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English

know your rice cooker

Your Kenwood rice cooker is suitable for cooking rice and keeping it warm. Follow
these instructions carefully to ensure safe and enjoyable use of your Kenwood rice
cooker.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed to reduce
the risk of fire, electrical shock and/or personal
injury including the following:

e READ ALL INSTRUCTIONS.

¢ Do not immerse appliance, cord or plug in water or other
liquid.

¢ Do not use the appliance if it is damaged.

® Do not use the appliance outdoors.

¢ Do not touch hot surfaces.

¢ Do not use the appliance on a heat sensitive surface.

e Do not let the cord hang over the edge of the table,
counter or touch hot surfaces.

¢ Do not place in or near a hot gas or electric burner or
in a heated oven.

¢ Do not use the appliance for other than its intended use.

¢ The use of attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injury.

e ‘Young children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

¢ This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning the use of
the appliance by a person responsible for their
safety.

¢ Unplug from outlet when not in use and before cleaning.
Allow to cool before putting on or taking off parts, and
before cleaning the appliance.

made in China
hecho en China



e Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot liquids.

¢ To reduce the risk of shock, cook only in the inner bowl
whilst fitted to the rice cooker.

e The appliance must not be immersed in water.

¢ The heating element surface is subject to residual heat
after use.

¢ Avoid spillage on the connector

¢ This appliance is only for household use.

e Always clean the surface of the heating plate with dry
cloth to ensure no foreign matter before use. Make sure
bottom of the pot is cleaned and dry when sitting on the
heating plate.

e Stop using the inner pot in case of deformation or
damage.

important notice

1. Rotate and push down gently on the inner cooking pot
S0 that it sits level on top of the heating plate inside the
cooker.

2. The inner cooking pot has a curved bottom surface
which rests on and makes contact with the heating
element. When cleaning inner pot do not forcibly push
on the bottom to prevent any bending or warping.

PLEASE FOLLOW THESE INSTRUCTIONS TO
PREVENT DAMAGE TO THE RICE COOKER.

before plugging in
Make sure your electricity supply is the same as the one
shown on the underside of the appliance.

® WARNING: THIS APPLIANCE
MUST BE EARTHED.



SAVE THESE INSTRUCTIONS
For Household use only

key
® lid @ indicator light
@ vent control lever
® handle ® feet
@ steaming basket measuring cup
® inner bowl @ spatula
® power cord &

socket

using your kenwood rice
cooker

1. Use the measuring cup provided to
measure the desired quantity of rice.
As a guide one cup of rice is sufficient
for one person, but this will vary
according to individual tastes.

Fill the cup with rice levelling the top.

2. Thoroughly wash the rice in several
changes of clean water and drain.
Failure to do so may cause poor
results and /or a build up of steam
within the appliance. Do not wash
the rice in the inner bowl as you may
damage it. Some types of rice may
need to be soaked before cooking.
Follow instructions on the rice packet.

3. Transfer the rice to the inner bowl and
level the surface of the rice. Add
sufficient cold water to the
corresponding level marked on the
bowl e.g. to cook 4 cups of rice, place
the washed rice into the inner bowl
and then fill with water up to the 4
cups level.

Minimum capacity is 3 cups.

You may find that for your own
personal taste you need to slightly
adjust the amount of water added.
For a softer rice add a little more
water, and for a firmer rice little less
water.

4. Transfer the inner bowl to the rice
cooker ensuring that there is no rice
or any moisture on the outside of the
bowl.

5. Cover with the lid, ensuring that the
vent hole in the lid is situated away
from the operator.

6. Plug in he appliance and switch on
at the power supply. Depress the
control lever to the "cook" position
and the cook light will glow.

7. Once the rice is cooked, The
appliance will automatically switch to
the "keep warm" position and the
keep warm light will glow. Leave the
appliance on this setting for at least
15 minutes without lifting the lid.

8. Remove the lid and use the spatula
provided to fluff up the rice which is
then ready to eat. Replace the lid as
quickly as possible. Consume the
stirred rice within 1 hour. Small
quantities i.e. 3 cups of rice should
be consumed immediately after
stirring.

9. If the rice is to be kept for a longer
period of time, then it should be left
and only stirred prior to consumption.
THE KEEP WARM PERIOD SHOULD
NOT EXCEED 2 HOURS. During this
time the lid should not be lifted.

10.Should the inner bowl be lifted whilst
the cooker is in operation, the
appliance will automatically switch to
warm. To re-commence cooking,
replace the bowl and reset the control
button to cook.

11.After use, switch off at the power
point and remove the plug from the
power supply.

to cook vegetables

1. Pour the required quantity of water
into the inner bowl. The amount of
water affects the length of steaming
time and you should refer to the list
for guidance.

2. Place the food to be steamed in the
steaming basket and place the
steaming basket in the top of the
inner bowl. Vegetables should be
thoroughly cleaned and peeled as
required.

3. Cover with the lid and switch on the
appliance, as directed for cooking
rice.

4. Once all the water has steamed away,
the appliance will automatically switch
to warm and the light will glow.



5. When removing the steaming basket,

hold the handles using heat resistant
gloves.

6. Itis possible to cook rice and to steam

foods simultaneously. You will need
to experiment to establish appropriate
amounts of water and cooking time
for various combinations.

guide to steam times

The amount of water poured into the
inner bowl determines the steaming time.
As an approximate guide, 160ml (1 cup)
of water provides 15 minutes steaming,
320ml (2 cups) provides 30 minutes
steaming etc.

Personal tastes will affect the cooking
time of vegetables. The following times
provide a guideline, please adjust to suit
your tastes.

VEGETABLES
Asparagus Spears 1 Ib (450g) 10-15 mins
Beans (Green) cut 1 Ib (4509) 15-20 mins
whole 11b (450q) 20-25 mins
Brussel Sprouts 3/4 Ib (340q) 20-25 mins
Cabbage medium (in 6 pieces) 30-35 mins
Carrots (skinned) 1 Ib (450g) 15-20 mins
Corn on the Cob 2 ears 25-30 mins
Mushrooms - whole 1 1b (4509) 5-10 mins
Peas (shelled) 3/4 |b (340g) 10-15 mins
FISH AND SEAFOOD
Clams 1 1b (4509) 10 mins Steam until open
Fish  Fillets 3/4 1b (340g) 15 mins Cook until fish flakes
Steaks 1lb (450g) 20 mins} easily with fork
Oysters (in shells) 11/2 b (680g) 25 mins Steam until open
Prawns (medium) 3/4 1b (340g) 12 mins Steam until pink and firm

hints

Cooking times are approximate and
are affected by size and temperature
of food and the degree of cooking
desired. Water amounts may
adjusted.

If the steaming stops before the food
is sufficiently cooked, add cold water
to the inner bowl, replace food and
cover. Restart the cooking until food
is adequately cooked.

Accumulated steam allows foods to
continue cooking even after the
appliance has switched off. Remove
food prompty to avoid over-cooking.
Small items cooking faster than larger
ones. Food of uniform size will cook
more evenly.

Altitude affects the temperature at
which water boils and thus the
cooking time. At high altitude longer
cooking times are needed.

important

Small quantities of rice 3 cups should
be consumed immediately after
stirring.

Do not keep rice warm for longer than
two hours.

Do not interfere with the automatic
switch mechanism by preventing it
from switching to the warm cycle. Do
not immediately depress the switch
to cook once it has begun the warm
cycle.



e Ensure that the area between the rice
cooker and inner bowl is always clean
and free from any rice particles etc.
This is important to ensure proper
contact between the two.

e Always use heat resistant gloves to
remove the inner bowl from the
appliance.

e The rice must be thoroughly washed
before using.

e During cooking, certain varieties of
rice may cause a build up of steam
within the appliance resulting in some
spitting from under the lid. If this
happens carefully lift the lid to allow
excess steam to escape and then
replace.

e On removing the rice from the inner
bowl, a small amount of golden
coloured rice may be noted on the
base of the bowl. this is normal, allow
the bowl to coal, fill with warm soapy
water and allow to soak which will
loosen the rice and make cleaning
easier.

e Do not reheat cooked rice in the rice
cooker.

e Do not lift the lid during the keep
warm period.

e |f ingredients are to be added to
cooked rice, they must be thoroughly
cooked as appropriate, and the rice
should be consumed immediately.

e We do not recommend the use of
the rice cooker for cooking packet
type savoury rice.

e The use of sharp implements inside
the bowl may damage the non-stick
coating.

cleaning

Disconnect the appliance from the power
supply. Wipe the outside of the appliance
with a damp cloth then polish with a dry
one.

Wash the inner bowl and lid in hot soapy
water. A soft bristled brush may be used
to remove any rice stuck to the bowl.
Dry the bowl thoroughly. Some staining
of the inner bowl may occur with use.

service and customer
care

e |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOD or an authorised
KENWOOD repairer.

If you need help with:

e using your rice cooker or

e servicing or repairs (in or out of
guarantee)
contact the Kenwood distributor or
your authorised Kenwood repairer.
Have your model number ready - it's
on the underside of the rice cooker.

IMPORTANT INFORMATION FOR
CORRECT DISPOSAL OF THE
PRODUCT IN ACCORDANCE WITH
EUROPEAN DIRECTIVE ON
WASTE ELECTRICAL AND
ELECTRONIC EQUIPMENT (WEEE)
At the end of its working life, the product
must not be disposed of as urban waste.
It must be taken to a special local authority
differentiated waste collection centre or to
a dealer providing this service.

Disposing of a household appliance
separately avoids possible negative
consequences for the environment and
health deriving from inappropriate disposal
and enables the constituent materials to
be recovered to obtain significant savings
in energy and resources. As a reminder of
the need to dispose of household
appliances separately, the product is
marked with a crossed-out wheeled
dustbin.



Francais

tout savoir du cuiseur riz

Le cuiseur riz Kenwood permet de faire cuire du riz et de le garder au chaud.
Suivre les instructions ci-dessous ci-dessous pour profiter pleinement et en tout
sécurité du cuiseur riz.

MISES EN GARDE IMPORTANTES

Lors de l'utilisation d'appareils électriques, il
convient de toujours respecter des précautions de
base parmi lesquelles:

¢ Lire tout le mode d'emploi.

* Ne pas immerger |'appareil, le cordon ou la prise dans
de I'eau ou autre liquide.

¢ Ne pas se servir de I'appareil s'il est endommageé.

e Ne pas utiliser I'appareil en extérieur.

¢ Ne pas toucher les surfaces chaudes.

* Ne pas placer I'appareil sur des surfaces qui craignent
Ne pas laisser le cordon pendre sur le rebord de la
table ou du plan de travail ou le laisser en contact aves
des surfaces chaudes.

* Ne pas mettre |'appareil sur ou a proximité d'un
fourneau a gaz ou dans un four chaud.

¢ Ne pas utiliser I'appareil ‘a d'autres fins que son usage
normal.

e | 'utilisation d'accessories non recommandés par le
constructeur peut étre cause de blessures.

¢ |es jeunes enfants doivent étre surveillés pour éviter
qu'ils ne jouent avec I'appareil.

e Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont diminuées, ou qui ne disposent pas des
connaissances ou de I'expérience nécessaires,

a moins qu'elles n'aient été formées et encadrées
pour l'utilisation de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.



branchment électrique
¢ Avant de faire les branchements, assurez-vous que la

tension de alimentation électrique soit la méme que
celle indiquée sur la plaque signalétique.

® ATTENTION : CET APPAREIL
DOIT ETRE RELIE A UNE
PRISE TERRE.



légende 4.

@ couvercle @ voyants

@ évent indicateurs

® poignée bouton de

@ panier de cuisson cuisson
a la vapeur ® pieds

® bol interne tasse de 5

® cordon d'alimentation mesure :
et prise de courant @ spatula

utilisation de vortre cuiseur
pour le riz de Kenwood
1. Utilisez la tasse fournie pour mesurer

la quantité de riz. A titre indicatif, une
tasse de riz est généralement suffisante

pour une personne, cepemdant cela 8.

peut varier en fonction des goUts.
Remplissez completement la tasse
avec du riz.

2. Lavez le riz avec I'eau claire, rincez et

répétez ceci plusieurs fois. Si vous 9.

négligez cette étape, le riz peut mal
étre cuit et de la vapeur peut
s'accumuler a I'intérieur de I'appareil.
Ne lavez pas le riz directement dans
le bol, vous risqueriez de I'abimer.
Certains types de riz doivent étre
trempés pendant un certain temps
avant d'étre cuits. Liser les instructions
sur le paquet de riz.

3. Transférer le riz dans le bol
interne et le mettre a niveau.
Ajouter de I'eau froide jusqu'a la
marque correspondante sur le
bol - par exemple pour quatre
tasses de riz, placer le riz rincé
dans le bol interne et remplir 1.
d'eau jusqu'au niveau marqué
pour 4 tasses.
Capacité minimum : 3 tasses
Vous désirerez peut-étre ajuster la
quantité d'eau en fonction de vos
go(ts. Ajoutez un peu plus d'eau pour
un riz plus mou et enlevez un peu 2.
d'eau pour un riz plus ferme.

10.

Posez le bol interne a I'intérieur du
cuiseur pour le riz et assurez-vous
que la surface externe du bol est
seche et qu'aucun grain de riz n'est
collé.

5. Mettez le couvercle et assurez-vous

que le trou d'échappement de la
vapeur ne fait pas face a I'utilisateur.
Branchez I'appareil sur une prise de
courant et allumez la prise de courant.
Appuyez sur le bouton de cuisson
pour le mettre en mode COOK
"CUISSON"; l'indicateur de cusson
s'allume.

. Une fois que le riz est cuit, I'appareil

bascule automatiquement en mode
WARM "RECHAUFFEMENT";
I'indicateur de réchauffement s'allume.
Laissez I'appareil comme cela pendant
15 minutes sans enlever le couvercle.
Enlever le couvercle et utiliser la
spatule fournie pour remuer le riz,
qui sera ensuite prét a déguster.
Remettre le couvercle aussi vite que
possible. Consommer le riz
mélangé dans I'heure. Petites
quantités - par exemple 3 tasses de
riz devraient étre consommées
immediatement apres le mélange.
Si le bol interne est soulevé pendant la
cuisson, I'appareil bascule
automatiquement en mode de
réchauffement. Pour continuer la
cuisson, reposez le bol interne et
appuyez a nouveau sur le bouton de
cuisson.

Lorsque vous avez fini, éteignez la
prise de courant et débranchez la
fiche du cordon d'alimentation de la
prise murale.

pour faire cuire des
legumes a la vapeur

Ajoutez une quantité suffisante d'eau
dans le bol interne. La quantité d'eau
dans le bol interne détermine la durée
de cuisson a la vapeur. Consultez le
guide des durées de cuisson 1a la
vapeur.

Posez les aliments que vous désirez
faire cuire a la sur le panier de cuisson
a la vapeur et posez ce panier a



I'intérieur du bol interne. Lavez et pelez 5. Lorsque vous enlevez le panier de

les légumes avant de les faire cuire. cuisson a la vapeur, utilisez les poignées
Fermez le couvercle et allumez I'appareil et des hants anti-chaleur.

comme expliqué précédemment pour le 6. Il est possible de faire cuire du riz et des
riz. légumes en méme temps. Vous deverz
Une fois que toute I'eau s'est évaporée, essayer plusieurs fois pour déterminer
I'appareil bascule automatiquement en la quantité d'eau nécessaire ainsi que la

mode de réchauffement. L'indicateur de durée de cuisson pour diverses
réchauffement s'allume. combinaisons.

guide des durées de cuisson a la vapeur

La quantité d'eau versée dans le bol interne détermine le temps de cuisson.
Pour donner une idée, 160 ml (1 tasse) d'eau équivaut a 15 minutes de
cuisson, 320 ml (2 tasses) équivaut a 30 minutes de cuisson, etc.

La durée de cuisson a la vapeur des légumes peut varier en fonction des godits
individuels. Les durées de cuisson indiquées ci-dessous sont a titre approximatif;
veuillez ajuster la durée en fonction de vos goUts.

LEGUMES
Asperges 11b (450g) 10-15 min
Haricots (vert)  coupés 11b (4509) 15-20 min
entiers 1 1b (4509) 20-25 min
Choux de Bruxelles 3/4 Ib (340q) 20-25 min
Choux movyen (en 6 pieces) 30-35 min
Carottes (pelées et coupées) 1 Ib (4500) 120 min
Malis en épis *2 pattes d'appui 25-30 min
Champignons — entiers 1 Ib (450g) 5-10 min
Pois (ave coquille) 3/4 Ib (340g) 10-15 min

POISSONS ET FRUITS DE MERS

Palourdes 11b (450g) 10 min Cuire jusqu’a I'ouverture
Poisson - Filets 3/4 Ib (340g) 15 min } Cuire jusqu'a o que le poisson '
- Steaks 1 Ib (4509) 20 min émiette avec une fourchette
Huittres (avec coquilles) 1/2 Ib (2259) 25 min Cuire jusqu’a I'ouverture
Crevettes (moyennes) 11/2 b (340g) 12 min Cuire jusqu’a rosé/ferme
conseils
e Ces durées de cuisson sont e | avapeur présente a I'intérieur du
approximatives et peuvent varier en cuiseur continuera a faire cuire les
fonction de la taille et de la aliments méme lorsque le cuiseur est
température des aliments ainsi que le éteint. Enlevez donc les aliments
niveau de cuisson désirée. Vous lorsqu’ils sont cuits pour éviter de
pouvez ajuster la quantité d’eau si trop les faire cuire.
désirée. e | es petits morceaux seront cuits plus
e Sila cuisson a la vapeur s’arréte et rapidement que les gros morceaux.
que les aliments ne sont pas assez Les aliments coupés de la méme taille
cuits, ajoutez de I'eau froide dans le seront cuits plus uniformément.
bol interne, remettez les aliments et o |altitude a un effet sur le point d’ébullition
refermez le couvercle. Rallumez le de I'eau et, par conséquent, la durée
cuiseur jusqu’a ce que les aliments de la cuisson. En haute altitude, la durée
soient suffisamment cuits. de cuisson peut étre plus longue.

10



important

Les petites quantités de riz (3 tasses
ou moins) devraient étre consommer
immeédiatement apres avoir tourné le
riz.

Ne pas garder le riz au chaud plus de
deux heures.

Ne pas interrompre le cycle de cuisson
automatique en I'empéchant de passer
sur le cycle maintien au chaud. Ne pas
appuyer sur le bouton cuisson lorsque
I'appareil a démarré le cycle maintien
au chaud.

Vérifier que I'espace entre le cuiseur
riz et le bol intérieur est toujours
propre sans débris de riz ou autres.
Ceci est important pour que le
contact entre les deux éléments

se fasse bien.

Toujours utiliser des gants de
protection chaleur pour retirer le bol
intérieur de I'appareil.

Le riz doit étre soigneusement lavé
avant cuisson.

Pendant la cuisson certaines variétés
de riz peuvent créer une accumulation
de vapeur dans I'appareil ce qui crée
des projections au niveau du
couvercle. Dans ce cas, soulever le
couvercle avec précaution pour laisse
échapper la vapeur accumulée et
puis le remettre en place.

Lorsqu’on enléve le riz du bol intérieur,
une petite partie du riz est parfois
colorée et dorée au fond du bol. Ceci
est normal, il suffit de laisser le bol
refroidir, de le remplir d’eau avec du
liquide vaisselle et de laisser tremper,
le riz va se détacher et le bol sera
facile a laver.

Ne pas réchauffer du riz déja cuit
dans le cuiseur riz.

Ne pas soulever le couvercle pendant
le cycle de maintien au chaud.

Si des ingrédients doivent étre ajoutés
au riz une fois cuit, il faut les cuire
completement a I'avance et le riz doit
étre consommé immédiatement.

L utilisation de riz pré assaisonné en
sachets est fortement déconseillée.
Ne pas utiliser d’ustensiles pointus
pour le bol car ils risqueraient de
rayer le revétement anti-adhésif.

11

nettoyage

Débrancher I'appareil. Essuyer I'extérieur
avec un chiffon humide puis passer un
chiffon sec.

Laver le bol intérieur et le couvercle a I'eau
chaude avec du produit vaisselle. On peut
utiliser une brosse douce pour décoller les
particules de riz collées au bol. Bien
essuyer le bol. Il se peut que des taches
apparaissent sur le bol aprés un certain
temps d’utilisation.

service client et
apres-vente

e Sile cordon d’alimentation est
endommagé, il convient, pour raison de
sécurité, de le faire remplacer par
Kenwood ou un réparateur agréé par
Kenwood.

Si vous avez besoin d’aide pour :

e Utiliser votre cuiseur riz ou

e D’entretien ou de réparations (sous
garantie ou hors garantie)
Contacter le distributeur Kenwood ou
le réparateur agréé Kenwood le plus
proche. Se munir du numéro de série
de I'appareil, il se trouve sous le
cuiseur riz .



E AVERTISSEMENTS
POUR L'ELIMINATION
mmmm CORRECTE DU
PRODUITAUX TERMES
DE LA DIRECTIVE

EUROPEENNE
2002/96/EC.

Au terme de son utilisation, le produit
ne doit pas étre éliminé avec les
déchets urbains. Le produit doit étre
remis a I'un des centres de collecte
sélective prévus par I'administration
communale ou auprés des revendeurs
assurant ce service.

Eliminer séparément un appareil
électroménager permet d'éviter les
retombées négatives pour
I'environnement et la santé dérivant
d'une élimination incorrecte, et permet
de récupérer les matériaux qui le
composent dans le but d'une
économie importante en termes
d'énergie et de ressources.

Pour rappeler I'obligation d'éliminer
séparément les appareils
électroménagers, le produit porte le
symbole d'un caisson a ordures barré.

12
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