. Apparatet
er nd i maks. 40 minutter i varmholdingsmodus. Etter denne perioden kobles apparatet automa-
tisk ut.
Merk: Du kan selvfglgelig selv sl& av varmholdingsmodus med pa/av-knappen.

17.Trekk ut stgpselet.
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Tilberedning av belgfrukter

Enkelte typer belgfrukter ma ligge i blgt 6 til 8 timer i vann for koking for & trekke til seg veeske. Der-
for er det ikke mulig & bruke automatisk stopp-funksjon, som ved koking av ris og korn. Veer oppmerk-
som pé koketiden (se tabell). Under kokingen dannes det skum, og innholdet i gryten kan renne over.

Svelling av belgfrukter (tidsurfunksjon)

18.Koble apparatet til stromnettet.

19.Fylle den gnskede mengden vann i gryten (4) og legg belgfruktene i den.

20.Sett gryten (4) i varmeenheten (5), og lukk glasslokket (1).

21.Med tidsuret stiller du inn gnsket blatleggingstid ved hjelp av "+" og "=". Knappen "+" gker tidsur-
perioden, knappen "-" reduserer den. Fra 1 minutt til 59 minutter kan tidsuret stilles inn i trinn pa
10 minutter ved & holde knappen inne. Deretter gar visningen over i timer (fra 1 time til 9 timer).
Fra "1 h" til "9 h" skjer innstillingne av tidsuret bare i intervaller pa én time. Du kan maksimalt
stille tidsuret pa 9 timer.

22.Trykk pa knappen start/pause (B)for & starte tidsuret. LED-lappen O lyser permanent.

23.Nér den valgte tiden er utlgpt, hares et lydsignal. Deretter slar apparatet seg av automatisk.

24.Trekk ut kontakten eller fortsett med kokingen av belgfruktene.

Koking av belgfrukter (tidsurfunksjon)

Belgfruktene ma koke i vannet. Dette kan du bruke tidusrfunksjonen til.

25.Koble apparatet til stramnettet.

26.Trykk pa pa/av-knappen (A) for 4 sld pa enheten. Displayet viser automatisk 00.

27.Stille inn koketiden pa tidsuret (D). Knappen "+" pker koketiden, knappen "-" reduserer den.
Merk: Du kan stille inn koketiden fra 1 minutt til 99 minutter.

28.Trykk pa start/pause-knappen(B) for 4 starte tilberedningsprosessen. LED-lampene &> © lyser per-
manent, og den innstilte tiden telles ned. Trykker du pa start/pause-tasten (B)en gang til, avbrytes
kokeprosessen. LED-lampene & © blinker. For 4 starte tilberedningsprosessen trykker du pa start/
pause-knappen (B) igjen.
Merk: Du kan ndr som helst endre koketiden under kokingen med knappene "+" og "-".

29.54 snart tidsuret er utlept, hares et lydsignal, apparatet kobles automatisk over i varmholdingsmo-
dus i hgyst 40 minutter. Etter varmholdningsperioden kobles apparatet automatisk ut.
Merk: Du kan selv sl& av varmholdingsmodus med pafav-knappen.

30.Trekk ut stagpselet.
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Dampkoking (tidsurfunksjon)

Tilsett passende mengde vann i gryten (4). Som en tommelfingerregel gjelder fglgende: for 1 dl vann

utgjer koketiden ca. 40 minutter.

Merk: Fgr dampkoking mé grennsaker vaskes og eventuelt skrelles.

31.Fyll vann i gryten (4) (se tabell), og sett den inn i varmeenheten (5).

32.Fyll kokeinnsatsen (3) med ingrediensene og sett den ved hjelp av gripehindtaket pa gryten (4)
med apningen vendt opp. Lukk kokeinnsatsen (3) med glasslokket (1).
Merk: For & oppna jevn dampkoking skjeerer du matvarene i like store biter. Koble apparatet til
stromnettet.

33.Trykk pa pafav-knappen (A) for 4 sla pa enheten. Displayet viser automatisk 00.

34.Stille inn koketiden p3 tidsuret (D). Knappen "+" oker koketiden, knappen "-" reduserer den.
Merk: Du kan stille inn koketiden fra 1 minutt til 99 minutter.

35.Trykk pa start/pause-knappen(B) for 4 starte kokeprosessen. LED-lampene &> ® lyser perma-
nent, og den innstilte tiden telles ned. Trykker du pa start/pause-tasten (B)en gang til, avbrytes
kokeprosessen. LED-lampene §p © blinker. For & starte tilberedningsprosessen trykker du pa start/
pause-knappen (B) igjen.
Merk: Du kan nar som helst endre koketiden under kokingen med knappene "+" og "-".

36.S4 snart tidsuret er utlgpt, hgres et lydsignal. Apparatet gar over til varmholdingsmodus. Etter 40
minutter kobles apparatet automatisk ut.
Merk: Du kan selv sl& av varmholdingsmodus med pafav-knappen.

37.Trekk ut stopselet.

Merk: Du kan tilberede ris/korn i gryten (4) og grennsaker i kokeinnsatsen (3) samtidig. For & gjore

dette setter du kokeinnsatsen (3) péa gryten (4) under tilberedningen. Legg merke til de forskjellige

tilberedningstidene for matvarene. Du ma kanskje sette kokeinnsatsen (3) forsinket pa gryten (4),

tilsette mer vann til risen/kornet enn det som star i referansetabellen, eller tilsette vann i den tomme

gryten etter kokingen av ris/korn.

Tips og rad

= Koketiden kan lett endres avhengig av stgrrelsen pa neeringsmidlene. Mengden vann ma justeres
tilsvarende. Mat i smé biter tilberedes raskere enn store. Vi anbefaler a tilberede mat av samme
storrelse ssmmen og rgre om med jevne mellomrom for & oppna et jevnt resultat (eller tilsett
mindre biter med forsinkelse).

= Nar dampkokingen er avsluttet, for ingrediensene er kokt, tilsetter du kaldt vann i gryten og setter
pa kokeinnsatsen og lokket.

= Paslutten av tilberedningstiden rgrer du om i risen med risskjeen (7) og lar den sta videre enda et
par minutter med denne funksjonen. P& den méten oppndr du et perfekt resultat.

= Som smakstilsetning kan du under tilberedningen tilsette hvite bgnner, linser og andre belgfrukter
lok, timian, laurbaerblad, nellik osv.

= Lpk, hvitlok og andre krydder kan du for kokingen steke i olje og farst deretter koke risen eller
grgnnsakene.
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Bruk av ,to go“-lokk

Med lokket "to go# (2) kan du transportere gryten (4) og innholdet pa en trygg og komfortabel méte.
La innholdet avkjgles og sett lokket "to go” (2) pa gryten (4) ved hjelp av de 4 ldseanordningene. Pass
pé at disse ikke er plassert i omradet der hdndtakene pa gryten (4) befinner seg. Gryten er skikkelig
lukket nér laseanordningen gar i inngrep med et harbart "klikk" pa gryten (4).

Rengjgring og vedlikehold

Trekk ut stopselet.

= La de enkelte delene avkjgles farst.

= Skyll de enkelte delene (gryte, kokeinnsats, deksel, malebeger og risskje) med en mild sape eller i
oppvaskmaskinen.

= Terk av varmeenheten innvendig kun med en fuktig klut. Ikke gdelegg termostaten.

= lkke bruk slipende svamper eller metallgjenstander.

Matlagingsbord

Koketabell ris

Naeringsmiddel Mengde 8Malebeger vann For antall personer
Langkornet ris (hvit) 50¢g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, thai-, surinamris 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Rund sushiris, klebrig ris 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Villris, arborioris 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
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Koketabell kornprodukter

Naeringsmiddel Mengde 8Malebeger vann For antall personer
Bulgur, quinoa, bokhvete, 100 g 120 ml 1-2
amaranth 200 g 240 ml 2
Hirse 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml

Koketider for ulike belgfrukter

Naeringsmiddel Mengde 8Malebeger vann | Koketid For antall personer
Kikerter 150 g 350 ml 40 min. 1-2
Erter 150 g 350 ml 45 min. 1-2
Hvite hestebgnner 100 g 350 ml 25 min. 1-2
Linser 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabell dampkoking
Naeringsmiddel Mengde 8Malebeger vann | Koketid Merknad
Brokkoli 200 g 100 ml 25 min. Del i munnfullbiter
Gulrgtter 300¢g 100 ml 25 min. Skaret i biter
Blomkal 250 g 100 ml 20 min. Del i munnfullbiter
Squash 300 ¢ 100 ml 15 min. Skaret i biter
Grgnne bgnner 200 g 100 ml 30 min. Hele, fine
Potet 300g 100 ml 30 min. Del i to
Erter 200 g 100 ml 20 min. Ca. 10 cm lange biter
Kohlrabi 300 ¢ 100 ml 20 min. Ca. 10 ecm lange biter
Rote Beete 300¢g 100 ml 40 min. Del i to
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Tekniske data

Nominell spenning: 220-240V ~ 50-60 Hz
Stremforbruk: 180-220 W
Beskyttelsesklasse: |

Teknisk informasjon om driftsmodusene i henhold til EU-forordning 2023/826:

MODUS ENERGIFORBRUK (WATT) TIDSPERIODE (MINUTTER)
Av 0,2 1
Standby - -

Standby med - -
tilleggsinformasjon

Nettverkstilkoblet standby - -

C E Apparatet er i samsvar med EU-direktivene 2014/35/EU, 2014/30/EU og 2009/125/EU.

Beskytt miljget

E Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!
®  Apparatet inneholder verdifullt materiale som kan gjenvinnes eller resirkuleres.

9  Lever det ved et lokalt kommunalt gjenvinningsanlegg.

Mulige endringer.
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Manual de instrucoes
Arrozeira com lancheira portatil

Componentes

Tampa de vidro

Tampa “para ir"

acessorio de cozinha

Panela com revestimento antiaderente
aquecedor

Painel de controlo

colher de arroz

Copo medidor

Cabo de alimentacdo

O© 0N O WN =

& Informacoes de seguranca importantes

* Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos
de idade, desde que sejam vigiadas ou tenham recebido instrucoes
sobre como utilizar o aparelho de forma sequra e compreendam os
perigos envolvidos.

= As criancas devem ser vigiadas de modo a garantir que ndo brincam
com o aparelho.

* A limpeza e a manutencao a cargo do utilizador ndo devem ser
efectuadas por criancas, a menos que tenham mais de 8 anos de
idade e sejam supervisionadas.

* Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacdo fora do alcance de
criangcas com menos de 8 anos.

* Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia
e/ou conhecimentos, desde que sejam supervisionadas ou tenham
recebido instrucdes sobre como utilizar o aparelho de forma sequra
e compreendam os perigos envolvidos.

* Ndo mergulhe o aparelho em agua.

= Se 0 cabo de alimentacgdo do aparelho estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, por um Servico de Assisténcia Técnica
autorizado ou por uma pessoa com qualificacoes semelhantes, para
evitar riscos.

* Este aparelho foi concebido para ser utilizado em casa e para apli-
cacoes semelhantes, por exemplo:
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em cozinhas para funcionarios em lojas, escritorios e outros
ambientes de trabalho;

em propriedades agricolas;

por clientes em hotéis, motéis e outras unidades residenciais;
em pensdes com pequeno-almoco.

O aparelho nédo se destina apenas a uso comercial.

* Cuidado: risco de queimaduras! As superficies acessiveis podem

ficar muito quentes.

= Atencdo: perigo de formacdo de espuma e de cozedura excessiva.

Antes da utilizacao

0 aparelho s6 pode ser utilizado para o fim a que se destina e em conformidade com este manual

de instrucdes. Nao sdo admissiveis quaisquer reclamacdes por danos resultantes de uma utilizacao
incorrecta. Aconselha-se, por isso, a leitura atenta do manual de instrugdes antes da sua utilizacdo.
Este contém instrucdes de utilizacdo, limpeza e conservacao do aparelho. Nao nos responsabilizamos
por quaisquer danos resultantes da inobservancia das mesmas.

Guarde este manual de instrucdes num local seguro e entregue-o a qualquer utilizador posterior
juntamente com o aparelho. Tenha também em atencéo as informagdes sobre a garantia no final do
manual de instrucoes.

As precaucoes de seguranca devem ser respeitadas durante a utilizacao.

Informacdes adicionais de seguranca

0 aparelho so deve ser ligado a tomadas de parede com ligacédo a terra, instaladas de acordo com
os regulamentos. O cabo de alimentacgdo e a ficha devem estar secos.

N&o puxe nem prenda o cabo de alimentacdo sobre zonas cortantes. Nao o deixar pendurado.
Proteja-o do calor e do dleo.

Utilize apenas uma extensédo que se encontre em perfeitas condicoes de utilizagdo.

Nunca retire a ficha da tomada puxando pelo cabo de alimentacdo ou com as médos molhadas.
Néo transporte o aparelho pelo cabo.

N3o colocaque o aparelho sobre superficies quentes, como placas de fogdo, ou na aproximidade de
uma chama, pois isso poderia derreter o revestimento.

0 aparelho deve ser utilizado numa superficie plana e resistente ao calor, a pelo menos 70 cm de
materiais inflamaveis (por exemplo, cortinas).

N&o coloque o aparelho sobre superficies sensiveis a dgua. Os salpicos de dgua podem danificar
essas superficies.

Cuidado com o aparelho: sai vapor do aparelho! Néo utilize o aparelho por baixo de moveis
sensiveis (por exemplo, armarios de parede).

Cuidado : o aparelho aquece! Risco de queimadura devido a saida de vapor. Ndo desloque o apare-
Ilho nem o puxe pelo cabo de alimentacédo durante o funcionamento.

A cuba de cozedura (4) deve estar cheia até a marca "MAX" . Esta marca refere-se apenas a
cozedura do arroz. As quantidades indicadas no copo de medicéo (5) referem-se 4 agua e estdo em
ml (mililitros).

N&o utilize ou guarde o aparelho no exterior, em locais humidos ou ao alcance das criancas.
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= 0O aparelho deve ser vigiado durante a sua utilizagéo.
= Quando o aparelho ndo estiver a ser utilizado, retire a ficha de alimenta¢do da tomada.
= Nio tape ou bloqueie a abertura de condensacdo da tampa de vidro (1).
= Utilize exclusivamente a colher de arroz (7) fornecida com o aparelho para mexer os alimentos
na cuba (4) ou para os retirar da cuba. Os utensilios de metal podem danificar o revestimento
antiaderente.
= Certifique-se de que nenhum alimento fica entre a cuba (4) e a unidade de aquecimento (5).
= Nunca coloque liquidos ou alimentos no recipiente exterior da unidade de aquecimento (5).
= Nao transporte o aparelho antes de este ter arrefecido.
= Pare de utilizar o aparelho e/ou retire imediatamente a ficha de alimentagdo da tomada se
0 aparelho ou o cabo de alimentacdo estiverem danificados;
Se suspeitar que o aparelho pode estar defeituoso na sequéncia de uma queda ou de um
incidente semelhante.
Neste caso, deve levar o aparelho para reparacdo.
* Na&o nos responsabilizamos por quaisquer danos causados por utilizagdo indevida, operacdo incor-
recta ou reparacdes inadequadas. Nestes casos, a garantia fica igualmente excluida.

Utilizacao

A Arrozeira Kitchenminis® da WMF oferece nao sé vantagens especiais para a cozedura de arroz, mas
também ¢é perfeitamente adequada para a cozedura de cereais e leguminosas, bem como para cozer
legumes, aves e peixe ao vapor. O arroz também pode ser cozinhado ao mesmo tempo que é cozinhado
a vapor. Para tal, tenha em atencéo os diferentes tempos de cozedura dos alimentos cozinhados e
cozidos a vapor. Se necessario, coloque o acessorio de cozedura (3) na cuba (4) numa altura diferente,
adicione mais agua ao arroz/cereais, como indicado na tabela de referéncia, ou deite d4gua na cuba
vazia depois de cozinhar o arroz/cereais. Durante a cozedura dos legumes, a fungdo de temporizador
recorda-o do fim do tempo de cozedura.

Painel de controlo
A C D

B E

Botdo de ligar/desligar

Boto de inicio/pausa

Visor do temporizador
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D Configuracdo do temporizador

E Simbolos dos programas

i | Simbolo de cozer a vapor

« | Simbolo de manter quente

© | Simbolo do temporizador

Tabela de referéncia para o copo de medicéo

Copo de medicéo de Quantidade de
agua arroz
140 ml 130 ¢

70 ml 65¢

Antes da primeira utilizacao

Limpeza

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe bem todas as pegas (exceto a unidade de aqueci-
mento) e seque-as. Tenha também em atencdo as indicactes de limpeza deste manual de instrucdes.

Cozinhar arroz e cereais

Utilize cerca de 50 g de arroz por pessoa para um prato de acompanhamento e cerca de 100 g para

um prato principal. Meca a quantidade de arroz desejado com o copo de medicdo e coloque-o na cuba

(4). De sequida, adicione a quantidade de dgua correspondente. Atencio! Observe a marca "MAX" que

indica a altura maxima de enchimento. Esta marca refere-se apenas ao arroz para cozer. Os diferentes

tipos de arroz podem necessitar de diferentes quantidades de agua. Consulte as informacées forneci-
das na embalagem do fabricante.

10. Lave varias vezes o arroz cru/cereais em agua fria, deixe-o escorrer por breves instantes e coloque-o
na cuba (4). Tenha em atencdo que o arroz/cereais incham durante a cozedura. Por este motivo,
encha a cuba apenas até a marca "MAX" .

11. Adicione a quantidade de dgua correspondente (ver tabela de referéncia). Nota: Tempere o arroz/
cereais a gosto com sal, cardamomo, cominhos, cubos de caldo ou outras ervas e especiarias € mexa
tudo rapidamente com a colher de arroz fornecida (7).

12.Coloque a cuba de cozedura (4) na unidade de aquecimento (5) e cubra-a com a tampa de vidro (1).

13.Ligue o aparelho a tomada.

14.Prima a tecla Ligar/Desligar (A) para ligar o aparelho. O visor apresenta automaticamente a
indicagao 00.

15.Prima o botéo de inicio/pausa (B) para comeéar a cozinhar. A indicacao 00 apaga-se e o LED por
cima do simbolo do vapor acende-se > .= 0 simbolo do aparelho em funcionamento por
cima do simbolo do temporizadortambém se acende. Nota : Se voltar & a premir a tecla Ini-
ciar/Parar, a cozedura é interrompida. O LED por cima do simbolo pisca. Para recomecar a cozedura,
prima novamente a tecla Iniciar/Parar.
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16.0 arroz/cereais estafestio cozinhado(s) quando nio houver mais liquido na cuba de cozedura (4).
Este facto é indicado por um aviso sonoro, o & LED acende-se e o < LED a piscar. Consoante as
suas preferéncias, pode deixar o arroz/cereais repousar durante mais cinco minutos. Apos cinco
minutos, ouve-se um aviso sonoro e o & LED acende-se. O aparelho passa agora para o modo de
manter quente durante um maximo de 40 minutos. No final deste tempo, o aparelho desliga-
-se automaticamente. Nota: Pode desligar o aparelho antes do fim do periodo de aquecimento
premindo o bot3o ligar/desligar de ligar/desligar.

17.Desligue o aparelho da tomada.

Preparacao de leguminosas

Alguns tipos de leguminosas devem ser demolhados em agua durante 6 a 8 horas antes da cozedura
para serem rehidratados. Por este motivo, ndo é possivel utilizar a fun¢do de paragem automatica uti-
lizada na cozedura do arroz e dos cereais. Atencdo aos tempos de cozedura (ver quadro; quantidades
antes do tempo de demolha!). Para evitar o transbordamento devido a formagdo de espuma durante a
cozedura, deve cozinhar de preferéncia sem tampa de vidro.

Colocar as leguminosas de molho (funcio temporizador)

1. Ligue o aparelho a tomada.
. Encha a cuba de cozedura (4) com a quantidade de dgua desejada e adicione as leguminosas.

2
3. Coloque a cuba de cozedura (4) na unidade de aquecimento (5) e cubra-a com a tampa de vidro (1).
4

PN non

. Defina o temporizador para o tempo de cozedura desejado com as teclas "+" e "-". A tecla "+
aumenta o periodo do temporizador e a tecla "-" diminui-o. Entre 1 e 59 minutos, o temporizador
pode ser avancado em intervalos de dez minutos, se o botdo for mantido premido. A partir dai, o
tempo é indicado em horas (1Th a 9 h). Entre "1h" e "9 h", o temporizador s6 pode ser ajustado em
intervalos de uma hora. O ajuste maximo do temporizador é de 9 horas.

5. Prima o bot3o iniciar/pausar (B) para iniciar o temporizador. O LED O Acende-se permanente-
mente.

6. Quando o tempo selecionado termina, é emitido um aviso sonoro. O aparelho desliga-se automati-
camente.

7. Desligue o aparelho da tomada ou continue a cozer as leguminosas.

Cozinhar leguminosas (funcédo de temporizador)

As leguminosas devem ser cozinhadas em agua. Para o efeito, pode utilizar a funcédo de temporizador.

1. Ligue o aparelho a tomada.

2. Prima o botéo Ligar/Desligar(A) para ligar o aparelho. O visor apresenta automaticamente 00.

3. Defina o tempo de cozedura no temporizador(D). A tecla "+" aumenta o tempo de cozedura e a
tecla "-" diminui-o. Nota: O tempo de cozedura pode ser regulado entre 1 € 99 minutos.

4. Prima o botdo de inicio/pausa (B) para iniciar a cozedura. § © Os LEDs acendem-se permanente-
mente e o tempo definido é contado em contagem decrescente. Se voltara § premir o botdo
Iniciar/Parar ( B), a cozedura é interrompida. OsLEDs piscam. Para recomegar a cozedura, prima
novamente o botéo Iniciar/Parar(B).Nota: O tempo de cozedura definido pode ser alterado em
qualquer altura durante a cozedura, premindo os botdes "+" e "-".

5. Quando o tempo de cozedura definido termina, € emitido um aviso sonoro e o aparelho passa
automaticamente para o modo de manter quente durante um maximo de 40 minutos. No final
deste tempo, o aparelho desliga-se automaticamente. Nota: Também ¢ possivel desligar o aparelho
antes do fim do tempo de manter quente premindo o botio on/off .

6. Desligue o aparelho da tomada.
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Cozedura a vapor (funcdo de temporizador)

Coloque a quantidade de dgua necessaria na cuba de cozedura (4). Para efeitos de referéncia, 100 ml

de dgua correspondem a cerca de 30 minutos de tempo de cozedura.

Nota: Lave e, se necessario, descasque os legumes antes de os cozer a vapor.

1. Coloque agua (ver quadro) na cuba (4) e coloque-a na unidade de aquecimento (5).

2. Coloque os ingredientes no acessorio de vapor (3) e, com a ajuda da pega, coloque-o na cuba de
cozedura (4) com a abertura virada para cima. Tape o acessorio de vapor (3) com a tampa de vidro
(1). Nota: Para uma cozedura a vapor homogénea, corte os alimentos em pedacos de tamanho
semelhante. Ligue o aparelho a tomada.

3. Prima o botdo Ligar/Desligar(A) para ligar o aparelho. O visor apresenta automaticamente 00.

4. Defina o tempo de cozedura no temporizador(D). A tecla "+" aumenta o tempo de cozedura e a
tecla "-" diminui-o. Nota: O tempo de cozedura pode ser regulado entre 1 e 99 minutos.

5. Prima o bot#o de inicio/pausa (B) para iniciar a cozedura. §© Os LEDs acendem-se perma-
nentemente e o tempo definido ¢ contado em contagem decrescente. Se voltar apremir o botdo
i © Iniciar/Parar ( B), a cozedura é interrompida. OsLEDs ficam intermitentes. Para recomecar a
cozedura, prima novamente o botdo Iniciar/Parar(B).Nota: O tempo de cozedura definido pode ser
alterado em qualquer altura durante a cozedura, premindo os botdes "+" e "-".

6. Quando o tempo de cozedura definido termina, ¢ emitido um aviso sonoro. O aparelho passa para o
modo de manter quente. Apds 40 minutos, o aparelho desliga-se automaticamente. Nota: Também
¢ possivel desligar o aparelho antes do fim do tempo de manter quente premindo o botdo "on/off

7. Desligue o aparelho da tomada.

Nota: Pode preparar arroz/cereais na cuba (4) e legumes no acessorio de vapor (3) ao mesmo tempo.
Para o efeito, coloque o acessorio de vapor (3) sobre a cuba (4) durante a cozedura. Tenha em atencio
os diferentes tempos de cozedura dos alimentos. Pode ser necessario colocar o acessorio de vapor (3)
na cuba (4) num momento diferente, adicione mais dgua ao arroz/cereais, como indicado na tabela de
referéncia, ou deite agua na cuba vazia apos a cozedura do arroz/cereais.

Conselhos e sugestoes

= 0O tempo de cozedura pode variar ligeiramente em funcdo do tamanho dos alimentos que estdo
a ser cozinhados. A quantidade de dgua deve ser adaptada em conformidade. Os alimentos mais
pequenos cozem mais rapidamente do que os grandes. Recomendamos que cozinhe alimentos de
tamanho semelhante em conjunto e que os mexa ocasionalmente (ou que adicione pedagos mais
pequenos em alturas diferentes) para obter resultados homogéneos.

= Se a cozedura a vapor terminar antes de os ingredientes estarem cozinhados, adicione agua fria na
cuba e volte a colocar o acessorio de vapor e a tampa.

= No final da cozedura, mexa o arroz com a colher de arroz (7) e deixe-o repousar neste modo
durante alguns minutos. O resultado é perfeito.

= Para dar ainda mais sabor aos seus pratos, adicione cebolas, tomilho, folhas de louro, cravinho, etc.
ao feijdo branco, as lentilhas ou a outras leqguminosas durante a cozedura.

= Também pode saltear cebolas, alhos ou outras ervas/especiarias em 6leo antes de os adicionar ao
arroz ou aos legumes para cozer.
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Utilizar a tampa "to go

A tampa "to-go" (2) pode ser utilizada para transportar a cuba (4) de forma segura e facil. Deixar arre-
fecer o conteudo e feche a cuba (4) com a tampa "to-go" (2) utilizando os quatro fechos. Certifique-se
de que estes ndo estio sobre as pegas de transporte da cuba (4). A cuba esta fechada em seguranca
quando os fechos se encaixam na cuba (4) com um "clique”.

Limpeza e manutencao

* Desligue o aparelho da tomada.

= Deixe arrefecer as diferentes pecas.

= Llave as pecas individuais (cuba, acessdrio de vapor, tampa, copo de medigdo e colher de arroz) com
um detergente suave ou na maquina de lavar loica.

= Utilize um pano humido para limpar a unidade de aquecimento. Tenha cuidado para nio danificar
o termostato.

= Nao utilizar esfregdes ou utensilios metalicos.

Mesas de cozinha

Tempo de cozedura do arroz

Alimentos Quantidade Copo de medigéo Alimentos
para Agua
Arroz de gréo longo (branco) 509 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Arroz basmati, tailandés ou do 50¢ 70 ml 1
Suriname 100 g 140 ml 1-2
2004 280 ml 2
Arroz redondo para sushi, arroz 509 70 ml 1
glutinoso 100 g 140 ml 1-2
2004 280 ml 2
Arroz selvagem ou Arborio 50¢ 70 ml
100 g 140 ml 1-2
2009 280 ml
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Tempos de cozedura dos cereais

Alimentos Quantidade Copo de medicéo Alimentos
para Agua

Bulgur, quinoa, trigo sarraceno, | 100 g 120 ml 1-2

amaranto 200¢g 240 ml 2

Milho 100 g 140 ml 1-2

2009 280 ml 2
Tempos de cozedura para diferentes leguminosas
Alimentos Quantidade | Copo de medi¢ido | Tempo de Alimentos
para Agua cozedura

Gréo-de-bico 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Ervilhas verdes 150 ¢ 350 ml 45 min. 1-2

Lentilhas 100 g 350 ml 25 min. 1-2

Feijao branco 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabela de cozedura a vapor
Alimentos Quanti- Copo de medigéo | Tempo de | Nota
dade para Agua cozedura

Brocolos 200 g 100 ml 25 min. Cortados em pedacos
pequenos

Cenouras 300¢g 100 ml 25 min. Cortadas em pedacos

Couve-flor 250 g 100 ml 20 min. Cortar ou partir em
pedacos pequenos

Curgetes 300¢g 100 ml 15 min. Cortadas em pedacos

Feijdo verde 200 g 100 ml 30 min. Inteiras, finas

Batatas 300¢g 100 ml 30 min. Cortadas ao meio

Ervilhas 200 g 100 ml 20 min. Pedagos com cerca de 10
cm de comprimento

Nabicas 300 ¢ 100 ml 20 min. Pedagos com cerca de 10
cm de comprimento

Beterrabas vermelhas | 300 g 100 ml 40 min. Cortadas ao meio
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Dados técnicos

Tensdo nominal:
Consumo de energia:
Classe de isolamento:

220-240 V~ 50-60 Hz
180-220 W

Informagdes técnicas sobre os modos de funcionamento nos termos do Regulamento UE 2023/826:

MODO CONSUMO DE ENERGIA (WATTS) PERIODO DE TEMPO (MINUTOS)
Desligado 0.2 1
Em espera - -

Espera com informacdes

adicionais

Espera em rede

C

0 aparelho esta em conformidade com as directivas europeias
2014/35/UE, 2014/30/UE e 2009/125/UE.

Proteger o ambiente

E Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

®
=

0 seu aparelho contém materiais valiosos que podem ser recuperados ou reciclados.

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Alteracdes possiveis.
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PykoBopctBo no skennyataumum
PucoBapka ¢ naHu-6okcom

KomnoHeHTbI

CreknAHHaA KpblLka

Kpbiwka «Ha xomy»

npucnocobnexne Ana NPUroToBNeHNA NULLM
Kactpions ¢ aHTMNpurapHbIM NOKpbITUEM.
oborpesatenb

[TaHenb ynpasnexuns

noxka puca

MepHbii cTakaH

Kabenb nutanna

O© 0N O WN =

& Baxxnaa undopmaumna no 6esonacHoctu

* 3tum NpnbOpPOM MOryT NONbL30BaTLCA AETW B BO3pacTe OT 8 ner
W CTapLU€, €C/IN OHU HAaXOLATCA NOA MPUCMOTPOM MUY NONYYNIN
WHCTPYKUMK no be3onacHOMy MCnonb30BaHuio npubopa, u NoHU-
MatoT CBA3AHHbIE C 3TUM OMACHOCTM.

* [letn [OMKHbBI HaX0AWTLCA MO NPUCMOTPOM, UTODOBI HE UrpaTh C
YCTPOWCTBOM.

* Ynerka u TexHuueckoe 0bCnyxnBaHne He JOMKHbI BbIMOMHATHCA
AETbMW, €C/IN M HE NCMOSTHUNOCH 8 NIET M OHU HE HaxXodATCA Mof
MPUCMOTPOM B3POC/bIX.

* XpaHute npnbop v WHYpP NUTaHWA B HELOCTYNHOM ONA AeTen
mnauwe 8 net mecre.

* [1prbopbI MOTYT NCNONBL30BATLCA NIOABMU C OTPAHUYEHHBIMU (DU3UN-
4eCKMMMU, CEHCOPHBIMU UAK YMCTBEHHbIMI CNOCODHOCTAMMN 1NN C
HEe0CTaTOUHbIM OMBITOM M/UN 3HAHWAMU, €CNIN OHU HAaXxoAATCA Nof
MPUCMOTPOM WU MONYYUNN UHCTPYKLMM NO H€30MacHOMY UCMNOfb-
30BaHMI0 Npubopa, 1 NOHUMAIOT CBA3AHHbLIE C ITUM OMACHOCTW.

* He norpyxante npubop B BOAY.

* Ecnn WwHyp nutaHmA NoBpexaeH, Bo n3bexaHme onacHoCT! OH
A0MKEH ObITb 3aMEHEH NPOM3BOAUTENEM, EFO CTYXO0M nocnenpo-
AaXHOro 06CNyXnBaHMA UK CNELMANTUCTOM C aHaNOrMYHON KBanu-
(pukaunen.

* [laHHbI NpbOp NpeaHa3HayeH AnAa NCnonb3oBaHUA B AOMALLHNX
YC/TOBMAX U aHaNOTUYHbIX YCIOBMAX, TAKNX Kak:
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Ha KyXHAX A8 COTPYAHMKOB B MarasuHax, oucax n apyrux
pabounx nomeweHmnax;
Ha CeNbCKOX03ANCTBEHHbIX YrObAX;
KMMEHTaMMN B rOCTUHULAX, MOTENIAX U APYTUX XUMbIX 0O0bEKTax;
B rocteBblx Jomax tuna «bed and breakfasty.
Mpnbop He NpefHa3HaueH ana YNCTo KOMMEPUYECKOTrO NCMOMb30BaHMA.
* OCTOpPOXXHO: ONacHOCTb 0)XXOroB! [locTynHble MOBEPXHOCTU MOTYT
CUMNbHO HarpeBaTbCs.
* BHMaHue: onacHocTb 06pa30BaHMA NeHbI U NepexaprBaHuA.

lepen ucnonbsoBanuem

[Tpnbop MOXET UCMONb30BaTLCA TONLKO MO HA3HAUYEHMIO N B COOTBETCTBMM C AAHHON MHCTPyKUnei. He
[0MNyCKaeTcaA npeabABNeHne Kakux-nmbo npeteHsnii B cBA3m ¢ yiepbom, BOHUKLIUM B pe3ynbrate
HeMnpaBUNbHOTO Ncnonb3oBaHnA. MosTomy nepen ncnonb3oBaHueM nNpubopa BHUMATENbHO NpoYTUTE
MHCTpyKumio. B Hell copepxartea ykasaHuA no MCcnonb3oBaHuio, Ynctke u yxody 3a npubopom. Msl He
HeCeM OTBETCTBEHHOCTU 3a NiobOO0M yuiepd, BO3HWKLINIA B pe3ynbrate HecobniofeHna NHCTpyKUum. Xpa-
HWTE laHHOE PYKOBOJCTBO B HAJIEXHOM MecTe 1 nepeaasanTe ero Bmecte ¢ npubopom niobomy nocne-
nylowemy nons3osatenio. Takxe obpatute BHUMaHUe Ha MHAOPMALIMIO O TaPaHTUN B KOHLE MHCTPYKLUN.
Bo Bpema ncnons3oBarnma npubopa Heobxoanmo cobnoaatb Mepsl MPEAOCTOPOXHOCTU.

MononHutensHasa nHpopmauma no 6esonacHocTun

= [lpubop cneayer noaknioyatb TONbKO K 3a3€MIEHHBIM PO3ETKaM, YCTAHOBMEHHbIM B COOTBETCTBUY C
Hopmamu. Kabenb nutaHnA u Bunka AOmKHb ObiTb Cyxumu.

* He 1AHuTe 1 He nepernbaiite coefnHUTENbHBIN Kabenb yepes ocTpbie kpaa. He gonyckainte ero
npoBucaHnA. 3awmuiannTe ero ot Bo3LeiCTBMA Tenna u macna.

* Wcnonb3yitte yannHuTenbHbIA Kabenb ToNbKO B TOM Cllyyae, eC OH HaX0OMUTCA B MAEANbHOM
COCTOAHUN.

* Hukorga He BbiTackMBaTe CETEBYIO BUKY U3 PO3ETKM 3 LWHYP NUTAHWUA UAN MOKPBIMI PyKaMu.

* He nepenocute npnbop 3a kabensb.

= He craBbTe npubop Ha ropAYMe NOBEPXHOCTU, Takne Kak KOH(OPKM, Unn BONU3U OTKPLITOrO ra30Boro
nnaMeHu, Tak Kak 3T0 MOXET NPUBECTN K pacnaaBAeHNio Kopnyca.

= [lpubop cnenyer Ncnonb30BaTh HA POBHOW XapONPOYHON MOBEPXHOCTU HA PacCTOAHNMU He MeHee 70
CM OT NIErKOBOCTIAMEHAIOLLMXCA MaTepuanos (Hanpumep, Wwrop).

* He craBbre npnbop Ha UyBCTBUTENbHbIE K BOAE NOBEPXHOCTW. bpbi3ru Boabl MOryT NoBpeauTs Takne
MOBEPXHOCTH.

= Buumanmuens npubopa Beixogut nap! He Bkitouaiite npubop nog uyscteutensHoi mebenbio (Hanpu-
Mep, MOA CTeHHbLIMU WKadamu).

= Buumanue: npubop Harpesaerca! OnacHocTb ownapusaHna BbIxoaAWMM napom. He nepemellarire
npnbop u He TAHMTE 3a ceTeBol Kabenb BO BpemA paboTsl.

= Kacrpiona (4) nonxHa 6biTb 3anonHeHa He seiwe otmerkn "MAX" . 91a oTMeTKa OTHOCUTCA TONLKO K
npurotosneHuio puca. 0bbem, ykazaHHbIin Ha MepHOM cTakaHe (5), OTHoCUTCA K BOAE U yKa3aH B M/
(MunnunuTpax).

* He ucnons3yiite n He xpaHute Npubop Ha ynuLe, B CbipbX NOMELEHNAX UAK B LOCTYMHOM ANA AeTel
mecTe.
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= Bo Bpema ncnone3oBaHua Npubop NOMKEH HaXOANTLCA MOA, MPUCMOTPOM.
= Korpa npubop He ucnonb3yercs, BbIHUMANTE BUMKY U3 PO3ETKY.
= He 3akpsbiBaiite n He 6nokupyiite otBepcTue ana cbopa KoHaeHcaTa B CTEKAAHHOM Kpbiwke (1).
= [lna nepemeLinBaHua NuiLmM B Kactpione (4) nan n3BneueHns ee u3 KacTpioNy NCnonb3ynTe Tonbko
npunaraemyio noxky ans puca (7). Merannuueckue npeameTsi MOryT NOBPeAUTb aHTUNPUTAPHOE
noKpbITHE.
= Cnegurte 3a Tem, utobbl MULWa He Nonagana mMexay kacrptonei (4) u HarpesatenbHbiM nemeHToMm (5).
* Hukorga He nobasnsaiTe XMLKOCTb WM NPOAYKTH BO BHEWIHIOW €MKOCTL HarpesarensHoro 6noka (5).
= He TpaHcnoptupyiite npubop, Noka OH He OCTbIHET.
= HemeaneHHo npekpatute UCMOML30BaHNe Npubopa U/unu BLIHLTE CETEBYIO BIUNKY U3 PO3ETKM, EC/N
[Mpunbop unu ceteBoin kabenb NOBpPeXAEHSHI;
Bbl nofo3pesaere Hanuuve aedekra nocne nageHna npubopa unm nocne aHanorMYHoro
MHUMAGHTA.
B takmx cnyuasx cpaiite npubop B pEMOHT.
* Mbl He HECEM OTBETCTBEHHOCTY 3a yLuepb, NPUUMHEHHBI B pe3ynbrate HeMpaBUbLHOTO NCMNONb30Ba-
HUWA, HENPaBWBHOW KCNyaTaLMK UN HEHAANeXallero peMoHTa. [apaHTuiiHble NPETEH3MM B TaKnX
Cryyanx Takxe He NMpUHUMAIOTCA.

Ucnonb3oBaHue

Pucosapka WMF Kitchenminis® obnagaer He T01bko 0COObIMM NMPEUMYLLECTBAMI B MPUFOTOBAEHMN
puca, HO 1 NPEKPacHO NOAXOAMUT ANA Bapku Kpyn 1 6000BLIX, a Takxe AnA NPUTOTOBEHNA HA Napy OBO-
e, NTULBI U pbibbl. Puc Takke MOXHO roToBWTL NapannenbHo ¢ roToBKOM Ha napy. IMpu stom obpatute
BHWMaHUE Ha pa3HOe BPeMA NPUroTOBNEHUA ANA BapeHbIX MPOAYKTOB U NPOLYKTOB, MPUrOTOBNEHHbIX Ha
napy. [pu HeobxoaumocTu yeraHosuTe BeTasky (3) Ha kactpionio (4) B mpyroe Bpems, nobasbre 8 puc/
3epHo bonblue BOAbI, KaK Yka3aHO B CPaBOYHOM Tabnuue, unu goneire BOAY B MyCTyt0 KacTpionio nocsie
npurotoneHus puca/sepHa. Mpu 3amaunsaHnm 6060BbIX QyHKLNA TaliMepa HaMOMHMUT BaM, KOraa
3aKOHYMTCA BpEMA 3aMaulBaHuA.

lanenb ynpasnenuns

A C D

B E

A KHormka BknoueHua/BbIKNIOYEHNA

B KHonka crapra/nays3si
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[uncnnen c Taimepom

C
D Hacrpoiika Taiimepa
E

CumBonbl nporpamm

i | CumBon naposapku

«S | Cumeon nopnepxanus Tenna

© | Cumeon Taiimepa

CnpaBouHas Tabnuua ona MepHoro crakaHa

Bopa B mepHoM 06bem puca
cTaKaHe
140 ml 130 g

70 ml 659

lepen nepBbIM NCNoONbL30BaHUEM

Ouucrtka

Mepen nepsbiM Ucnonb30BaHMeM nprubopa TwarensHo oUMCTUTE BCe AeTanu (KpOMe HarpeBatesibHoro
9neMeHTa) n Beicywwmte ux. Takxe obparute BHUMaHMe Ha yKa3aHUA N0 OUNCTKE B AaHHON UHCTPYKLMK.

MpurotoBneHune puca n Kpyn

Vicnone3yiite okono 50 r puca Ha yenoseka ana rapHupa u okono 100 r ana ocHoBHOro bnioaa.
OtmepbTe HeobXoaNMbI 06beM puca C MOMOLLBIO MEPHOTO CTaKaHUMKa W MOJoXMUTe ero B kactpiosio (4).
3arem nobasbTe cootBeTCTBYIOWMI 06bEM Boabl. BHuMaHue! Obpatute BHUMaHue Ha otmetky "MAX"

, 0603HavaloLLyI0 MaKCUManbHYIO BbICOTY 3arpy3ku. 31a OTMETKa OTHOCKTCA TONBKO K Bapke puca. [ina

pa3sHbIX BUAOB prca MOXeT notpeboBatbeA pasHbli 06bem Boabl. [Toxanyiicra, 03HakoMbTeCh € UH(OP-

MaLmMelt, yka3aHHOM Ha ynakoBke npou3BoAuTena.

1. MpensaputensHo NMpoMoiiTe puc/Kpyny B XOMOAHON BOME HECKO/BKO pa3, JaiTe Boae CTeub, a 3aTeM
NoNoXuUTE B KacTptonio ans sapku (4). Obpatute BHUMaHWe, UTO BO BPEMA MPUrOTOBNEHNsA puc/kpyna
pa3byxaert. [ostoMy HanonHaNTe KacTptonio He Bolwe otmetkn "MAX".

2. [obasbre cootserctytolwmit 0b6bem Boabl (M. cnpaBouHyio Tabnuuy). Mpumeuanue: Npunpassre

puc/Kpyny conbio, KapAaMOHOM, KyMUHOM, BYNbOHHBIMU KyOUKaMK WK ApyrMI TPaBamu 1 cneun-

AMM 10 BKYCY 1 HEMHOTO nepemMetuaiTe BCé nmpunaraemoin noxkoi ans puca (7).

Momectute KacTpionio (4) B HarpeBatenbHbiin anemeHT (5) 1 HakpoiiTe ee CTekNAHHON Kpbiwkon (1).

[Monkniouute npnbop K anekTpoceTu.

5. Haxwmure kHonky BkmoueHus/Boiknouenus (A), utobsl Bkmiounts npubop. Ha gucnnee asromarnue-
ckn otobpasutea 00.

6. Haxwmure kHonky crapt/nay3a (B), utobel Hauats npurotosnenue. inankatop 00 noracHer, u 3aro-
puTCA CBETOAMOA Haf CMMBOIOM nmapoBsapku b . Takxe 3aropaerca CMMBON UCMOML30BaHMA Npnubopa
= Hag cumsonom Taimepa . Mpumeuanue: Ecnn Bol cHoBa Haxmete kHonky "Crapr/May3sa”,
npurotosnenue 6ynet npepsaHo. CBeTOAMOA Haa cMMBONOM &> 3amuraer. Utobel BO306HOBMTH
NpUroToBNEHME, CHOBA HaxXMuTe KHOMKY crapt/naysa .

H»w
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7. Puc/kpyna rotos(a), korfa He ocTanochk XMAKOCTU B KacTpione (4). 310 noareepxaaercs 38yKOBbLIM
CUTHANOM, 3aropaHueM CBETOMMOAHOTO MHAMKATopa & v MuraHuem uxamkatopa 5. B 3asucy-
MOCTI OT BalUMX NPEANOUTEHUIA Bbl MOXETE 0CTaBUTL PUC/KpPYMy NOCTOATH ele NATb MUHYT. Yepes
NATL MUHYT Pa3gacTcs 3ByKOBOIA curHan v 3aroputes nHaukatop §5. Teneps npubop nepeknioua-
€TCA B PeXUM MOAAEPXaHUA Tenna Ha cpok Ao 40 MuHyT. o ucteueHumn 31oro BpemeHu npubop
aBToMaTnuecku Bbiknountes. Mpumeuanue: Bel MoxeTe BbIKNIOUNTL MPMOOP 4O OKOHUAHWA Nepuoaa
nofaepxXaHuA Tenna, Haxas KHOMKY BKITIOYEHNA/BbIKITIOUYEHUA.

8. BblHbTE BUNKY U3 PO3ETKN.

MpurotoBneHne 6060BbIx

Hekotopblie Buabl 6060BbIX Nepen npurotopneHneMm HeobxoanmMo 3amMoUnTL B BOAE Ha LWECTb-BOCEMb
yacoB, utobbl OHU cTanu bonee BnaxHbiMu. 10 3T NpUUMHE HEBO3MOXHO UCMONbL30BaTh PYHKLMIO
aBTOMATNUYECKO OCTAHOBKM, MPUMEHAGMYIO NpY NPUroToBAeHUM puca n kpyn. Obpatute BHUMaHWE Ha
Bpema npurotosnenuns (cM. tabnuuy; obbem 6060BbIX 10 BpemeHu 3amaunsannsal). Utobel n3bexars
nepenosiHeHNA KacTpionn n3-3a 0bpa3oBaHusA NeHbl BO BPEMs MPUroTOBAEHMS, TOTOBUTH fyulie He3
CTEKNMAHHOM KPbILLIKMY.

3amauusanue 60608bix (pyHkuUna Taiimepa)

1. Nopakntounte npubop K 3nekTpoceTy.

2. Haneiite B kactptonio (4) Heobxopumoe konuuectso Boasl 1 nobasbre 6060BbIE.

3. TMomecture kactptonio (4) B Harpesate/ibHbIN 3neMeHT (5) 1 HaKpoiTe ee CTEKNAHHOM KpbiwKoi (1).

4. YcraHoBuTE TaliMep Ha XenaeMoe BpeMs 3aMaynBaHNA ¢ NoMollbio kHonok "+" u "-". KHonka "+"
yBENNUMBAET BPEMA TaliMepa, KHoMka "-" - ymeHbLaer. Ecnu yaepxuBatb KHOMKY Haxatow, Taimep
MOXHO NepeBecTn B nonoxeHue ot 1 40 59 MUHYT ¢ AECATUMUHYTHBIM MHTEpBanoM. [ocne storo
Bpems otobpaxaerca B uacax (o1 1 u go 9 u). B ananasone ot "1 u" 0o "9 u" Talimep MOXHO HacTpo-
UTb TONbKO Ha YacoBble MHTepBanbl. MakcumanbHaa HacTpoiika Taitmepa - 9 yacos.

5. Haxwmure kHonky crapt/nay3a (B), utobel 3anyctuts taiimep. Nugukatop & byner roperts B Teuenue
BCEro BpeMeHU.

6. o ncreueHnn BLIbpaHHOrO BpeMeHU paspaerca 3BykoBoi curHan. locne storo npnbop aBTomartuve-
CKM BbIKNIOYaeTCA.

7. BblHbTe BUNKY U3 pO3eTKN UNW Cpasy Xe npuctynante K npurotoBneHnio 60608bIx.

Mpurotoenenune 60608bix (PpyHkuUUA Talimepa)

BoboBbie fonxHbI BapuTbeA B Bofe. [103TOMY [inA 3T0r0 MOXHO MCNOsb30BaTh (PyHKUMIO Talimepa.

1. Mopknioumte npubop K anexkTpoceTy.

2. Haxmurte kHOMKy BK/loueHuaA/BbIKoueHnaA (A), utobbl Bkntounts npubop. Ha aucnnee asromarnue-
ckn otobpasutcs 00.

3. YcraHoBute Bpemsa npurotoeneHua Ha taitmepe (D). KHonka "+" yBenuuuBaer Bpems npurotosne-
HWA, kHonka "-" ymeHblaer ero. [pumeuanune: Bpema npurotoBneHnA MoXeT bbiTb YCTaHOBNEHO B
AunanasoHe ot 140 99 MUHyT.

4. Haxmute kHonky crapt/naysa (B), utobui Hauath npurotosnenne. MHankatopsl §p S bynyt ropets 8
TeUEHNE BCEro BpemeHu, n byner uat obpatHbI OTCUET YCTaHOBNEHHOTO BpemeHu. Ecnn Bl cHoBa
HaxwmeTe KHOMKy crapt/nay3a (B), npurotosnenue 6yner npepsaro. nankatopsl & samuraior.
Utobbl BO306HOBNTL NPUrOTOBNEHNE, CHOBA HaxMuTe KHOMKy crapr/nay3a (B). Mpumeuanue:
YcTaHOBNEHHOE BPEMA MPUrOTOBAEHNA MOXHO U3MEHUTL B NI060I MOMEHT BO BPEMA MPUrOTOBNEHNUA,
Haxumasa KHonku "+" n "=").

5. Mo ncteyeHnmn yeTaHoBNEHHOTO BPEMEHN pas3faerca 3ByKOBOW curHan, n npubop aBTomatmyecku
nepeKnioyaeTca B peXum noanepxaHua Tenna Makcmym Ha 40 MuHyt. 1o ncteueHun storo BpemeHu
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npubop aBTomaTnuecky Bbikiouutea. Mpumeyanue: Bol Takoke MoxeTe BbIKMIOUNTL Npubop Ao
OKOHUYAHMA Neproaa NoaaepKaHNA TeMa, Haxas KHOMKY BKITKOUEHUA/BBIKNIOUEHNA .
6. BbiHbTE BUKY M3 PO3ETKU.

MpurotoBnenune Ha napy (yHkuma Taiimepa)

[ob6asste cooTseTcTBYyIOWMIA 06BbeM Boabl B KacTpionio (4). [na cnpasku, 100 M BOfbI COOTBETCTBYIOT

npumepHo 30 MUHYTaM MPUrOTOB/IEHNA.

Mpumeuanne: MNepen npurotoBneHmMem Ha napy BbIMOWTE 1, NpK HEOOXOAMMOCTU, OUUCTITE OBOLLU.

1. 3aneiite Boay (cm. Tabnuuy) B kactpionio (4) n nomectute ee B HarpeBatenbHbii anemeHT (5).

2. [ob6aBbre MHrpeaneHTs BO BCTaBKY /1A NPUroToBieHns (3) 1 ¢ NOMOLLbI0 PyyKn YCTAaHOBUTE ee Ha
kactptonio (4) otBepctuem BBepx. Hakpoiite Berasky (3) creknanHoi kpuiwkoii (1). Mpumeyanne:
[lnA paBHOMEpPHOro NPUroTOBNEHNA HA Napy Hape3anTe NPOAYKTbl HAa OAMHAKOBbLIE MO pa3mepy
kycouku. Moaxniounte npubop K 3neKTpoceTy.

3. Haxwmure kHonky BkitoueHua/BoikmoueHuns (A), utobsl Bkiounts npubop. Ha aucnnee asromatnye-
cku otobpasutca 00.

4. YcraHoBuTe Bpems npurotoeneHua Ha tainmepe (D). KHonka "+" yBenuuuBaer Bpems npurorosne-
HWA, KHomka "-" ymeHblwaer ero. [pumeuanune: Bpema npurotoBneHna MoXeT bbiTb YCTAaHOBNEHO B
AunanasoHe ot 140 99 MUHyT.

5. Haxmute kHonky crapt/naysa (B), utobul Hauath npurotosnenue. Mnaukarops & saroparca Ha
BCE BPEMA MPUrOTOBAEHUA, U HAaUHeTcA 0bpaTHbIN OTCUeT yCTaHOBNEHHOTo BpemeHu. Ecnu Bbl cHoBa
HaxwmeTe KHoONKy crapt/nay3sa (B), npurotosnenne bynet npepsaro. Nuaukatopsl G © 3amuraior.
Uro6bl BO306HOBUTL NPUrOTOBNEHNE, CHOBA HaXMUTE KHONKY crapt/nay3a (B). Mpumeuanne:
YcraHoBneHHoe BpemaA NpUroToBneHna MOXHO N3MeHUTb B 11060 MOMEHT BO BPeMA NPUroTOBNeHUA,
Haxumas KHomnku "+" n "=".

6. Mo ncreueHnn ycTaHOBNEHHOTO BPEMEHN pa3faerca 3BykoBoli curan. Mpnbop nepexnoyaerca B
pexum nogaepxaHua tenna. Yepes 40 muHyt npubop aBromatnuecku seikniouutca. Mpumevanne:
Bbl Takxe MoxeTe BbIKMOUMT NpMOOP 10 OKOHYAHWA nepuofa noaaepxkaHua Tenna, Haxas KHOMKY
BK/IOYEHUA/BLIKNIOUEHUA .

7. BblHbTE BUAKY U3 PO3ETKN.

Mpumeuanue: Bul MOXeTe 0AHOBPEMEHHO rOTOBUTL PUC/KPYNbI B KacTpione (4) 1 0BOLWM Ha BapOUHOIA

Bcraske (3). [lna 31010 BO BpeMa NpuroToBfieHna ycraHosuTe Beraeky (3) Ha kactpionio (4). Obpatute

BHMMaHUE Ha pa3sHOe BPeMA NPUroTOBNEHUA NPOAYKTOB. Bo3mMoxHO, Bam notpebyerca ycTaHOBUTL

BcTaBky (3) Ha kactpionio (4) B npyroe Bpems, nob6asuTb 6onble BOAbI B puc/Kpyny, Kak ykasaHo B

CnpaBoyuHOM Tabnuue, nin SONUTL BOLY B MYCTYIO KACTPIOMIO NOC/Ie NPUroTOBEHNA puca/Kpyrbi.

CoBeTbl 1 pekoMeHpauumn

= BpemA npurotoBneHUA MOXET HEMHOTO OTINYATLCA B 3aBUCMMOCTYM OT pa3Mepa roToBALLErocA npo-
aykTa. Obbem Boabl AOMXEH ObITL COOTBETCTBYIOWMM 06pa3oM oTperynupoBaH. ManeHbkue npoayKTbl
roroBATca bbicTpee, uem bonblune. Mbl pekoMeHayeM roToBUTb MPOAYKTb OfMHAKOBOrO pasmepa
BMECTe W BpeMs OT BpeMeHu nomelunsatb ux (unu nobasnats HebonblIne KyCOUKM K KPYMHLIM UyTb
no3xe), uT0bbl MOMYUNTL OAHOPOMHBINA PE3ybTaT.

= Ecnun npurotoBnexue Ha napy 3aKOHUMNOCH PaHbLLE, YEM UHIPEANEHTH MPUTOTOBMNCD, ODaBbTE B
KacTpIoNio X0NoAHYI0 BOAY, @ 3aTeM YCTaHOBUTE BCTAaBKY W KPbILLKY.

= B KOHUE NpuUroToBneHus nepemMeLuante puc ¢ NOMOLLbIO TOXKY Ans puca (7) u aaite emy nocronTs B
TaKOM PEeXMME HECKOMbKO MUHYT. 3T0 N03BONUT AOOMTLCA NAEANbHOTO pesynbrata.

= UYrobbl npupats bntogam ewe bonblie apomata, Bo Bpema npurotosneHus nobassre k 6enon daconu,
ueuesunLie uan apyrum 6060BbIM NyK, TUMBAH, NaBPOBLIA IUCT, FBO3ANKY W T. A.

= Bbl Takxe MoxeTe 06XapuTb Ny, YECHOK UK Apyrie TpaBbl/cneunu B Macne, npexae uem 1obasutb
UX K pUCy MK OBOLLAM [1A NPUrOTOBNEHWA.
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Ucnonb3oBaHmne KpbilWKM ANA TPAHCTOPTUPOBKM
Kpbiwky "to-go" (2) MmoxHo ncnons3osats ana 6e3onacHoii u ynobHoi TpaHCnopTMpoBku Kactpionu (4).

[laiite conepx1moMy OCTbITb 1 3aKpoliTe KacTpionio (4) kpeiwkoii "to-go” (2) ¢ nomowwbio YeTbipex 3acre-
XeK. Ybenaurech, uto OHW He HaXOAATCA Hafl pydkamu A nepeHocku kactpionu (4). Kactpions HagexHo

3aKpbITa, KOTA 3aCTeXKM 3aLENKNBAIOTCA Ha KacTpione (4) co "wenukom".

Uucrka un yxon

* BbIHbTE BUNKY U3 PO3ETKN.

= [laiite otA€NbHBIM [€TaNnAM OCThITb.

= BuimoiiTe oTaenbHbIE AeTany (KacTpiosio, BCTaBKY 1A MPUTrOTOBAEHUA HA Mapy, KPbILIKY, MEPHbIN
CTaKaHYNK N NOXKY AnAa pmca) C MATKAM MOIOLWNM CPEACTBOM WU B ﬂOCyﬂOMOEHHOI;I MallnHe.

* [IpoTpute HarpeBaTenbHbIii 3NEMEHT BNaXHON TKaHblo. Cneaute 3a Tem, utobbl He NOBPELUTL TEPMO-
crar.

* He ucnonb3yiite abpasusHbie rybku nam Metannmueckne npuHaLIexHoCTy.

KynunapHbie ctonbl

Bpemsa npurotoBneHua puca

Bpemsa npurotoBneHusa kpyn

MpopykTbl NuTaHua 06bem Bopa B mepHoM Mopuun
crakaHe
[Nnnnno3sepHsbiit puc (benbii) 50 g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
bacmatw, Tanckuit unn cypm- 50 ¢ 70 ml 1
HaMCKuii puc 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Kpyrnsiii puc ana cywmn, 509 70 ml 1
Knenkun puc 100 g 140 ml 1-2
200¢g 280 ml 2
[uknit puc unn puc Apbopuo 50 ¢g 70 ml
100 ¢ 140 ml 1-2
200¢g 280 ml
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MponykTbl NUTaHUA O6bem Bona B mepHom Mopunn
cTakaHe
Bynryp, knHoa, rpeuka, amapant | 100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Mwero 100 g 140 ml 1-2
200 ¢ 280 ml 2
Bpema npurotoBneHusa pasnuuHbix 6060BbIX
MpopykTbl NUTaHUA 06nem Bopna B mepHom Bpewmsa Mopumnn
crakaHe npuUroToB-
nexua
Hyt 150 g 350 ml 40 MuH. 1-2
3eneHbin ropoLek 150 g 350 ml 45 MUH. 1-2
Yeuesunua 100 g 350 ml 25 MUH. 1-2
benaa daconb 100 g 350 ml 40 MUH. 1-2
BcraBka ana npurotoBneHua Ha napy
MponykTbl NUTaHUA O6bem Bona B mepHom Bpema Mpumeuanune
cTakaHe npuroTos-
nexua
Bpokkonu 200 g 100 ml 25 MuH. lMopesatb Ha Kycouku
MopkoBb 300¢g 100 ml 25 MUH. Mope3atb Ha Kycouku
LisetHan kanycra 250 g 100 ml 20 MuH. Hapesatb unun pasno-
MaTb Ha KyCOUKU
LlykkuHn 3009 100 ml 15 MuH. lMopesatb Ha Kycouku
3enenaa aconb 200 g 100 ml 30 MuH. Llensie, menkune
Kaptodens 300 ¢ 100 ml 30 MUH. Paspesatb nononam
lopox 200 ¢ 100 ml 20 MUH. Kycouku anvnHon
okono 10 cm
3eneHb pensl 300 g 100 ml 20 MUH. Kycouku anvnHon
okono 10 cm
Kpachan csekna 300 ¢ 100 ml 40 MUH. Paspesats nononam
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TexHnueckue gaHHblE

HomuHanbHoe HanpsaxeHune: 220-240 B~ 50-60 'y
Motpebnaeman mowHocts:  180-220 Br
Knacc 3awutsi: |

TexHuueckana nHdopmauma o pexumax pabotsl B coorsetctBum ¢ MNMoctaHosneHnem EC 2023/826:

PEXXM MOTPEB/IEHWE SHEPTUN (BATT)

NMEPNOA BPEMEHWN (MUHYTbI)

BhiknioueHo 0,2

1

B pexnme oxumaaHuna -

PesepBHbiit pexum ¢ -
AOMONHUTENbHOM MHdOpMaLen

CeTeBoli pexum oxmaaHua -

c YcrpolictBo otBeyaet TpebosaHmnam EBponencknx anpektnes
2014/35/EU, 2014/30/EU 1 2009/125/EU.

3awnTumM OKpyXaioLLylo cpeny
E Sawmra okpyxaioweii cpeabl — Hawa rnasHaa 3abora!
®  [DaHHbIN NprbOP COOEPXKNT LIEHHBIE MaTEPUanbl, KOTOpble
MOXHO nepepaboTaTb MMCNONL30BaTh NOBTOPHO.

2 Cpaitte npubop B MECTHBIN LIEHTP YTUIU3ALMU OTXOOB.

Bo3MOXHbI U3MeHeHuA.
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Bruksanvisning
Riskokare med lunch-to-go-lada

Komponenter

Glaslock
"To-go-lock”
Angkokningsinsats
Kokkarl
Vérmeenhet
kontrollpanel
Rissked

Matglas

Natsladd

O© 0N O WN =

& Viktiga sakerhetsanvisningar

* Denna produkt far endast anviandas av barn 6ver 8 ar som forst fatt

instruktioner hur man anvander produkten pa ett sakert satt och
forstar de risker som finns.

* Hall barn under standig uppsikt och forvissa dig om att de under
inga omstandigheter leker med apparaten.

* Rengdring och anvandarunderhall bor inte utforas av barn, savida
de inte dvervakas och ar dver 8 ar.

= Apparaten och dess anslutningssladd ska hallas borta fran barn
under 8 ars alder.

* Denna apparat ar inte avsedd att anvandas av personer med nedsatt

fysisk, psykisk eller sensorisk formaga eller av personer som saknar
erforderliga kunskaper eller erfarenhet sivida dessa personer inte
forst far instruktioner om hur man anvéander apparaten pa ett
sakert satt och forstar de risker som finns.
= Sénk inte ner apparaten i vatten.
* Om sladden skulle skadas ska den bytas ut genom tillverkarens
centrala kundtjanst eller en person som tillverkaren har godkant.
* Apparaten ar avsedd att anvandas i hushall och liknande tillamp-
ningar som:
i kok for personal i butiker, kontor och andra arbetsmiljoer;
pa jordbruksegendomar;
av kunder pa hotell, motell och andra bostadsanldggningar;
pa bed and breakfast-boenden.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas i rent kommersiellt syfte.
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* Obs! Risk for brannskador: Yttemperaturen kan bli mycket hog.
* Obs! Risk att det bildas skum och kokar dver.

Fore anvandning

Apparaten far anvandas endast for det ndamal som beskrivs i den hir bruksanvisningen. Skador
som beror pd ej avsedd eller felaktig anvandning tacks inte av var produktgaranti. Las darfor bruks-
anvisningen noga innan du tar apparaten i drift. Har finns instruktioner for anvdndning, rengéring
och underhll av apparaten. Om du inte foljer instruktioner och anvisningar, tar vi inget ansvar for
eventuella skador.

Forvara bruksanvisningen pd ett sikert stélle sa att du vid behov kan lamna 6ver dem till ndsta dgare.
Las dven garantiupplysningarna i slutet av bruksanvisningen.

Folj sékerhetsanvisningarna for hur apparaten ska anvéandas.

Ytterligare sidkerhetsinformation

= Apparaten far endast anslutas till ett korrekt installerat, jordat vagguttag. Sladd och kontakt maste
vara torra.

= Dra inte och kldm inte anslutningssladden mot skarpa kanter. Lt den inte hinga fritt och skydda
den frdn vdarme och olja.

= Anvind enbart felfria forlangningssladdar.

= Fatta alltid tag i stickkontakten och aldrig i natsladden nar du ska dra ut stickkontakten ur elutta-
get. Fatta aldrig tag om stickkontakten med vata hander.

= Lyftinte apparaten i natsladden.

= Maskinen far inte stillas pd heta ytor sdsom spisplattor och liknande och inte heller i narheten av
Oppna gaslagor eftersom holjet da kan smélta.

= Placera apparaten pa en jamn och virmetalig yta och med minst 70 cm avstand till lattanténdliga
material (t.ex. gardiner).

= Still inte apparaten pa en vattenkinslig yta. Vattenstink kan skada dessa ytor.

= Obs! Det strommar ut dnga ur apparaten! Stéll inte apparaten under kidnsliga mébler (t.ex. vigg-
skap).

= Varning, apparaten dr varm. Brannskaderisk pa grund av utstrommande anga. Nar apparaten
anvinds far man inte skaka den, inte heller dra i sladden.

= Fyll endast kokkirlet (4) till markeringen "MAX". Denna markering giller vid kokning av ris. Matt-
bigarens (5) matt galler vatten i ml (milliliter).

= Anvind eller forvara inte apparaten utomhus eller i fuktiga utrymmen och inte heller inom réackhall

for barn.

Apparaten far endast anvdndas under uppsikt.

Dra ut nétsladden nér apparaten inte ska anvandas.

Se till att ventilationshalet i glaslocket (1) aldrig técks dver eller pa annat sitt blockeras.

Anvind endast den medféljande risskeden (7) nar du rér om eller tommer ut innehdllet i kokkarlet

(4). Metallredskap skadar nonstickbeldggningen.

= Kontrollera noga att inget livsmedel befinner sig mellan kokkirlet (4) och virmeenheten (5).

= Tillsitt aldrig vatska eller livsmedel direkt i virmeenhetens (5) ytterkérl.

= Lat alltid apparaten svalna fore transport
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= Anvind inte apparaten och dra genast ut stickkontakten ur eluttaget om: Referenstabell for mattbigaren
Apparaten eller stromkabeln ar skadad
Du missténker att apparaten kan ha tagit skada efter att den har fallit i golvet eller liknande. — -
| s& fall ska apparaten ldmnas in for reparation. Mattbagare, vatten Rismangd
* | hdndelse av missbruk, felaktig anvandning eller reparation tas inget ansvar for eventuella skador. 140 ml 130 ¢
Om skador skulle uppsté i sddana fall omfattas dessa inte av tillverkarens produktgaranti.

70 ml 659

Anvéndning

Riskokaren i serien WMF Kiichenminis® erbjuder inte bara extra bra for riskokning, utan lampar sig
aven perfekt for kokning av spannmal och baljvéxter liksom dngkokning av grénsaker, kyckling och
fisk. Det &r dven mojligt att kombinera riskokning och dngkokning samtidigt. Du méste dé ta hansyn
till eventuella olika tillagningstider for kokning respektive dngkokning och vid behov placera angkok-
ningsinsatsen (3) pa kokkarlet (4) vid en senare tidpunkt. Du maste aven tillsatta mer vatten till riset/
spannmdlet dn vad som anges i referenstabellen alternativt tillsatta vatten till kokkarlet efter det att
riset/spannmalet har kokat klart. Vid blotlaggning av baljvixter kan timerfunktionen pdminna dig om
blotlaggningstiden.

Fore den forsta anvandningen

Rengoring
Fére anvandning - reng6r och torka av alla delar (utom virmeenheten) omsorgsfullt. Las ocksd igenom
och f6lj rengdringsanvisningarna i denna bruksanvisning.

Koka ris och spannmal

Nar det géller ris som tillbehor brukar man rakna med ca 50 g ris/person och nér ris serveras som

huvudrétt raknar man med ca 100 g ris/person. Mat upp onskad méngd ris med mattbagaren och
kontr()"panel tillsatt riset till kokkarlet (4). Tillsatt darefter lamplig mingd vatten. Obs! Obs! Innehallet i kokkérlet far
aldrig overstiga markeringen "MAX". Detta géller endast vid kokning av ris. Olika rissorter kan behdva
A C D olika mangder vatten. Folj alltid anvisningarna pa foérpackningen.

Strombrytare

Start/paus

installning av timer

A
B
C | Timerdisplay
D
E

Programsymboler

& | Angkokningssymbol

&S | Varmhallningssymbol

© | Timersymbol
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Skolj det okokta riset/spannmalet flera ganger i kallt vatten. Lat rinna av hastigt och tillsitt sedan
till kokkarlet (4). Tank pa att riset/spannmalet sviller. Fyll darfor kokkarlet (4) endast till marke-
ringen "MAX".

Tillsatt 1amplig mangd vatten (se referenstabell).

Tips: Krydda/smaksitt riset/spannmalet med salt, kardemumma, buljongtirning eller annan krydda
enligt smak och rér sedan om hastigt med den medféljande risskeden (7).

Placera kokkarlet (4) i virmeenheten (5) och ldgg pa glaslocket (1).

Anslut apparatens stickkontakt till ett eluttag.

Tryck pa strombrytaren (A) for att sitta pd apparaten. | displayen visas automatiskt 00.

Tryck pa start/paus (B) for att starta kokningen. | displayen slécks visningen av 00 och istillet lyser
LED-lampan ovanfér symbolen for angkokning . Aven symbolen fér att apparaten ar i drift =
dver symbolen fér timer © lyser.

Tips: Trycker du en gang till pa start/paus avbryts kokningen. LED-lampan 6ver symbolen g
blinkar. Tryck en géng till pa start/paus for att starta kokningen pé nytt.

Riset/spannmalet 4r klart nir det inte finns nagon vitska kvar i kokkirlet (4). | detta fall hors

en ljudsignal, LED-lampan & tinds och LED -lampan § blinkar. Riset/spannmalet kan 3 dra i
ytterligare 5 minuter beroende tycke och smak. Efter 5 minuter hors ytterligare en ljudsignal och
LED-lampan &S tinds. Apparaten ar nu varmhallningsliget, i max 40 minuter. Direfter stings
apparaten av automatiskt.

Tips: Givetvis kan du dven stdnga av varmhaliningsldget i fortid genom att trycka pa strombryta-
ren.

Dra ut stickkontakten ur eluttaget.
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Tillagning av baljvéaxter

Vissa typer av baljvaxter maste blétlaggas 6-8 timmar i vatten for att absorbera vatska. Darfor ar
det inte majligt att anvanda den automatiska stoppfunktionen som vid kokning av ris och spannmal.
Observera koktiderna (se tabell), eftersom skum kan bildas och koka 6ver vid tillagningen.

Bl6tldggning av baljvixter (timerfunktion)

1. Anslut apparatens stickkontakt till ett eluttag.

2. Hill 6nskad mingd vatten i kokkirlet (4) och tillsatt sedan baljvixterna.
3. Placera kokkirlet (4) i vairmeenheten (5) och lagg pa glaslocket (1).
4

. Stéll timern pa onskad blotlaggningstid med hjélp av knapparna "+" och "-". Med knappen "+" dkar

non

du timertiden och med knappen "-" minskar du den. Fran 1 minut till 59 minuter kan du stélla in
timern i steg om 10 minuter genom att halla ner knappen. Dérefter visas tiden i timmar (1 h till 9

h). Fran "1 h" till "9 h" kan timern endast stillas in i steg om timmar. Maximal timerinstallning &r

9 timmar.
5. Tryck pa start/paus(B) for att starta timern. LED-lampan O tinds och lyser med ett fast sken.
6. Nar installd timertid har gatt hors en ljudsignal. Darefter stings apparaten av automatiskt.
7. Dra ut stickkontakten ur eluttaget eller fortsdtt med kokningen av baljvaxterna.

Kokning av baljvixter (timerfunktion)

Baljvaxter maste koka i vatten. Du kan anvdnda timerfunktionen for att gora detta.

1. Anslut apparatens stickkontakt till ett eluttag.

2. Tryck pa strombrytaren (A) for att sitta pa apparaten. | displayen visas automatiskt 00.

3. Still in koktiden med hjélp av timern (D). Med knappen "+" 6kar du koktiden och med knappen "-"

minskar du den.
Tips: Du kan stélla in koktiden till mellan 1 och 99 minuter.

4. Tryck pa start/paus (B) for att starta kokningen. LED-lamporna & tinds och lyser med ett fast
sken och den instillda tiden riknar ner. Trycker du en gang till pa start/paus (B) avbryts kokningen.

LED-lamporna §°® blinkar. Tryck en géng till pa start/paus (B) for att starta kokningen pa nytt.

Tips: Med knapparna "+" och "-" kan du alltid ndr som helst dndra tiden under padgaende kokning.

5. Nér timern har rdknat ner och tiden ar ute hors en ljudsignal. Apparaten vaxlar nu till varmhall-
ningsldge i max 40 minuter. Darefter stangs apparaten av automatiskt.
Tips: Du kan dven stinga av varmhallningslaget i fortid genom att trycka pd strombrytaren.

6. Dra ut stickkontakten ur eluttaget.
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Angkokning (timerfunktion)

Tillsatt lamplig méngd vatten i kokkarlet (4). | referenssyfte kan du utgd fran foljande: fér 100 ml

vatten uppgar koktiden till ca 40 minuter.

Tips: Skolj och skala vid behov gronsakerna fore dngkokning.

1. Fyll pa vatten i kokkérlet (4) (se tabell) och sitt ner det i virmeenheten (5).

2. Tillsitt ingredienserna i dngkokningsinsatsen (3) och anvind handtaget for att placera denna pa
kokkirlet (4) med Gppningen uppét. Ligg pa glaslocket (1) pa dngkokningsinatsen (3).
Tips: For att ingredienserna ska bli jamnt tillagade, rekommenderar vi att de ar skurna i jamnstora
bitar. Anslut stickkontakten till eluttaget.

3. Tryck pa strombrytaren (A) for att sitta pa apparaten. | displayen visas automatiskt 00.

4. Stall in koktiden med hjalp av timern (D). Med knappen "+" 6kar du koktiden och med knappen "-"
minskar du den.
Tips: Du kan stélla in koktiden till mellan 1 och 99 minuter.

5. Tryck pa start/paus (B) for att starta kokningen. LED-lamporna & © tinds och lyser med ett fast

sken och den instéllda tiden raknar ner. Trycker du en gang till pa start/paus (B) avbryts kokningen.

LED-lamporna € ® blinkar. Tryck en gang till pa start/paus (B) for att starta kokningen pé nytt.
Tips: Med knapparna "+" och "-" kan du alltid ndr som helst dndra tiden under padgdende kokning.
6. Nar timern har rdknat ner och tiden &r ute hors en ljudsignal. Apparaten vaxlar nu till varmhall-
ningsldge. Nar 40 minuter har gatt stdngs apparaten av automatiskt.
Tips: Du kan édven stdnga av varmhallningslaget i fortid genom att trycka pa strombrytaren.
7. Dra ut stickkontakten ur eluttaget.
Tips: Du kan koka ris/spannmal i kokkirlet (4) och samtidigt tillaga gronsaker i &ngkokningsinsatsen
(3). For att gora detta placerar du dngkokningsinsatsen (3) pa kokkérlet (4) under pagdende kokning.
Tank dock pé att olika livsmedel kan ha olika koktider. Eventuellt maste du placera &ngkoksningsin-
satsen (3) pa kokkérlet (4) vid en senare tidpunkt. Du maste dven tillsitta mer vatten till riset/spann-
malet dn vad som anges i referenstabellen alternativt tillsitta vatten till kokkarlet efter det att riset/
spannmalet har kokat klart.

Tips och forslag

= Tillagningstiden kan variera en aning beroende pa storleken pa det aktuella livsmedlet. Vatten-
médngden mdste anpassas dérefter. Mindre ingredienser blir klara snabbare &n stora. Vi rekommen-
derar jamnstora ingredienser tillagas tillsammans och att du rér om regelbundet for att uppna en
jamn tillagning (alternativt tillsitta mindre bitar senare).

= Om angkokningen sténgs av innan ingredienserna ar klara, tillsatter du kallt vatten i kokkarlet och
satter sedan tillbaka angkokningsinsatsen och pa locket igen.

= Efter avslutad kokning - r6r runt i riset med risskeden (7) och 13t det std och dra i detta lage ett
tag till. P4 sa vis far du ett perfekt slutresultat.

= For att sdtta &nnu mer smak pé dina ratter kan du vid tillagning av vita bdnor, linsor och andra
baljvaxter tillsatta 16k, timjan, lagerblad, kryddnejlika o.s.v.

= Du kan dven lata 16k, vitlok och andra kryddor frdsa i olja forst och sedan tillsatta ris eller gronsa-
ker och koka alltsammans.
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Anvindning av "to-go-locket”

Med "to-go-locket” (2) kan du sikert och bekvamt transportera kokkarlet (4) med innehall. Lat
innehallet svalna och ligg pa "to-go-locket” (2) pa kokkirlet (4) med hjélp av de 4 spérrarna. Se bara
till att dessa inte hamnar 6ver handtagen pa kokkérlet (4). Kokkérlet dr sikert forslutet nér spérrarna
lases pé plats pa kokkirlet (4) med ett tydligt "klick".

Rengoring och skotsel

Dra ut stickkontakten ur eluttaget.

= LAt de enskilda delarna svalna.

= Hand- eller maskindiska de enskilda delarna (kokkirl, angkokningsinsats, lock, mattbigare och
rissked) med milt diskmedel.

= Torka av varmeenheten med en fuktad trasa. Skada inte termostaten.

* Anvind inga svampar med slipeffekt och inga metallforemal.

Matlagningsbord

Koktabell, ris

Livsmedel Mangden Mattbigare, vatten | Antal portioner
Langkornigt ris (vitt) 50¢g 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati-, thai-, surinamris 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Runt sushiris, grotris 509 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Raris, arborioris 50¢g 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
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Koktabell, spannmal

Livsmedel Mangden Mattbigare, vatten | Antal portioner

Bulgur, quinoa, bovete, 130 g 140 ml 1-2

amaranth 200 g 215 ml 2

Hirs 100 g 140 ml 1-2

200 g 280 ml
Koktider for olika baljvaxter
Livsmedel Mingden Mattbagare, Koktid Antal portioner
vatten

Kikértor 150 g 350 ml 40 min. 1-2

Grona artor 150 g 350 ml 45 min. 1-2

Stora vita bénor 100 g 350 ml 25 min. 1-2

Linser 100 g 350 ml 40 min. 1-2

Tabell, angkokning
Livsmedel Mingden Mattbagare, Koktid Kommentar
vatten

Broccoli 200 g 100 ml 25 min. Skér i lagom stora
munsbitar

Morot 3009 100 ml 25 min. Skar i bitar

Blomkal 250 g 100 ml 20 min. Skér i lagom stora
munsbitar

Zucchini 300¢g 100 ml 15 min. Skar i bitar

Grona bonor 200 g 100 ml 30 min. Hela, fina

Potatis 300g 100 ml 30 min. Halvera

Artor 200 g 100 ml 20 min. Bitar, ca 10 cm

Kohlrabi 300¢g 100 ml 20 min. Bitar, ca 10 cm

Rote Beete 300¢g 100 ml 40 min. Halvera
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Tekniska data

Nominell spanning: 220-240 V~ 50-60 Hz
Stromforbrukning: 180-220 W
Skyddsklass: |

Teknisk information om driftldgen i enlighet med EU-férordning 2023/826:

DRIFTLAGE ENERGIFORBRUKNING (WATT) TIDSPERIOD (MINUTER)
Fran 0,2 1
Standby - -

Standby med ytterligare - -
information

Nétverksansluten standby - -

C E Apparaten foljer de europeiska direktiven 2014/35/EU, 2014/30/EU och 2009/125/EU.

Miljoskydd

E Var ridd om miljon!

® Din apparat innehaller olika material som kan &teranvindas eller dtervinnas.
9  Lamna den pa en atervinningsstation eller pd en auktoriserad
serviceverkstad for omhandertagande och behandling.

Forandringar mojliga.
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Kullanim kilavuzu
Ogle yemegi kutulu Rice Cocker

Bilesenler

Cam kapak

Kapak ,gitmek"

pisirme eki

Tencere, yapismaz kaplamali
1sitict

Kontrol Paneli

piring kasig

Olgtim kabi

Gii¢ kablosu

O© 0N O WN =

& Onemli giivenlik bilgileri

* Bu cihaz, gozetim altinda olmalari veya cihazin giivenli bir sekilde
nasil kullanilacagr konusunda bilgilendirilmeleri ve ilgili tehlikeleri
anlamalar halinde 8 yas ve lzeri ¢cocuklar tarafindan kullanilabilir.

* Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak i¢in gozetim
altinda tutulmalidir.

* Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan buylik olmadiklari ve
gozetim altinda tutulmadiklari siirece ¢ocuklar tarafindan
yaptimamahdir.

* Cihazi ve elektrik kablosunu 8 yasindan kii¢lik cocuklarin
erisemeyecedi yerlerde saklayin.

* Cihazlar, fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri diisiik olan
veya deneyim ve/veya bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan,
gozetim altinda tutulmalari veya cihazin guivenli bir sekilde nasil
kullanilacagi konusunda bilgilendirilmeleri ve ilgili tehlikeleri
anlamalari halinde kullanilabilir.

* Cihazi suya daldirmayin.

* Cihazin elektrik kablosu hasar goriirse, tehlikelerin onlenmesi icin
uretici, satis sonrasi servis veya benzer niteliklere sahip bir kisi
tarafindan degistirilmelidir.

* Bu cihaz, ornegin evlerde ve benzer uygulamalarda kullaniimak
tizere tasarlanmistir:

magazalarda, ofislerde ve diger ¢calisma ortamlarinda calisanlar
icin mutfaklarda;
tarim isletmelerinde;
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otel, motel ve diger konaklama tesislerinde musteriler
tarafindan;
pansiyonlarda (bed & breakfast).

Cihaz tamamen ticari kullanim icin tasarlanmamistir.

* Dikkat: yanma riski! Erisilebilir ylizeyler cok sicak olabilir.
* Uyari: kopuik olusumu ve asir pisirme tehlikesi.

Kullanimdan once

Cihaz sadece 6ngdriilen amac igin ve bu kullanim kilavuzuna uygun olarak kullaniimalidir. Yanhs
kullanimdan kaynaklanan hasarlar icin herhangi bir hak talebinde bulunulamaz. Bu nedenle kul-
lanmadan 6nce kullanim kilavuzunu dikkatlice okumaniz tavsiye edilir. Cihazin kullanimi, temizligi ve
bakimi ile ilgili talimatlari icerir. Bunlara uyulmamasindan kaynaklanan hasarlar icin hicbir sorumluluk
kabul etmiyoruz.

Bu kullanim kilavuzunu giivenli bir yerde saklayin ve cihazla birlikte sonraki kullanicilara verin. Litfen
kullanim kilavuzunun sonundaki garanti bilgilerine de dikkat edin.

Kullanim sirasinda giivenlik énlemlerine uyulmalidir.

Ek giivenlik bilgileri

Cihaz sadece ydnetmeliklere uygun olarak monte edilmis toprakli duvar prizlerine baglanmalidir.
Elektrik kablosu ve fis kuru olmalidir.

Baglanti kablosunu keskin kenarlardan ¢ekmeyin veya sikistirmayin. Sarkik halde birakmayiniz. Isi ve
yagdan koruyun.

Bir uzatma kablosunu sadece miikemmel durumdaysa kullanin.

Elektrik fisini asla elektrik kablosundan veya islak ellerle prizden cekmeyin.

Cihazi kablosundan tutarak tasimayiniz.

Cihazi ocak gibi sicak ylizeylerin lizerine veya acik gaz alevlerinin yakinina koymayin, aksi takdirde
cihazin govdesi eriyebilir.

Cihaz diiz, 1stya dayanikli bir yiizey lizerinde, yanici maddelerden (6rn. perdeler) en az 70 cm uzakta
kullanilmalidir.

Cihazi suya duyarli yiizeylerin lizerine koymayin. Sicrayan su bu ylizeylere zarar verebilir.

Dikkat: cihazdan buhar ¢ikar! Cihazi hassas mobilyalarin (6rn. duvar dolaplar) altinda calistirmayin.
Dikkat: cihaz isinir! Cikan buhar nedeniyle haslanma tehlikesi. Calisma sirasinda cihazi hareket
ettirmeyin veya sebeke kablosunu cekmeyin.

Pisirme kabi (4) "MAX" isaretinden daha yiiksek olmayacak sekilde doldurulmalidir. Bu isaret sadece
piring pisirmek icindir. Olcii kabi (5) tizerinde belirtilen hacimler su icindir ve ml (mililitre) cinsin-
dendir.

Cihazi disarida, nemli odalarda veya cocuklarin ulasabilecegi yerlerde kullanmayin veya saklamayin.
Cihaz kullanimdayken gozetim altinda tutulmalidir.

Cihaz kullaniimadiginda, elektrik fisini prizden cekin.

Cam kapaktaki (1) yogusma agikhigini kapatmayin veya engellemeyin.

Tenceredeki (4) yiyecekleri karistirmak veya tencereden ¢ikarmak icin sadece birlikte verilen piring
kasigini (7) kullanin. Metal aletler yapismaz kaplamaya zarar verebilir.

Pisirme tenceresi (4) ile 1sitma tinitesi (5) arasina yiyecek girmediginden emin olun.

Isitma tnitesinin (5) dis tenceresine asla sivi veya yiyecek eklemeyin.
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= (Cihaz soguyana kadar tasimayin.
= Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayi birakin ve/veya elektrik fisini derhal prizden cekin
Cihaz veya sebeke kablosu hasar gérmiisse;
Dilisme veya benzeri bir olay sonrasinda cihazin arizali olabileceginden siipheleniyorsaniz.
Bu gibi durumlarda, cihazi tamir icin gotirin.
* Yanlis kullanim, hatali calistirma veya uygun olmayan onarimlar sonucunda meydana gelen hasarlar
icin hicbir sorumluluk kabul etmiyoruz. Bu tiir durumlarda garanti talepleri de ayni sekilde haric
tutulur.

Kullanim

WMEF Kitchenminis® piring pisirici sadece piring pisirmek icin 6zel avantajlar sunmakla kalmaz, ayni
zamanda tahil ve bakliyat pisirmenin yani sira sebzeleri, kiimes hayvanlarini ve baliklari buharda
pisirmek icin de miikemmel sekilde uygundur. Pirin¢ ayni anda buharda pisirilerek de pisirilebilir.

Bunu yaparken litfen pismis ve buharda pisirilmis gidalar icin farkli pisirme siirelerine dikkat edin.
Gerektiginde, pisirme pargasini (3) pisirme kabina (4) farkh bir zamanda yerlestirin, piring/tahillara ref-
erans tablosunda belirtildigi gibi daha fazla su ekleyin veya piring/tahillar pisirdikten sonra bos pisirme
kabina su verin. Bakliyat islatirken, zamanlayici islevi islatma siiresinin ne zaman bittigini size hatirlatir.

Kontrol paneli
A C D

B E

Acma/kapama diigmesi

Bagslat/duraklat diigmesi

Zamanlayici ayari

A
B
C Zamanlayici ekrani
D
E

Program semboller

& | Buharh Pisirici semboli

@S | Sicak tut sembolii

© | Zamanlayicr sembolii
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Olciim siirahisi icin referans tablosu

Siirahi suyu dlgme
140 ml 130 g
70 ml 659

Pirin¢ hacmi

iIk kez kullanmadan once

Temizlik

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce tiim parcalari (isitma Gnitesi harig) iyice temizleyin ve kurulayin.
Liitfen bu kullanim kilavuzundaki temizlik notlarina da dikkat edin.

Pirinc ve tahillarin pisirilmesi

Garnitiir icin kisi basina yaklasik 50 g ve ana yemek icin yaklasik 100 g piring kullanin. Ol¢ii kabini

kullanarak istediginiz piring hacmini 6l¢iin ve pisirme kabina (4) yerlestirin. Ardindan ilgili hacimde

su ekleyin. Uyar! Maksimum doldurma yiiksekligini gosteren "MAX" isaretine dikkat edin. Bu isaret

sadece pirin¢ pisirmek icindir. Farkli piring tiirleri farkli hacimlerde su gerektirebilir. Litfen dreticinin

ambalaji Gizerinde verilen bilgilere bakin.

1. Cig pirinci/tahillari birkag kez soguk suyla yikayin, kisa bir siire stizilmesini bekleyin ve ardindan
pisirme tenceresine (4) yerlestirin. Piring/tahillarin pisirme sirasinda sisecegini litfen unutmayin. Bu
nedenle tencereyi sadece "MAX" isaretine kadar doldurun.

2. ilgili hacimde su ekleyin (referans tablosuna bakin). Not: Pirinci/tahillari tuz, kakule, kimyon, et

suyu kiipleri veya diger otlar ve baharatlarla tatlandirin ve birlikte verilen piring kasigini (7) kul-

lanarak her seyi kisaca karistirin.

Pisirme kabini (4) 1sitma tinitesine (5) yerlestirin ve cam kapakla (1) kapatin.

Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

Cihazi agmak icin agma/kapama diigmesine(A) basin. Ekranda otomatik olarak 00gériintilenir.

Pisirmeye baslamak icin baslat/duraklat digmesine(B) basin. 00 géstergesi sGner ve buharli pisirici

semboliiniin lizerindeki LED € yanar =. Zamanlayici semboliiniin {izerindeki © cihaz kullanimda

sembol iide yanar . Not : > Baslat/duraklat diigmesine tekrar basarsaniz pisirme islemi yarida
kesilir. Semboliin tizerindeki LED yanip soner. Pisirmeyi yeniden baslatmak igin baslat/duraklat
diigmesine tekrar basin.

7. Piring/tahil pistiginde/pisirildiginde daha fazla sivi yok pisirme kabinda (4). Bu durum sesli bir
sinyal ile belirtilir & LED yanar ve §&§ LED yanip soniiyor. Tercihlerinize bagh olarak, pirinci/
tahillari bes dakika daha bekletmek isteyebilirsiniz. Bes dakika sonra, sesli bir sinyal duyulur ve $%
LED yanar. Cihaz simdi asagidakilere gecer sicak tutma modu 40 dakikaya kadar. Bu siirenin
sonunda cihaz kendini otomatik olarak kapatir. Not: Elbette, sicak tutma siiresinin bitiminden dnce
asagidaki digmeye basarak cihazi kapatabilirsiniz agik/kapali diigmesine basin.

8. Elektrik fisini cekin.

ook w
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Darbeleri hazirlama

Bazi bakliyat tiirlerinin pisirilmeden Once alti ila sekiz saat boyunca suda bekletilmesi gerekir. Bu
nedenle pirinc ve tahillari pisirirken kullanilan otomatik durdurma fonksiyonunu kullanmak miimkiin
degildir. Liitfen pisirme siirelerine dikkat edin (tabloya bakin; islatma stiresinden 6nceki miktarlar!).
Pisirme sirasinda kopiik olusumundan dolayr tasmayi 6nlemek igin, tercihen cam kapak olmadan
pisirmelisiniz.

Bakliyat islatma (zamanlayici fonksiyonu)

1. Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

2. Pisirme kabina (4) istediginiz miktarda su doldurun ve bakliyatlari ekleyin.

3. Pisirme kabini (4) isitma Unitesine (5) yerlestirin ve cam kapakla (1) kapatin.

4. "+" ve "=" diigmelerini kullanarak zamanlayiciyi istediginiz 1slatma siiresine ayarlaymn. "+" diigmesi
zamanlayici siiresini artirir, "=" diigmesi azaltir. 1 ile 59 dakika arasinda, diigme basili tutulursa
zamanlayicinin on dakikahk araliklarla ilerlemesi saglanabilir. Bundan sonra zaman saat olarak
gosterilir (1 saatten 9 saate kadar). "T1h" ve "9 h" arasinda, zamanlayici sadece saatlik araliklarla
ayarlanabilir. Maksimum zamanlayici ayari 9 saat icindir.

5. Tusuna basin baglat/duraklat diigmesi (B) zamanlayiciyi baslatmak igin. Zamanlayici O LED siirekli
olarak yanar.

6. Secilen siire sona erdiginde sesli bir sinyal duyulur. Cihaz daha sonra otomatik olarak kapanir.

7. Ana fisi ¢ekin veya bakliyatlari hemen pisirin.

Bakliyat pisirme (zamanlayici fonksiyonu)

Bakliyatlar suda pisirilmelidir. Bunun i¢cin zamanlayici fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

1. Cihazi elektrik sebekesine baglayin.

2. Cihazi agmak icin agma/kapama diigmesine(A) basin. Ekranda otomatik olarak 00g6rintiilenir.

3. Pisirme siiresini zamanlayicidan(D) ayarlayin. "+" diigmesi pisirme stiresini artirir, "=" diigmesi
azaltir. Not: Pisirme siiresi 1 ila 99 dakika arasinda ayarlanabilir.

4. Pisirmeye baglamak icin baslat/duraklat diigmesine(B) basin. & © LED'ler siirekli yanar ve ayarla-
nan siire geri sayar. Baslat/duraklat diigmesine (B) tekrar §p © basarsaniz pisirme islemi yarida
kesilir.LED' leryanip séner. Pisirmeyi yeniden baslatmak icinbaslat/duraklatdigmesine(B) tekrar
basin. Not: Ayarlanan pisirme siiresi, pisirme sirasinda herhangi bir zamanda "+" ve "-" diigmelerine
basilarak degistirilebilir.

5. Ayarlanan siire sona erdiginde, sesli bir sinyal duyulur ve cihaz otomatik olarak maksimum 40
dakika boyunca sicak tutma moduna gecer. Bu sicak tutma siiresinin sonunda cihaz kendini otoma-
tik olarak kapatir. Not: Cihazi sicak tutma siiresinin bitiminden dnce de agma/kapama diigmesine
basarak kapatabilirsiniz.

6. Elektrik fisini cekin.
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Buharda pisirme (zamanlayici fonksiyonu)

Pisirme kabina (4) ilgili hacimde su ekleyin. Referans amaciyla, 100 ml su yaklasik 30 dakikalik pisirme

stiresine karsilik gelir.

Not: Buharda pisirmeden 6nce sebzeleri yikayin ve gerekirse soyun.

1. Pisirme kabina (4) su doldurun (tabloya bakin) ve isitma tinitesine (5) yerlestirin.

2. Malzemelerinizi pisirme parcasina (3) ekleyin ve sapini kullanarak acikligi yukari bakacak sekilde
pisirme kabinin (4) tizerine yerlestirin. Pisirme parcasini (3) cam kapakla (1) kapatin. Not: Esit
buharda pisirme icin yiyecekleri benzer biiylikliikte parcalara ayirin. Cihazi elektrik sebekesine
baglayin.

3. Cihazi agmak icin agma/kapama diigmesine(A) basin. Ekranda otomatik olarak 00g6rintiilenir.

4. Zamanlayicida(D) pisirme siiresini ayarlayin. "+" digmesi pisirme stresini artirir, "=" diigmesi azaltir.
Not: Pisirme siiresi 1 ila 99 dakika arasinda ayarlanabilir.

5. Pisirmeye baslamak icin baslat/duraklat diigmesine(B) basin. & © LED'ler siirekli yanar ve ayarla-
nan siire geri sayar. Baslat/duraklat diigmesine (B) tekrar §p © basarsaniz pisirme islemi yarida
kesilir.LED' leryanip soner. Pisirmeyi yeniden baslatmak icinbaslat/duraklatdigmesine(B) tekrar
basin. Not: Ayarlanan pisirme siiresi, pisirme sirasinda herhangi bir zamanda "+" ve "-" diigmelerine
basilarak degistirilebilir.

6. Avyarlanan siire sona erdiginde sesli bir sinyal duyulur. Cihaz sicak tutma moduna gecer. 40 dakika
sonra cihaz kendini otomatik olarak kapatir. Not: Cihazi sicak tutma siiresinin bitiminden 6nce
acma/kapama diigmesine basarak da kapatabilirsiniz.

7. Elektrik fisini cekin.

Not Tencerede (4) pilav/tahil ve pisirme parcasinda (3) sebzeleri ayni anda hazirlayabilirsiniz. Bunun

icin pisirme parcasini (3) pisirme sirasinda tencerenin (4) Gzerine yerlestirin. Lutfen yiyeceklerini-

zin farkli pisirme stirelerine dikkat edin. Pisirme pargasini (3) pisirme kabina (4) farkl bir zamanda

yerlestirmeniz, pirin¢/tahillara referans tablosunda belirtildigi gibi daha fazla su eklemeniz veya piring/

tahillari pisirdikten sonra bos pisirme kabina su vermeniz gerekebilir.

Ipuclari ve dneriler

= Pisirme siiresi, pisirilen yiyecegin boyutuna bagli olarak biraz degisebilir. Su hacmi buna gore
ayarlanmalidir. Kiiclik yiyecekler biiylik yiyeceklerden daha cabuk piser. Homojen sonuglar elde
etmek igin benzer boyuttaki yiyecekleri birlikte pisirmenizi ve ara sira karistirmanizi (veya farkh
zamanlarda daha kiiclik parcalar eklemenizi) Gneririz.

= Malzemeler pismeden buharda pisirme islemi bittiyse, pisirme kabina soguk su ekleyin ve ardindan
pisirme parcasini ve kapagi yerine takin.

= Pisirmenin sonunda pirin¢ kasigini (7) kullanarak pirinci karistirin ve birkac dakika bu modda
bekletin. Bu sekilde miikemmel sonuglar elde edilir.

* Yemeklerinize daha fazla lezzet katmak icin, pisirme sirasinda kuru fasulye, mercimek veya diger
bakliyatlariniza sogan, kekik, defne yapragi, karanfil vb. ekleyin.

= Ayrica sogan, sarimsak veya diger otlari/oaharatlari pisirmek igin pirincinize veya sebzelerinize
eklemeden once yagda soteleyebilirsiniz.
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"Kullan-at" kapaginin kullanilmasi

Tencereyi (4) giivenli ve kolay bir sekilde tasimak icin "to-go" kapagi (2) kullanilabilir. icindekilerin
sogumasini bekleyin ve dort tokayi kullanarak tencereyi (4) "to-go" kapakla (2) kapatin. Bunlarin
tencerenin (4) tasima kulplarinin Gizerinde olmadigindan emin olun. Kopcalar duyulabilir bir "klik"
sesiyle tencere (4) Gizerindeki yerine oturdugunda tencere giivenli bir sekilde kapanmistir

Temizlik ve bakim

= Elektrik fisini cekin.

= Miinferit parcalarin sogumasini bekleyin.

= Parcalar (pisirme kabi, pisirme parcasi, kapak, 6lcti kabi ve piring kasigi) yumusak bir deterjanla
veya bulasik makinesinde yikayin.

= Isitma tinitesini silmek icin nemli bir bez kullanin. Termostata zarar vermemeye dikkat edin.

= Ovma siingeri veya metal kaplar kullanmayin.

Yemek masalari

Piring pisirme siireleri

Tahil pisirme siireleri

Yemek Cilt Siirahi 6lcme Su Beslemeler
Bulgur, kinoa, karabugday, 100 g 120 ml 1-2
amarant 200 g 240 ml 2
Millet 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml
Cesitli bakliyatlar icin pisirme siireleri
Yemek Cilt Siirahi dlgme Su Pisirme Beslemeler
siiresi
Nohut 150 g 350 ml 40 dakika. 1-2
Yesil bezelye 150 g 350 ml 45 dakika. 1-2
Mercimek 100 g 350 ml 25 dakika. 1-2
Beyaz fasulye 100 g 350 ml 40 dakika. 1-2

Buharlama masasi

Yemek Cilt Siirahi 6lcme Su Beslemeler
Uzun taneli piring (beyaz) 509 60 ml 1
100 g 120 ml 1-2
200 g 240 ml 2
Basmati, Tayland veya Surinam 50 ¢g 70 ml 1
pirinci 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Yuvarlak susi pirinci, yapiskan 50 g 70 ml 1
piring 100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
Yabani veya Arborio pirinci 50¢ 70 ml 1
100 g 140 ml 1-2
200 g 280 ml 2
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Yemek Cilt Siirahi dlcme Su Pisirme Not
siiresi

Brokoli 200 g 100 ml 25 dakika. Lokma biiyiikligiinde
parcalar halinde kesin

Havuclar 300 ¢ 100 ml 25 dakika. Parcalara ayirin

Karnabahar 250¢g 100 ml 20 dakika. Lokma biiyiikligiinde
parcalar halinde kesin
veya kirin

Kabak 300 ¢ 100 ml 15 dakika. Parcalara ayirin

Yesil fasulye 200 g 100 ml 30 dakika. Biitiin, ince

Patates 300 ¢ 100 ml 30 dakika. | ikiye boliin

Bezelye 200 g 100 ml 20 dakika. Yaklasik 10cm
uzunlugunda parcalar

Salgam vyesillikleri 300 ¢ 100 ml 20 dakika. Yaklasik 10cm
uzunlugunda parcalar

Kirmizi pancar 300¢g 100 ml 40 dakika. ikiye boliin
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Teknik veriler

Nominal gerilim: 220-240 V~ 50-60 Hz
Giic tiiketimi: 180-220 W
Koruma sinifi: |

2023/826 sayili AB Yonetmeligi uyarinca calisma modlari hakkinda teknik bilgiler:

MOD ENERJI TUKETIMI (WATT) ZAMAN ARALIGI (DAKIKA)
Kapah 0,2 1
Bekleme - -

Ek bilgi ile beklemede kalin - -

Ada bagh bekleme - -

C € Cihaz 2014/35/EU, 2014/30/EU ve 2009/125/EU numarali Avrupa direktifleri ile uyumludur.

Cevrenin korunmasi
ﬁ Cevrenin korunmasina katilahim!

®  Cihaziniz geri donustiriilebilir ve kazanilabilir degerli malzemeler icermektedir.

2 Cihazi yerel sivil atik toplama noktasina gotiiriin.

AEEE Yonetmeligine Uygundur.

Olasi degisiklikler.
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These instructions are also available on our
website: wmf.com

WMEF Business Unit Consumer GmbH

WMF Platz 1 OdmunanbHbi npeactasutens B Poccuiickon
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+49 (0)7331 256 256 8(495) 213-32-31

contact@wmf.com contact-ru@wmf.com

wmf.com

CMMF 3200000132 | Model 04 1526 0011 3200002732/03



