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DESCRIPTION

1. Steam basket 12. Condensation collector

2. Graduation for water and rice 13. Control box

3. Removable ceramic bowl a. RICE/STEAM cooking mode
4. Measuring cup b. Cooking indicator light (orange)
5. Spoon support c. Control switch

6. Spoons d. Keep warm indicator light

7. Power cord (green)

8. Lid opening button e. CONGEE/SOUP cooking mode
9. Lid Handle f. Mode switch

10. Micro pressure valve 14. Hotplate

11. Lid 15. Sensor

BEFORE THE FIRST USE

Unpack the appliance

e Remove the appliance from the packaging and unpack all the
accessories and printed documents.

e Open the lid by pressing the opening button located on the handle - fig. 1.

o Install the spoon support: insert the plastic hook of the support in the
hole located under product ring, and slide it downwards - fig. 2.

Read the instructions and carefully follow the operating method.

Clean the appliance

e Remove the ceramic bowl and the micro pressure valve.

e Clean the bowl and the micro pressure valve with a sponge and
washing-up liquid. Wipe the outside of the appliance and the metal
parts of the lid with a damp cloth.

o Dry carefully.

e Make sure the micro pressure valve is correctly placed in position - fig. 3.

USING YOUR RICE COOKER

For all 4 functions

o Carefully wipe the outside of the bowl (especially the bottom). Make
sure that there are no foreign residues or liquid underneath the bowl
and on the hotplate - fig. 4.

o Place the bowl into the appliance - fig. 5, making sure that it is correctly

positioned.



e Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure good contactm
between the bottom of the bowl and the hotplate.

e Check that the condensation collector is correctly placed in position, if
not, please install it by pushing firmly into the groove - fig. 6.

e Close and lock the lid.

e Plug in the appliance.

e Do not switch on the appliance until all of the above stages have been
completed.

e Avoid to switch on the appliance with an empty cooking bowl empty.

e Do not touch the heating plate when the product is plugged.

Never place your hand on the steam vent during cooking, as there is

a danger of burns. Never use the lid handle to transport the product

when it is full.

Only use the inner pot provided with the appliance. Do not pour water
or put ingredients in the appliance without the bowl inside.

RICE COOKING

Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

e The graduated markings on the inside of the bowl are given in liters
and cups, these are used for measuring the amount of water when
cooking rice - fig. 7.

e The plastic cup provided with your appliance is for measuring rice and
the table states the quantity of rice required for the number of servings.
1 level measuring cup of rice weighs about 150 g.

e The table below gives a guide to cooking different kinds of rice. For best
results, we recommend using ordinary rice rather than ‘easy cook’ type
of rice which tends to give a stickier rice and may adhere to the base.
With other types of rice, such as brown or wild rice, the quantities of
water need adjustment check the table below.

e To cook only 1 cup of white rice (serves 2 small or 1 large portion)
because there isn’t the mark of 1 cup in the cooking pot, you should
use 1 measuring cup of white rice and then add 1 1/2 measuring cup of
water. With some types of rice it is normal for a little rice to stick on the
base when cooking 1 cup of rice. To cook other quantity of white rice,
refer to cooking guide below.

e The maximum quantity of water + rice should not exceed the 5,5 or
10 cup mark (depend on product) inside the bowl (depend on product)
- fig. 7. Depending on the type of rice, quantities of water may need
adjustment. See the table below.




Rinse the rice thoroughly before cooking.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE -10 CUPS

Measuring cups of | Weight of white Water level in the Approximative
T . . Serves y .
white rice rice bowl ( + the rice) cooking time’
2 3009 2 cup mark 3per.-4per. 20 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 24 min
6 900g 6 cup mark 8per.-10per. 29 min
8 1200g 8 cup mark 13per.-14per. 34 min
10 1500 g 10 cup mark 16per.-18per. 38 min

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 5,5 CUPS

Measuring cups of | Weight of white Water level in the Serves Approximative
white rice rice bowl ( + the rice) cooking time*

2 3009 2 cup mark 3per.-4per. 25 min

3 450g 3 cup mark 4per.-5per. 29 min

4 600g 4 cup mark Sper.-6per. 33 min

55 825¢g 5,5 cup mark 8per.-10per. 37 min

Rinse the rice thoroughly before cooking.
COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

Approximative cooking time*
Type ofrice P L d e
P bowl ( + the rice) 9

Measuring | Weight

Round white

:: flg?t";nu 4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 30 min 24 min
stickier rice)

Wisl3 grain 4 600 g 4,5 cup mark Sper.-6per. 45 min 40 min
Brown rice

gsrgt:z;i:;pe) 4 600 g 4 cup mark 4per.-5per. 37 min 21 min
Glutinous rice 4 6209 4 cup mark Sper.-6per. 42 min 30 min
Brown rice 4 570g 4,5 cup mark Sper.-6per. 50 min 38 min
Japanese rice 4 580g 4 cup mark Sper.-6per. 39 min 25 min
Fragrant rice 4 6409 4 cup mark Sper.-6per. 33 min 29 min

The rice cooker will automatically determine the exact cooking time
depending on the quantity of water and rice placed in the bowl.



RICE COOKING (EN

The cooking time given in the tables above is a rice cooking time guide.

e Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away
from water splashes and any other sources of heat.

e Pour the required quantity of rice into the bowl using the measuring
cup provided. Then fill with cold water up to the corresponding “CUP”
mark printed in the bowl (See cooking guide above) - fig. 7.

e Close the lid.

Note: Always add the rice first otherwise you will have too much water.

e Check that the appliance is plugged in. Turn the mode switch to the left
to choose “RICE/STEAM” mode - fig. 8 and then press downwards on
the control switch, the orange cooking indicator illuminates showing
that cooking has begun - fig. 9.

e When cooking finished, it will turn to keep warm automatically, the
“KEEP WARM” indicator light is on - fig. 10.

o After each use empty and clean the condensation collector.

The rice cooker itself determines the exact cooking time depending
on the quantity of water and ingredients placed in the bowl (see
cooking table above for a guide to timing). When all of the water has
been absorbed by the rice, the appliance stops the cooking process
automatically and enters into the “KEEP WARM” mode (the green
“KEEP WARM?” indicator light comes on).

Some recommendations

for best results when cooking rice

e Measure the rice and rinse it thoroughly under running water in a sieve for
along time (except for risotto rice which should not be rinsed). Then place
the rice in the bowl together with the corresponding quantity of water.

o Make sure that the rice is well distributed in the bowl to allow even cooking.

e Add salt to water: depending on personal taste.

o Water may be substituted with stock. If using stock, there is risk of rice
browning in the bowl.

e Do not open the lid during cooking as steam will escape and this will
affect the cooking time and the taste.

e On completion of cooking, the “KEEP WARM” indicator light is on, stir
the rice and then leave it in the rice cooker for a few minutes longer in
order to get perfect rice with separate grains.




STEAM COOKING (FOR VEGETABLES, FISH, ETC.)

Measuring the ingredients

e The maximum quantity of water in the bowl should not exceed the
maximum CUP mark shown in “CUP” on the bowl - fig. 7. Exceeding this
level may cause overflow during use.

e The water level should be lower than the steam basket.

Preparation

e Pour water into the bowl, never exceed the maximum CUP mark.
e Place the steam basket in the bowl - fig. 11.

o Add the ingredients in the steam basket.

To steam cook

e Turn the mode switch to the left to choose “RICE/STEAM” mode - fig. 8
and then press downwards on the control switch, the orange cooking
indicator illuminates showing that cooking has begun - fig. 9.

e You can end the steam cooking mode by turning the control switch to
its top position. The green “KEEP WARM” indicator light comes on and
the appliance turns to keep warm function.

e When there is no more water in the cooking pot, it will turn to keep
warm automatically, the “KEEP WARM?” indicator light is on - fig. 10.

CONGEE COOKING

To cook congee

e Turn the switch to the right to choose “CONGEE/SOUP” mode - fig. 12.
and then press downwards on the control switch, the orange cooking
indicator illuminates showing that cooking has begun - fig. 9.

e Turn the control switch to its top position to finish cooking procedure.
The green “KEEP WARM” indicator light comes on and the appliance
turns to keep warm mode - fig. 13.

e Adjust the water according to individual taste. Generally, about 8 cups
of water for a cup of rice.



SOUP COOKING

To cook soup

e Turn the switch to the right to choose “CONGEE/SOUP” mode - fig. 12
and then press downwards on the control switch, the orange cooking
indicator illuminates showing that cooking has begun - fig. 9.

e To finish cooking procedure, turn upwards on the control switch to its
top position. The green “KEEP WARM” indicator light comes on and the
appliance turns to keep warm function - fig. 13.

KEEP WARM FUNCTION

On completion of cooking, for rice or steam cooking, the appliance enters
automatically to the “KEEP WARM” function. The control switch comes
up to its top position and the green “KEEP WARM” indicator light comes
on. For congee or soup cooking, it will turn to keep warm function when
you turn upwards on the control switch to its top position and the green
“KEEP WARM” indicator light comes on. The food is thus kept warm until
ready to serve. Be careful that keep warm long hours would affect the
quality of rice. To switch off this function, unplug the appliance - fig. 14.

On completion of cooking

e Open the lid.

o Serve the food using the plastic spoon supplied with the appliance and
close the lid.

e The food remaining in the bow! will keep warm for any next servings.

e Don’t forget to unplug the appliance after keep warm.

Never remove the bowl after cooking without protective oven gloves.

CLEANING AND MAINTENANCE

Condensation collector

e The condensation collector should be emptied and cleaned after each use.

e To remove the collector, press on each side of the plastic cover and
remove - fig. 15.

e To put the collector back, push firmly into the groove.




Bowl, steam basket, condensation collector,
micro pressure valve and the steam basket

To clean the micro-pressure valve, remove it from the lid - fig. 16
and open it by rotating in the direction of “open” - fig. 16

After cleaning it, wipe dry. Allow the two triangle to next - fig. 16,
and rotate it in the direction of “close” until you heard “ka”, then put it
back to the lid of the rice cooker.

Use hot water, washing up liquid and a sponge to clean the bowl
- fig. 17, the condensation collector - fig. 18, the micro pressure valve
- fig. 19, the spoons and the cup. Scouring powders and metal sponges
are not recommended.

If food has stuck to the bottom, allow the bowl to soak for a while
before washing it.

e Dry the bowl carefully.
¢ Do not immerse the appliance in water, nor pour water into it.

Taking care of the ceramic bowl

To keep the ceramic coating quality of the bowl for as long as possible,
it is recommended not to cut food in it.

Use plastic or wooden utensils and not metal ones when stirring or
serving food to avoid damaging the bowl surface.

To avoid any risk of corrosion, do not pour vinegar into the bowl.

The colour of the bowl surface may change after using for the first time
or after long period of use. This change in colour is due to the action
of steam and water and does not have any effect on the use of the
Rice Cooker, nor is it dangerous for your health. It is perfectly safe to
continue using it.

Cleaning and care of the other parts of the appliance

Unplug the appliance before cleaning.

Clean the outside of the Rice Cooker, the inside of the lid - fig. 20 and
the cord with a damp cloth and wipe dry. Do not use abrasive products.
Do not use water to clean the interior of the appliance body as it could
damage the heat sensor.



TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

Malfunction description

Any indicator lamp off and no
heating.

Rice cooker not plugged.

Verify the main plug is well

engaged in the product body.

Any Indicator lamp off and
heating.

Problem of The connection of
the indicator lamp or Indicator
lamp is damaged.

Send to authorized service
center for repair.

Cooking Indicator lamp off,
keep warm indicator on.

Cook button is not in cooking
position.

Put the cook button in low
position (cooking).

Steam leakage during using.

Lid is badly closed.

Open and close again the lid.

Micropressure valve not well
positioned or uncomplete.

Stop the cooking (unplug the
product) and check the valve
is complete (2 parts locked

together) and well positioned.

Lid or micropressure valve
gasket is damaged.

Send to authorized service
center for repair.

Rice half cooked or overtime
cooking

Too much or not enough water
compared to rice quantity.

Refer to IFU for water
quantity.

Rice half cooked.

Selector button on position
“soup”.

Change selector button
position to “rice/steam”.

Automatic warm-keeping
fails (product stay in cooking
position, or no heating).

Send to authorized service
center for repair.

Water leakage on the table.

Dew collector missing or dew
collector overflow.

Empty the dew collector
for each use verify good
positionning of the dew
collector

Remark: if inner bowl is deformed, do not use it anymore and get a replacement bowl

from the authorized service center for repair.



Bz

1. #&EE 12, KU EESR

2. KARAE 13. ZHIE R

3. BRAMR a. B/ER" ABERRN
4. 81 b. REBNEBIER)
5. BIXR c. FARAE

6. B3 d. RRERE#ES)
7. BIR# e. /%" HEHELX
8. FZ=Zil f. #EAE

9. BEFH 14. 3R

10. T /EZ 15. BUpEes

11. &=

AR ERR

EE.E&‘ELEﬁﬂ;J

c RBEDHLEBERE - ?ﬁf‘?ﬁllﬁﬂfﬁﬂ@% S -
BT Fit ERVIZER - FTREMEE-fig. 1
-i%@’jim H%?EE’J’U?E)\IEE&TE’J/HEP MBm TIBE - fig. 2.

BIRERE

« BRI R A MBI ER -

o B4R AR IS E 5t b8 | SR AN B RE -
cRMEREDRINEREENEBEHD -
o INDVEREZ -

« FRRMEBRETEER- fig. 3.

EFERE

ERZER41ETNEE

FARBEHBARANBMI(LERRE) BEREEMBHIRELBEE
MR - fig. 4.

« P RARMABRE - fig. 5, BERARNEEMH# -

« B I RIS EE - BIRERMBEANBBRI -

. $AAEE§7KHQ§E§E71H§E§EEE c ME - FEISEKINERTE S
AZHEEA - -fig. 6

BN EREE -



- BIRGIE LB -

- S BR A EBIR R TEE -
SERRAEAENE | HEENE
- BERERE R

EERFK - BRAMNEABE

 TANZEREUAAMEMNBEN - BLIERRAK - fig.

- B EMMTEERBMARENX - ?E‘:P@Jﬁxﬂ/\%lﬁﬁﬁﬁﬁ‘f—; ° 1;%
EMBRAELS0RE -

s TEREHABEEMKNEZE - BEIREUR  BERHA—RH
K- MIERS - e BRN "SR K- %‘EEEE@E%EE@%H% :
WRERELIIOK - PR /KERINEBFTREE - FR N -

«EBIENBRM2IDHET1IHE) ﬁﬁlzﬂf‘:’l‘f’ REMALSEN

K REBERSRALIEMRFOUEEHMER - EREMOHEMNEK

FSEUMEBER -

KK BRERZAEBBABARRARFERBER)S.53 L0 KM

iﬂ?(?ﬁl%gg%_uu) - fig. 7. BEARBERREEMANKEDL A
g ° 5F < °

RE B EBUEE T -

BRI EHHE A 7 AIH=AAY

2 300 5 2 RAlE 3EI4 A 20 /i
4 600 7 4 HAE 536 A 24 g
6 900 52 6 HRZIE 8 210 A 29 5)§&
8 1200 52 8 HhAlE 13 214 A 34 HiE
10 1500 52 10 ARZIE 16 218 A 38 HiE




BREY

REEEH:NY SIS

#FE - 5.5 #RR

BARNENHE (MIAK) aIEERAR
2 300 58 2 HAE 3EI4 A 25 5388
3 450 58 3HZE 425 A 29 5388
4 600 52 4 MRAE 536 A 33 HiE
55 82558 5.5 MZIE 8 210 A 37 HiE

REREEUEES -

BARRASE - 10 K

AP plsk
SREVTELR KA RERTNAE
(AIAK)
EBAK (BA FIAK- .

R BEE L) 4 600 52 4 HAE S5E6A | 3098 | 2498
EEHEK 4 600 52 4.5 HAE S5E6 A | 4598 | 4098
RAFIK PN

(R 4 600 72 4 HAE 4FIS AN | 379E | 219iE
LE 4 620 58 4 RZE S5Z6 A | 4278 | 30 DiE
HER 4 570 5% 4.5 RAE 526 A | 507 | 38 7iE

BAK 4 580 52 4 RZE 5Z6 A | 397 | 2574
B 4 640 52 4 HAE 526 A | 33798 | 2974

BREREREARPREFKEST

REERNTHEE -

HERINAE

= R H AN S IS AL E S -

- BEERBHAETS - B - M2k - ERBUKRRRE M SEATE -
- REMEMENBERGFRBIKEANBP -

<SRBI AK A M8 PR KL R %) - fig. 7.
CErRE-

B EMRMFIKIAS -

cEERACHE - BREABELR  EEFT ,mﬁbi/ 57, BT - fig. 8
MBI - BRERERTRERR - fig.

« BERSTAL - BEREBEFRE - “RA” ?aTk’é%% fig. 10.
BRERE  BERBREKIES -



B EFIRBEAR P HOKENM D E B TREEENZ R EEKEK

KKERAREFSEHEHEFL  E#MEA "RE, EX(EREFRRER

BERIE) -

EIARGEVRMNES

-i%ﬁ%v%%ﬁ&*%?ﬁ@#%—%%ﬁ%%ﬁ%%m%kﬂ
KRS «

o REREFRRAERNDEKIMARBEE -

BRI E R P LEZHES -

o O RIZEA KRB MNEEFK -

< OABESNEK  BEERREURETEGESE -

« BRTIZITHAES - SRS RSB RE ROKERKE -

«EERSEA - "RR" IBERNERER - EHORER - AEERENETD
N8 - BEIREEEORERKINI AR -

ZE(WMFEX - RES)

SEMH

« NIPRIEAKEABBERBABARA "
 AEPHERSKAL - fig. 7. « SBBZKMUBIEBRE
cBBEPELK -

o IKTENFRIEIZREE -

EREE

« RERPIIAK - KEREEBBARNEX "' ZWEPHESKA -
o IGEEBEM AN S - fig. 11. -

o SF AR EE -

RN EEL - BIE T RER/EE L B - fig. 8 REILTIES
it - BRRMERERRRAERR-fig. 9 -

cUBRREBEFENERRKRE  BEREZZRAFTLHEERROD L -
HefnERE  RRBEARRRE -

<RPRAEKE - BRIGEFEARBRE - "RE" BFREEE
-fig.10 -



G
- RENABEAT - BiE rﬁﬁJr@/f%J T%Eﬁ- fig. 12. - AL MR -
*E@:kﬂ/uiig—rsﬁyﬂz?\\% f|

. M\ﬁﬁﬂ’“%ﬂfﬂuﬂ?;EETH%T%E%EZ%@%%?@E - BREREA LSRR
TAER B4R B R B E 52 EE- fig.

o OJiRIBE A QIKFEEIKE - —ﬁ}ﬁﬁ'ﬁ% CIMORTBES MK -

o]
cRHENREAH - BiE rﬁ?r@/f%J Tﬁ_ﬁ - fig. 12 - R M EhIsh -
* %kﬂ/uiﬁ—rsﬁyﬂl?\\ﬁ = f|g

. le\waﬂﬂ“%ﬂfﬂuﬂzﬁtaﬁ—%fﬁﬁiﬁé?sﬁiﬁ@%Efiiﬁﬁ - REEARR
RERGE Rk BEZR=LE- fig. 13. -

{RIRINEE

TAEMNETBEE  REGEEA "RE . IEE - THIEE R
ERpUE  #e "Ra, EERE - %%HE_JZ@’ E?“%H£H§H§%
SUEE  REZEARRBRE M "Rh . EERIE - ZEHN
BYERFRMRETERFOI=ZHA - ua/IEFH1F31$/E$Z%71—§EE’\JD
B - BEERINEE - HREHREER- fig. 14. -

R EH5EAL

«FIFRE -

- HEREMBOBSINEMNL - AEBE LR -

* FANBYRERRRALE - oJTBEREM -

. ﬁmfﬁ}}ﬂ? Eeﬁ

REAER ZERHFEME g Bl A9 $8 -




BRMERE

EKURESS
BREHABBEENAEHEKIWES -

o RBEKINERWERZMInEHEH- fig. 15. -
o I EEKIW EE R IZE T IROE EfE D -

AISE - 75EE - BKULERR KR

< BB - AR BRI RELLEURN-fig. 16 - 25 "R 73
EfEsd - ASMERREYIBR- fig. 16 < BUteRE - R IMER - W EMm
BECHPR=@AZ- fig. 164 "BAR" HohesE - HFE&E "
2 RERBEMCIBHREE -

« BEUK  RRIBERBARAELAAM- fig. 17 - BKUWESS- fig. 18-
MER- fig. 19 - BIKREN - FERERESHREBEEN -

cMREBELF ERY) - BARSLKARRE—FE -

o WNEEZ A -

IR EBREMAEKD - A KEAED - REERKEIARRF -

PR AR E

EER7EREANBATIRY)  FEEEERERARETH -

BHEVIANLBYRFERERAAFRE  tJ2ZEREE=S
8 . DRBRAHEERE -

« BYILLEED - TN EEMNA AR -

cHIREMAZRERE - NPRENEBIEEEEEE - EEH
RESARKOIEREMR - FEREERENER - TAEHAES
= - BREDUEEROER -

BREEMEHIEERRE

o B BER BRI EIRIMER -

c RMEHEMEIND - REAM- Fig.20 RERKE - REEL -
Y7 AR s BEEMAE R Em °

« I7VAKERBREAR - URBRMDEESS -



1321l 38 24 7 A%

BERTTE

BRERNEARMARER

BREARIEE

BEBREABRTEERE
FEERE

BRERERREER

BURIGREZ BB BN
BRI

R AR PO AE

REBMER BRI

e OSBRI E AR BRE G
REBEL TEEES L
ELAER BRI S
R E TR REE BRI R s R E (A BT )
MEH FE
E MR R ERTRE e
LA EREBE BEIOKRRMARSAAD | P AE TSR
——_— R —— BRBREEE

ERL UE

BEIRBINAER T (BRRAESS

AR RES LA

e BRI A S R 5 30

N _ EREBENEEEE

KB - §§§Mﬁ*W§$JW§ KRS - bR REN
i wReTyw

& RMAME T - I2EA - BB REBPOEE




KETERANGAN

1 Bakul kukusan 12 Pengumpul wap

2 Penanda air dan nasi 13 Kotak kawalan

3 Mangkuk seramik a. Mod memasak NASI/KUKUS m
boleh ditanggalkan b. Lampu penunjuk

4 Cawan penyukat memasak (oren)

5 Pemegang senduk c. Suis kawalan

6 Senduk d. Lampu penunjuk kekal

7 Wayar kuasa panas (hijau)

8 Butang penutup e. Mod memasak BUBUR/SUP

9 Pemegang penutup f. Suis mod

10 Injap tekanan mikro 14. Hotplate

11 Penutup 15. Sensor

SEBELUM PENGGUNAAN KALI PERTAMA

Keluarkan peralatan

e Alihkan peralatan daripada bungkusan dan keluarkan kesemua
aksesori dan dokumen.

e Buka penutup dengan menekan butang pembuka yang terletak di atas
pemegang - fig. 1.

e Pasang pemegang senduk: masukkan cangkuk plastik pemegang
ke dalam lubang di bawah gegelang produk dan tolak ke bawah - fig. 2.

Baca arahan dan ikut kaedah memasang dengan berhati-hati.

Cuci peralatan

o Alihkan mangkuk seramik dan injap tekanan mikro.

o Cuci mangkuk dan injap tekanan mikro dengan span dan cecair pencuci. Lap
bahagian luar peralatan dan bahagian logam penutup dengan kain lembap.

o Keringkan dengan berhati-hati.

e Pastikan injap tekanan mikro berada pada kedudukan yang betul - fig. 3.

MENGGUNAKAN PERIUK NASI ANDA

Untuk kesemua 4 fungsi

e Lap bahagian luar mangkuk (terutama bahagian bawah) dengan
berhati-hati. Pastikan tidak ada bendasing atau cecair di bawah
mangkuk dan di atas plat panas - fig. 4.

e Letakkan mangkuk ke dalam peralatan - fig. 5, pastikan ia diletakkan
pada kedudukan yang betul.



Pusingkan sedikit mangkuk ke kedua-dua belah arah untuk memastikan
bahagian bawah mangkuk bersentuhan dengan plat panas.

Periksa sama ada pengumpul wap diletakkan dengan betul, jika tidak
sila tekan dengan kemas ke dalam alurnya - fig. 6.

Tutup dan kunci penutup.

Pasangkan plag peralatan.

Jangan buka suis peralatan sehinggalah kesemua langkah di atas telah
dilengkapkan.

Elakkan memasang suis peralatan sekiranya mangkuk masakan kosong.
Jangan sentuh plat panas semasa peralatan sedang digunakan.

Jangan sesekali meletakkan tangan di atas corong wap ketika

memasak untuk mengelakkan bahaya melecur. Jangan menggunakan

pemegang penutup untuk mengangkut produk sewaktu ianya penuh.

Pakai mangkuk nasi yang disediakan sahaja. Jangan masukkan air

atau bahan makanan ke dalam periuk nasi tanpa mangkuk.

MEMASAK NASI

Menyukat bahan-bahan - Kapasiti mangkuk yang maksimum

Penanda bersenggat di dalam mangjuk diberikan dalam liter dan cawan,
ia digunakan untuk mengukur jumlah air apabila memasak nasi - fig. 7.
Cawan plastik yang disertakan adalah untuk menyukat beras dan jadual
di bawah menyatakan kuantiti beras yang diperlukan untuk jumlah
hidangan. 1 paras sukatan beras mempunyai berat lebih kurang 150g.
Jadual di bawah memberi panduan untuk memasak pelbagai jenis beras.
Untuk hasil yang terbaik, kami menyarankan penggunaan beras biasa
berbanding jenis beras ‘senang masak’ yang biasanya lebih lembik dan
mungkin melekat pada dasar mangkuk. Sekiranya menggunakan jenis beras
yang lain seperti beras perang atau beras liar, kuantiti air perlu diubahsuai
seperti jadual di bawah.

Untuk memasak hanya 1 cawan nasi putih (untuk 2 hidangan kecil atau
1 hidangan besar) disebabkan tiada tanda 1 cawan di dalam mangkuk
masakan, anda perlu menggunakan 1 cawan beras putih dan tambahkan
1% cawan air. Bagi sesetengah jenis beras, adalah normal sekiranya sedikit
nasi melekat pada dasar mangkuk semasa memasak 1 cawan nasi. Untuk
memasak nasi putih dalam kuantiti yang lain, rujuk kepada panduan
memasak di bawah.

Sukatan maksimum air+beras tidak boleh melebihi tanda 5,5 atau 10
(bergantung kepada produk) di dalam mangkuk - fig. 7. Bergantung
kepada jenis beras, kuantiti air perlu diubahsuaikan. Lihat jadual di bawah.



Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak.

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH - 10 CAWAN

Sukatan beras

Berat beras putih

Paras air dalam

Hidangan

Anggaran masa

putih (cawan) mangkuk (+ beras) memasak*
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 20 min
4 600g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 24 min
6 900g Paras 6 cawan 8-10 hidangan 29 min
8 1200g Paras 8 cawan 13-14 hidangan 34 min
10 1500 g Paras 10 cawan 16-18 hidangan 38 min

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH - 5,5 CAWAN

Sukatan beras

Berat beras putih

Paras air dalam

Hidangan

Anggaran masa

putih (cawan) mangkuk (+ beras) memasak*
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 25 min
3 450g Paras 3 cawan 4-5 hidangan 29 min
4 600g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 33 min
55 825g Paras 5,5 cawan 8-10 hidangan 37 min

Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak.

PANDUAN MEMASAK UNTUK JENIS BERAS YANG LAIN

Sukatan Paras air dalam Anggaran masa memasak”
Berat
Jenis beras beras mangkuk Hidangan Memasuk nasi
beras
(caver) ( beros
Beras Italian . . .
(lebih melekat) 4 600 g Tanda 4 cawan | 5-6 hidangan 30 min 24 min
Beras Gandum 4 600g | Tanda 4,5 cawan | 5-6 hidangan 45 min 40 min
Beras Risotto 4 600 g Tanda 4 cawan 4-5 hidangan 37 min 21 min
Beras Pulut 4 6209 Tanda 4 cawan | 5-6 hidangan 42 min 30 min
Beras Merah 4 570g | Tanda 4,5 cawan | 5-6 hidangan 50 min 38 min
Beras Jepun 4 580g Tanda 4 cawan | 5-6 hidangan 39 min 25 min
Beras Wangi 4 6409 Tanda 4 cawan | 5-6 hidangan 33 min 29 min
Periuk nasi akan menentukan masa memasak secara automatik

bergantung kepada kuantiti air dan beras di dalam mangkuk.



Masa memasak yang diberikan dalam jadual hanyalah anggaran dan

sebagai panduan sahgja.

e Letakkan peralatan di atas permukaan yang rata, stabil, tahan panas
dan jauh daripada percikan air dan sumber haba.

e Tuangkan kuantiti beras yang dikehendaki ke dalam mangkuk dengan
menggunakan cawan penyukat yang disediakan. Kemudian isikan air
sejuk sehingga ke tanda “CAWAN” di dalam mangkuk tersebut. (Sila
rujuk kepada panduan memasak di atas) - fig. 7.

e Tutup penutup.

Nota: Sentiasa masukkan beras terlebih dahulu untuk mengelakkan
air yang berlebihan.

e Periksa sama ada peralatan telah dicucuh ke palam. Pusing suis
mod ke kiri untuk memilih mod “NASI/KUKUS” - fig. 8 dan kemudian
tekan suis kawalan ke bawah, penunjuk memasak oren akan menyala
menunjukkan bahawa ia sedang memasak - fig. 9.

e Apabila selesai memasak, peralatan akan bertukar ke mod kekal panas
secara automatik dan lampu penunjuk kekal panas akan menyala - fig. 10.

» Setiap kali selepas penggunaan, kosongkan dan bersihkan pengumpul wap.

Periuk nasi_akan menentukan masa memasak bergantung kepada
kuantiti air dan bahan-bahan yang dimasukkan ke dalam mangkuk
(sila rujuk jadual memasak di atas untuk panduan masa memasak).
Apabila beras telah meresap air yang secukupnya, peralatan akan
memberhentikan proses memasak secara otomatik dan tukar kepada
mod “KEKAL PANAS” (lampu penunjuk hijau “KEKAL PANAS” menyala).

Saranan untuk mendapatkan

hasil terbaik apabila memasak nasi

e Sukat nasi dan dengan menggunakan penapis, cuci dengan sempurna
di bawah air yang mengalir untuk satu jangkamasa (kecuali beras
risotto yang tidak perlu dibilas). Kemudian masukkan beras ke dalam
mangkuk bersamasama dengan kuantiti air yang mencukupi.

e Pastikan beras diratakan sepenuhnya di atas permukaan mangkuk
untuk masakan yang sekata.

e Tambah garam mengikut rasa.

o Airboleh diganti dengan stok. Jika menggunakan stok, berkemungkinan
nasi di bahagian bawah mangkuk akan menjadi sedikit perang.




e Jangan buka penutup semasa memasak kerana wap akan keluar dan
akan mengganggu masa memasak dan rasa masakan.

e Setelah selesai memasak, apabila lampu penunjuk “KEKAL PANAS”
menyala, kacau nasi dan biarkan di dalam periuk untuk beberapa minit
lagi untuk memperolehi biji-biji nasi yang sempurna. m

MENGUKUS (UNTUK SAYURAN, IKAN DAN SEBAGAINYA)

Menyukat bahan-bahan

e Kuantiti air yang maksimum di dalam mangkuk tidak boleh melebihi
paras maksimum “CAWAN” yang ditanda pada mangkuk - fig. 7. Melebihi
paras ini mungkin mengakibatkan limpahan semasa penggunaan.

e Paras air sepatutnya lebih rendah daripada bakul kukusan.

Penyediaan

e Masukkan air ke dalam mangkuk tetapi jangan melebihi paras
maksimum “CAWAN”.

e Letakkan bakul kukusan ke dalam mangkuk - fig. 11.

e Masukkan bahan-bahan ke dalam bakul kukusan.

Untuk mengukus

e Pusing suis mod ke kiri untuk memilih mod “NASI/KUKUS” - fig. 8 dan
kemudian tekan suis kawalan ke bawah, penunjuk memasak oren akan
menyala menunjukkan bahawa ia sedang memasak - fig. 9.

e Anda perlu mengubahsuai masa memasak mengikut keperluan
anda, cuma tolak suis kawalan ke atas ke kedudukan teratas untuk
menamatkan proses memasak. Lampu penunjuk hijau “KEKAL PANAS”
menyala dan peralatan bertukar kepada fungsi kekal panas.

e Jikalau air dalam mangkuk sudah habis, ia akan tukar ke “kekal panas”
otomatik, lampu penunjuk hijau “kekal Panas” akan menyala - fig. 10.

MEMASAK BUBUR

Untuk memasak bubur

e Pusing suis mod ke kanan untuk memilih mod “BUBUR/SUP” - fig. 12.
dan kemudian tekan suis kawalan ke bawah, penunjuk memasak oren
akan menyala menunjukkan bahawa ia sedang memasak - fig. 9.

e Anda mesti menolak suis kawalan ke kedudukan teratas untuk
menamatkan prosedur memasak. Lampu penunjuk hijau “KEKAL PANAS”
menyala dan peralatan bertukar kepada fungsi kekal panas - fig. 13.



e Anda boleh mengubahsuai paras air mengikut kesukaan. Secara amnya,
ia memerlukan lebih kurang 8 cawan air untuk satu cawan beras.

MEMASAK SUP

Untuk memasak sup

o Pusing suis mod ke kanan untuk memilih mod “BUBUR/SUP” - fig. 12 dan
kemudian tekan suis kawalan ke bawah, kemudian tekan suis kawalan
ke bawah, penunjuk memasak oren akan menyala menunjukkan
bahawa ia sedang memasak - fig. 9.

Untuk menamatkan prosedur memasak, anda mesti menolak suis
kawalan ke kedudukan teratas. Lampu penunjuk hijau “KEKAL PANAS”
menyala dan peralatan bertukar kepada fungsi kekal panas - fig. 13.

FUNGSI PANAS SEMULA

Apabila selesai memasak, untuk masakan nasi atau kukus, peralatan akan
bertukar secara otomatik kepada fungsi “KEKAL PANAS”. Suis kawalan
akan berada di kedudukan teratas dan lampu penunjuk hijau “KEKAL
PANAS akan menyala. Untuk masakan bubur atau sup, ia akan bertukar
ke fungsi kekal panas apabila anda menolak suis kawalan ke kedudukan
teratas dan lampu penunjuk hijau “KEKAL PANAS” menyala. Makanan
akan kekal panas dan sedia untuk dihidangkan. Berhati-hati kerana
terlalu lama di dalam mod kekal panas akan mengurangkan kualiti nasi.
Untuk mematikan suis fungsi ini, tanggalkan plag peralatan - fig. 14.

Setelah selesai memasak

e Buka penutup.

e Hidangkan makanan dengan menggunakan senduk plastik yang
dibekalkan bersama-sama dengan peralatan dan tutup penutup.

e Baki makanan yang berada di dalam mangkuk akan kekal panas untuk
hidangan kedua.

e Jangan lupa menanggalkan plag peralatan selepas kekal panas.

Jangan keluarkan mangkuk selepas memasak tanpa memakai sarung

tangan ketuhar.




MENCUCI DAN MENYELENGGARA

Pengumpul wap

e Pengumpul wap perlu dikosongkan dan dicuci selepas setiap penggunaan.

e Untuk membuka pengumpul, tekan kedua-dua belah penutup plastikm
dan keluarkannya - fig. 15.

e Untuk memasang kembali pengumpul wap, tekan dengan ketat ke
dalam alur.

Mangkuk, bakul kukusan, pengumpul

wap dan injap tekanan mikro

e Apabila mencuci injap tekanan mikro, sila alihkan daripada penutup
- fig. 16 dan buka dengan memutarnya ke arah “buka” - fig. 16, Selepas
mencuci, sila keringkannya dan cantumkan kedua-dua segitiga bersama
- fig. 16, dan putarkan ke arah “tutup” sehingga bunyi “ka” kedengaran
kemudian letakkan ia kembali ke dalam penutup periuk nasi.

e Gunakan air panas, cecair pencuci dan span untuk mencuci mangkuk
- fig. 17, pengumpul wap - fig. 18, injap tekanan mikro - fig. 19, senduk
dan cawan. Serbuk penyental dan span keluli tidak disarankan.

e Sekiranya makanan terlekat di dasar, rendamkan mangkuk seketika
sebelum mencuci.

o Keringkan mangkuk dengan berhati-hati.

e Jangan rendam peralatan di dalam air atau tuangkan air ke atasnya,
hanya ke dalam mangkuk.

Menjaga mangkuk seramik

e Untuk mengekalkan kualiti saduran seramik mangkuk selama yang
mungkin, adalah disarankan agar tidak memotong makanan di dalamnya.

e Gunakan alatan memasak plastik atau kayu dan bukan yang diperbuat
daripada keluli apabila mengacau atau menghidang makanan untuk
mengelakkan permukaan mangkuk daripada sebarang kerosakan.

e Untuk mengelakkan mangkuk daripada berkarat, jangan masukkan
cuka ke dalamnya.

e Warna permukaan mangkuk mungkin berubah selepas penggunaan
kali pertama atau selepas digunakan untuk satu jangkamasa tertentu.
Perubahan warna ini adalah disebabkan oleh tindakbalas di antara
wap dan air dan tidak akan mengakibatkan sebarang kesan terhadap
penggunaan periuk nasi dan tidak membahayakan kesihatan. Ia masih
selamat untuk digunakan.



Mencuci dan menjaga bahagianbahagian lain peralatan

e Tanggalkan plag peralatan sebelum mencuci.

e Cuci bahagian luar periuk nasi, bahagian dalam penutup - fig. 20 dan wayar
dengan kain lembap dan keringkan. Jangan gunakan produk yang kesat.

e Jangan gunakan air untuk mencuci bahagian dalam peralatan kerana

ia mungkin mengakibatkan kerosakan kepada sensor haba.

JADUAL PENYELESAI MASALAH

Mana-mana lampu penunjuk
tidak menyala dan tidak
memanas.

Periuk nasi tidak dicucuh pada
palam.

Pastikan palam utama
bersambung dengan betul ke
badan produk.

Mana-mana lampu penunjuk
tidak menyala dan memanas.

Masalah penyambungan lampu
penunjuk atau lampu penunjuk
rosak.

Hantar kepada pusat servis yang
bertauliah untuk dibaiki.

Lampu penunjuk memasak tidak
menyala, lampu kekal panas
menyala.

Butang memasak tidak dalam
kedudukan memasak.

Letakkan butang memasak di
kedudukan rendah (memasak).

Wap bocor semasa penggunaan.

Penutup tidak ditutup dengan
betul.

Buka dan tutup semula penutup.

Air yang terlampau banyak atau
tidak mencukupi berbanding
kuantiti beras.

Berhenti memasak (cabut palam
produk) dan periksa sama ada
injapnya lengkap (2 bahagian
dilekat bersama) dan diletakkan
dengan betul.

Penutup atau gasket injap
tekanan mikro rosak.

Hantar kepada pusat servis yang
bertauliah untuk dibaiki.

Nasi tidak masak atau hangit.

Too much or not enough water
compared to rice quantity.

Rujuk kepada IFU untuk kuantiti
air.

Nasi tidak masak.

Butang pilihan berada pada
kedudukan “sup”.

Tukar butang pilihan kepada
“nasi/kukus”.

Kekal panas secara automatik
gagal berfungsi (produk kekal
dalam kedudukan memasak,
atau tiada pemanasan).

Hantar kepada pusat servis yang
bertauliah untuk dibaiki.

Air bocor pada meja.

Pengumpul embun hilang atau
pengumpul embun melimpah.

Kosongkan pengumpul embun
untuk setiap penggunaan.
Pastikan kedudukan pengumpul
embun yang betul.

Catatan: jika bekas dalam cacat bentuk, berhenti menggunakannya dan hantar kepada
pusat servis yang bertauliah untuk dibaiki.




ghuilsznau

1. eaflvaws | 12. mesavlatin
2. 1asuansgauin 13. uk9mILANNITYINGIY
3. wiatniinaaa'le a. Wy 1e2nn/ie
4. mumama b. TWuaavaausilsznay
5. WAUWNA 2ms (&)
6. WA c. umuauA1sinu
7. el d. Mugasganugauainig
8. 1ulaeh (fudien)
9. ewudurh | e. iy 14n/ 2fd
10. #hszunalain ulas-Lwsa f. ﬂmuu

L2fas &l 14. unuAuTaU
11. dile 15. 2fuaias
AsnandllA3ag

¢ 11@7tAay alnTalla3N LazlanaNT6N99 aannnKaY

-nJmmﬂm'imﬂnmﬂuLﬂml"msnmmmmh - ﬁg 1.

 IRMLAUVINT TaELAIATUANANEANADIALAUVIWALLN ALY
WUMUUATNARY - fig. 2

u 38nsTaiviuatineszinseiv

AsvinANNEzaa

 panulalndnuazlulasiwsaizasng)

. vnmmﬂumﬂuuaﬁu‘luuaumsumulam lules-
wisalasna@manasiuay
a1y iavinanuazaiamauandiaiasuazdiuiiiiulany
aadlase Wilanuune 9

e ddaavioliluiuvie .

e 111377 whszunelaiin lulas-uwsaias Naradlusiunuignsasg
- fig. 3.



A5 129 1unia92inn

Ausu 4 Tulsunsunisiinou |

e idavinAaudzananauanuiaduly
(Tamnaniziuuia) drannussinszie
wilai ‘Liddnalag nialaglsAaunsianazuunrHuinnIusaU
- fig. 4.

-ﬂwuamulumoiummsao fig. 5 wilain Nelusunisignsas

o nuundatululdvieghauazan wawilain
Aundadulududdduunuvinanusau

* asadauI anesadlaiatludunisngneas a1'ligneag i1l
NdaseudvmLeTasuaIdu vty - fig. 6.

« Hauasdancia

ECINIE 5

o Limstlagingd mndusaudenaridivaulidiaguysal

e n&ntdnonsitlaaina mn"Luummsmﬂ’twuaﬁu’Lu

o vnuzmwmmummwsau’(umm"mLﬂsaolﬁ""l,wmtauuﬂanaﬂ

Linrsaviiauuriavszunalaia

SERMNNEAFAININIU

WsIEa1aLien unaalIntual

wanviasauIuhilin

wlaivisinafuTunTuundu
a9 T MWl iy

A509 T2 TNHN AN
winafulu

Talsunsuieainn

159 — ANMURFIFA DM A UTY

o Lﬂsawmmsvmnmu’tuiaLLamﬂJsmmLﬂuamuawmf;l
ﬁolﬁmmmmﬂsmmmmav!a‘un - fig. 7.

e f2aANININAFANUIWTANAUMILATAY
Tddn5un92MINIsaIN1TNY Uiledrandg
Anfdiuiiniszanal 150 A3u



o mswmumamﬂumLtuvu'\a'msnmsmmmummaq
Lwa‘tﬂ”'lmwaawﬁﬁﬁﬁam
Ltuvm’m‘lmnm"l,ﬂ‘lumsmmu fwsunufiadug
i 2ume u3anih
ﬂ'smcummLﬂumaonnﬂsnmuﬂsumwmawn NTUIRATITIIATUANY
e MsuNITNININEIEAIY (FnFUdsW 2 Aidn wia 1 Aluay)
maa'»nn"l,uummsuanrmummummmmmﬂmama"(,uwaﬁu’tu ST TH
WINARINITNIZNINTIEIBAI Wilddagrudodl
27732710 1 628629 6ia i1 1.5 .
ey SusurnuvaiiaduEasiladninazianumiadnian
Wanean 1 ahende aﬁmsmmammﬂ‘mwmmﬂ NTUIRAITIY2IRY
o :Jsmzuaaasmaaumaumﬂumsmumumu 5.5 v3a 10 e (fufusu)
mui"ﬂ‘ummsuansmnmmﬂuuumju’(u (munnsu) fig. 7.
fduagiuniinuaszn Wunauasnitanainiusas
qnﬂsu ATALINAIT AU

211321INAUNI

A159LUUNAT51{92N2N - 10 6ra (1.8 dns)

e i lumiadulu - i
i (52u2M) A ot

2 300 n5u 2 el 3-4 Au 20 wii
4 600 n5u 4 e 5-6 AU 24 i
6 900 n5u 6 dan 8-10 Au 29 w1ii
8 1200 n5u 8 dan 13-14 Aau 34 i
10 1500 n3u 10 eha 16-18 Au 38 w1

M5 ULUNINAN519211I217 - 5.5 62 (1.0 ans)
Enaimam Shwtinaaa sy lumiaduly & i
(han9) (5312)

2 300 n3u 2 g 3-4 Au
3 450 n3u 3 ¢ 4-5 Au
4 600 n3u 4 e 5-6 Au
55 825 n3u 5.5 gae 8-10 Au




201321 NAURY

M5 UUUINSUIA TR
nailatunseTaelszana *

TR s Tz sgouinlumiatu o Tusunsunean

(e8629) Tu (s3m277) 5.5 ¢

10 dan
(1.0 &a3) (1.8 &ns)
22
dondeau o o . .
(Round 4 600 n3u 4 dan 5-6 AU 30 min 24 min
white rice)
adadian 4 600 n3u 4.5 dan 5-6 AU 45 min 40 min
A3Aa6n 16
(Wugarsua 4 600 n3u 4 67n 4-5 au 37 min 21 min
31a)
wnilen 4 620 n3u 4 dhe 5-6 AU 42 min 30 min
Ligplitoh] 4 570 n3u 4.5 d 5-6 AU 50 min 38 min
Al 4 580 n5u 4 g 5-6 Au 39 min 25 min
2Inan 4 640 n3u 4 dan 5-6 AU 33 min 29 min

*vmammaa”muumnmm’tﬁ""(umsmamoam'iummuannnﬂsmm
fuazanildaslumiauly

Tusunsun1s192inn

namldlunsyeauaseiiuiasnartaadssunaiiiadiwugiing

e 1uLATaY A TW vuAuAI T U a Y Tuad NUANNTAU 119U
URYANNTAU

-’tam'n‘luvmaﬁu‘luimu‘tﬁmumo‘lumsma
mnuumm’tunua‘imumsymnmmnmms‘uansumnmmu”Luvma
(Qmswuu“mmsmmunu) fig. 7.

e flariln

nuneun: Aaldanavlunianau dazvuaarazldurunaiuil

o mnaaamﬂaLauuﬂanmsao‘lmsuusauLLm
Lﬂauu‘luum‘lmﬂnmmm‘ﬁ“l,ﬂmommwmaan‘luum "oy /latin"” - fig. 8
Anfunaaindauauidauas
IWEuusadauzlsznauaImsaIeduLaas IiiuInsuns
isznauainns - fig. 9.

e fia2nan Lﬂsaaautma‘iﬂsunmauamoam‘Iu
Tmu"Lv\ILLamamuuauauﬂﬁnamu fig. 10.

« Bilmihaanuagvinanuazarnainsadlalin ndensladeunnass



nu”augm”‘uazﬁ‘mumzmﬁ
2 lunsuvacinodaTusia )
SO L I A L 3 e
1davlumsinaiulu (aa1519
puzANSUIAIUIY)

wsaslaasusadiunaunisils:

AaUaTKIIn s n TUIG

w! n

Widignugasanius

“auaiuns” g3199u)

Arnunininduianadnsn151492112 6

e 2AMMendza1n(anyiy A5 wan 16 lina9211217)
Ny NI lundaduluaudiadsunaninduuin

e 1111371 nszanamiazulu Aausune

o iuLA&aLdnian auANLAAL .

e inanaladindunszgn dearavinluanndunia’luwildnias

o himsiladdaszrinenenn
wiasannlaiagaanunannvdadefinasaianly
ATNIINILRYIRINAUDI2T

e llazdMngn Wa'lWuaasdaiurnisguusing
Waduagauamlumiauwazdaaaiielily viianendssunas 2-3 uii

o iialii'lddnAamduding

Tulsunsuile (f1ususin Uan 1a)

AN5A9U

e Ysinaninianunsa l& lagega linIsAussAUFIFANINNIATUANTEAY
e luvda Fulu - fig. 7 wnlsin
AuszaugegaiinarduniaseniIenislideu

e sEAUUNAITANAINANATIAINS

assuN

o Tdihasluniatulu adlviAussdugesn
e vaailvatmstuntiaduly - fig. 11.

e vaImsluanafivainig



A5ty )

. Lﬂauu‘iumimﬂnmmmi"l,ﬂmaqhmwal,aan‘mum "2i/lain" - fig. 8
mnuunmmmﬁmnnuaomo IMRduuaasaauzlsznauainig
sTvduudalviiusunslssnauaInis - fig. 9.

e #1159 U5unAINsUsEN AL IMNTANNANNARINTT L
quoLaaummimuﬂumumunutwaauammsﬂiunaumms
Waidenuanssnus "gu’snodu wisasldil&aullagierduguanns

-mn"Luummnwamo‘tuuuaﬁu’tu
LAFavaztingldsunsnguainedn Tulé
TWugavsausauardsing - fig. 10.

TUsunsuainieiu/14n

A151N2M6u/ 130
Lﬂanui‘nmimunmmwﬁ"lﬂmommwaLaanivmm "giei/aql" - fig. 12.
Nnnifunaaindaiuauidauad
1WEuuFaFauzlsznauamsaIeduLaasIiiiuInunis
isznauaims - fig. 9.

. Laauam‘um‘uﬂumu”Lﬂﬂamtmuamuuul,waauamms lsznavaims
IWEdeuanIsaUY "auaiuis” q9du msaa’tmﬂauu"lﬂaﬂﬁan'ﬁ
uauans - fig. 13. . . 5

o gunsasusTE Ul NsRINETisadns Taavilu & sz
8 daaearnl 1 e

n1svinal

o ulasuTnualaanadiagllmeiadanTuue "deu/al" - fig. 12
Nnntfunaaindaiuauidauas
WEduusadauzlsznauamsaIedunaasliiiuinzunis
isznayains - fig. 9.

« lududuganissznavaims maataaummjmuﬂumumuuu
”LWammLLamﬂmu" "dua1vns” anedu
w3asladil&nuldagwedduguaims - fig. 13.



Tdsunsu aualuns

Waduganisisznauaims s mdunisneainiviaiisaims wasaele
"I.wmua"mu"l,ﬂﬂoﬁamju “gduainmns” TeadnTulé
mmfmnﬂuLaaumﬂoml,muomunu MWRdeuaasgaIuy

“auainns” fiedu dwmsunsvindisuunsaafy
ialfausindmuaudulalfosumiosuiy autﬂauu“l,ﬂauﬁomjua
U3 "lvlmwmuamamw "duanms” ainedu
Lﬂsaa“lﬁ“’Lwﬂ'mauim:namuﬂmaomms way wiauanas

Tdsmsy Nmnaumms’tusu RAUY
sa’mmLtauﬂmmwwawnavmaﬂuw
‘Lvimﬂaniv\laamwaﬂmiﬂsunsuaummsu fig. 14.

nsdsznauainsiasadu

o HnnTn

. mnmmiimu‘lwmwwwmamnmmwsaunummsaa wastlanie
o mmsmmaaan‘lunuaﬁu‘luaummau

« atndunanlaniv naamman‘tﬂﬁanﬁudu
ﬁwﬁyuﬁa’ﬁu‘luﬁwﬁmﬂm

winziulunnasvridvainilszna
UDIUISLREA

AsvinANNATANALRAzNTITAEN

mmao"lam

. msmmmua‘”wm';ma”mmmmao"l,am ndsn1sldeunnaso

. naﬂmmao"l,avmaan qunmmmuma‘lmmaumwaowmamn. fig. 15.

o Idamsavlalinndundy TaainldldNdassrunsitadasnal
fulvinu

s
o

Mainaanuiannuiasauunn



wiiazdulu anesastaiin drszunalaiia

Tuias-nssidas 211a) wazraiailvaltnuig

o avihanuazaiarseunglain lulas-twsaias 31as
Winamaanannehile - fig. 16 LLauLﬂmewnu"LﬂmmLmua “a"” - fig. 16
Mmmnmmm&“mmmi”mu“lamtasa Lﬂm‘lmmo
uazilsznavdiszunalatiiToal ﬁngam:rmmumaumaamaaoﬁu
fruasedu - fig. 16 mnuuuuuvlﬂmmtmuo “tla” aunsene lafu
\Reo A" ‘lmhsvmﬂ“lamnammmmu

. mm’mﬂvmwuaﬁu‘lu faensau enaauwasanii - fig. 17
aasaelai - fig. 18 shsvanelath Wias-iwsaizas 1na - fig. 19
dniuazaianle Tuwunihluldusudafivenulunisvinanusdzain

o mnummsmﬂmnumaﬁu‘lu Wudwialwihdninnauaevinanuazaia

o mmunaﬁululmmamummi”nm“ao

e uguAsaaslui wiawmiihldwias aniumiaduluwinduy

ANSQUasNENLaL3Ein

-"lumsuummﬂuwaﬁu‘lu Wafn A IwaasssiAdauLasdin
wagniadululveiuu .

o finAnaafnuIa’ly Liasladvindilangdnainig tiasannaravin
Witadauldfuanuiavig

. uanLamm‘mLammaonimnmmmaau ”Lun‘as‘lﬂmﬂu&’mﬂmaa‘iuma

° amaamuumju’(ummﬂaﬂuim 1/1aoa’m‘lﬁmoLtsnmaiﬂﬂiusvuu
naduguu msildsudiiasaindfasanvaciatihuani
lifinasaniandniuay
Bidluduasie aasdfadnsunisladeu

>
=

msv’hgnwa:amuaza.hqe%”nmsi"m%’m.lushuﬁ'uq

ADILASAY

e aanlanWAauvinaNuszann

e VAU zaAs 1 UUaNURINNDNIETY 9 TuhTle - fig. 20
wazaelwsarilan vuna 9 uaymm"tmmo "lumsmmmmaa

o viulaihvihanuazaamealugiaia Luao:nnvﬁuma‘smmsauawﬁﬁm



asvuAlailayundaaiag

naaa lWlifiauazivinanusau’ly
vihou

lilaidmnl§nvaianein

anagaldnudnsaain
AUAINAR
Saurifluatrof

naaa'lWbidauaiivinanusau
vinou

fanmsdausazasvinanivuang
aausniaviaan lluaassaunie

dortaniiquausnsusodo

Iusdnosauaalssnauavingli
A6 lWudgavnsauainsia

thulsznauannsbiaglusanuslsy
AAUAINTS

Lﬁauﬂuﬂsynaummi'lﬁar_jlu
FunUINEININ
(dsznavainng)

1athfiaaninsyminennslaou

fhilaLiaiin

auardar v

Narlulaswsdizasadly
FUUUIT
‘higneasnsalusuysal

ugalsznanamis (aanldn)
uagaFauNA WMizuusan
(2 drudannsafiu)

uwagat ludiunieigneag

shuFanuwmnuna lulaswssiaas
1]

dortaniiquausasusode

AnGu wiagaiuly

iasvisanaAuliiiaiauiu
3

gasinaihan giia

LiRbloM|

Husidanat tusinunia "ofal"

ulfeusnumioiugudantuli
"2/ laun"

Msgulaadn Tulialivinou
(W&nsdauaiagludganusilsenay
a3 wiadvihanusaulaivineu)

Foatanriguauinisusiaca

iy

fuAuvaaingynaniaau

wihaananadiAunaai
ulaldiasa

NNAY
uazwila'ladndmifunaa
Wty
AIUUUITIQNEADY

winamnnuiatulufdesd )
WidnldlaafnuauaravdauiauausnISULEIRNY

<




| N
I I

p. 1-8

p. 9-15
p. 16-23
p. 24-32

NC00129492



