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DESCRIPTION
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Steam basket

Graduation for water and rice
Removable stainless steel bow!
Measuring cup

Rice spoon

Soup spoon

Lid

Removable inner steam shield
Micro pressure valve

. Lid opening button
. Handle
. Control panel

a. Rice Type Key
al. Japanese Rice
a2. White Rice
a3. Brown Rice
b. Texture Key
b1.Normal
b2. Soft
b3. Hard
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Menu Key
1. Quick
€2. Steam
3. Small quantity
c4. Soup
c5. Congee
¢6. Porridge
d. «Keep warm» key
e. Hour
f. Preset/Timer
g. Minute
h. Reheat key
i. «Start/Cancel» key
13. Housing
14. Power cord
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PENERANGAN

1. Dulang stim
2. Tanda untuk ketinggian air dan beras
3. Mangkuk keluli tahan karat boleh
ditanggalkan
4. Cawan penyukat
5. Senduk nasi
6. Senduksup
7. Penutup
8. Pelindung stim boleh tanggal
9. Injap tekanan mikro
10. Butang membuka penutup
11. Pemegang
12. Panel kawalan
a. Kunci Jenis Beras
al. Beras Jepun
a2. Beras Putih
a3. Beras Perang
b. Kunci Tekstur
b1.Biasa
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b2. Lembut

b3. Keras
¢. Kunci Menu

c1. Cepat

c2. Stim

3. Kuantiti kecil

c4.Sup

¢5. Bubur nasi

¢6. Bubur
d. Kunci «kekal panas»
e.Jam
f. Pratetap/Perakam waktu
g. Minit
h. Kunci panas semula
i. Kunci «<Mula/Batal»
Badan perkakas
Kabel kuasa
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Fig.14

Fig.3b

10cups
MAX.

Fig.15

BEFORE THE FIRST USE

Unpack the appliance

+Remove the appliance from the packaging and unpack all the accessories and printed
documents.
+ Open the lid by pushing the opening button located on the housing - fig.1.

Read the instructions and carefully follow the operating method.

Clean the appliance

+Remove the stainless steel bowl - fig.2, the steam shield and the pressure valve - fig.3a
and 3b.

+ Clean the bowl, the valve and the steam shield with a sponge and washingup liquid.

- Wipe the outside of the appliance and the lid with a damp cloth.

+ Dry off carefully.

« Put all the elements back in their original position. Install the steam shield in the right
positions on the top lid of machine. Then, put the steam shield behind the 2 ribs and push
it on the top until it’s fixed. Install the detachable cord into the socket on the cooker base.

THE APPLIANCE

- This rice cooker is equipped with 16 functions: Japanese rice, White rice, Brown rice, Normal,
Soft, Hard, Quick, Steam, Small quantity, Soup, Congee, Porridge, Reheat, Keep Warm, Preset
and Adjustable Timer.

- When the power cord is installed into the power outlet and into the socket on the cooker
base, all the indicators on the control box will light up for an instant.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm
which will last up to 24h.

- Do not touch the inner surface of the appliance when the product is connected or after
cooking.

- Do not carry the product in use or just after cooking.

PREPARATION BEFORE COOKING

Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

+ 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.

+ The plastic measuring cup provided with your appliance is for measuring rice and not water.
1 level measuring cup of rice weighs about 150 g.

+ Users may reduce or increase water according to types of rice and their preference of taste.

+ As the voltage varies in different areas, slight spillover of rice and water is a normal
phenomenon.

- The maximum quantity of water + rice should not exceed the highest mark inside the bowl.



Never add ingredients or water higher than the highest level mark.

When cooking rice

« Before cooking, measuring the rice with measuring cup and rinse it.

« Put the rinsed rice into the bowl and fill it with water to the corresponding water level (The
graduations in cups).

- The water quantity can be adjusted depending on your taste.

When steam cooking

«The quantity of water must be appropriate and always be lower than the steam basket
bottom.

« Exceeding this level may cause overflows during use.

- Place the steam basket onto the bowl - fig.4.

« Add the ingredients in the basket.

FOR ALL FONCTIONS

« Carefully wipe the outside of the bowl (especially the bottom). Make sure that there are no
foreign residues or liquid underneath the bowl- fig.5.

« Place the bowl into the appliance, making sure that it is correctly positioned - fig.6.

« Make sure that the steam shield is correctly in position.

« Close the lid in place with a sound of “click”.

« Plug the power cord into the socket on the base and then plug another end of power cord
into power outlet.

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

Never place your hand on the steam vent during cooking, as there is a danger of
burns - fig.10.

If you wish to change the selected cooking menu because of an error, press «Start/
Cancel» key and re-choose the menu you want.

Only use the inner pot provided with the appliance.

Do not pour water or put ingredients in the appliance without the bowl inside.

COOKING RICE TABLES

«The table below gives a guide to cook different types 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 tables below.

«The maximum quantity of water + rice should not exceed the highest mark inside the
bowl - fig.7. Depending on the type of rice, quantities of water may need adjustment. See
the table below.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 10 cups

Water level in the bow!

Measuring cups Weight of rice Qirice) Serves
2 3009 2 cup mark 3 per.-4 per.
4 600 g 4 cup mark 5 per.- 6 per.
6 900 g 6 cup mark 8 per.- 10 per.
8 12009 8 cup mark 13 per.- 14 per.
10 1500 g 10 cup mark 16 per.- 18 per.

COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

. Measuring Weight Water level in the
Type of rice ) ; ) Serves
cup of rice of rice bowl (+ rice)
Round white rice 6 8709 6 cup mark 7 per. - 8 per.
(Italian rice -
often a stickier rice) 10 14509 10 cup mark 10 per.- 12 per.
Whole grain 6 8879 6 cup mark 7 per.- 8 per.
Brown rice 9 1332¢g 9 cup mark 10per- 11per.
Risotto rice 6 8709 6 cup mark 7 per. - 8 per.
(Arborio type) 10 14509 10 cup mark 10 per. - 12 per.
6 7369 5 cup mark 7 per.- 8 per.
Glutinous rice
10 12279 9 cup mark 10 per.- 12 per.
6 8409 6 cup mark 7 per. - 8 per.
Brown rice
9 1260 g 9 cup mark 10 per.- 11 per.
6 900 g 6 cup mark 7 per.- 8 per.
Japanese rice
10 1500 g 10 cup mark 10 per.- 12 per.
6 8709 6 cup mark 7 per. - 8 per.
Fragrant rice
10 1450 g 10 cup mark 10 per.- 12 per.
Cooking function Steam Soup Congee Porridge
Default time 40 min 1 h 30 min 45 min 1h
Time range which 30 min - . 50 min -
can be set 1h30min 1h-2h 35min-1h 1h30min




SOME RECOMMENDATIONS

FOR BEST RESULTS WHEN COOKING RICE

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

+ Make sure that the rice is well distributed around the whole surface of the bowl, in order to
allow even cooking.

- Water may be substituted to stock. If using stock, there is the risks of rice browning a bit in
the bottom.

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

+When the rice is ready, when 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.

«RICE» FUNCTION

- The rice function is set as the default function when the appliance is plugged.

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

« Pour the required quantity of rice into the bowl using the measuring cup provided - fig.8.
Then fill with cold water up to the corresponding «CUP» mark printed in the bowl
(See cooking guide above) - fig.9.

« Close the lid.

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

- Press «Rice type» key and select «Japanese rice», «White rice» or «Brown rice».

« Press «Texture» key to select the taste you prefer, e.g. «<Normaly, «Soft», «Hard».

« Press «Start/Cancel» key to enter into cooking status.

+ When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter keep
warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«QUICK» FUNCTION

« Press «Menu» key to select function «Quick». This function is dedicated to rice cooking. You
may select 3 types of rice and 3 different textures. Then press «Start/Cancel» key, the rice
cooker enter into cooking status.

+ When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«SMALL QUANTITY FUNCTION»

+ Press «<Menu» key to select function «Small Quantity». This function is dedicated to rice
cooking. You may select 3 types of rice and 3 different textures. Then press «Start/Cancel»
key, the rice cooker enter into cooking status.

«When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«To cook 1 cup of white rice (serves 2 small or 1 large portion), use 1T measuring cup of white
rice and then add one and a half measuring cup of water. With some types of rice it is normal
to have some rice stuck on the bow! base when cooking 1 cup of rice.

«PORRIDGE» FUNCTION

- Press «Menu» key to select function «Porridge, the screen displays the default cooking time,
the light of «Start/Cancel» flicker. Then press «Start/Cancel» key, the rice cooker enter into
«Porridge» cooking status. The button of «Start/Cancel» lights up and the LED screen displays
the count down remaining time.

« The default cooking time is one hour adjustable from minimum 50 minutes to 90 minutes.
Press on «Hour» and «Minute» key to adjust the cooking time, before to press «Start/Cancel».

«When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«STEAM» FUNCTION

« Press «<Menu» key to select function «Steam, the screen displays the default cooking time,
the light of «Start/Cancel» flicker. Then press «Start/Cancel» key, the rice cooker enter into
«Steam» cooking status. The button of «Start/Cancel» lights up and the LED screen displays
the count down remaining time.

« The default cooking time is 40 minutes adjustable from minimum 30 minutes to 90 minutes.
Press on «Hour» and «Minute» key to adjust the cooking time, before to press «Start/Cancel».

«When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«SOUP» FUNCTION

« Press «Menu» key to select function «Soup, the screen displays the default cooking time,
the light of «Start/Cancel» flicker. Then press «Start/Cancel» key, the rice cooker enter into
«Soup» cooking status. The button of «Start/Cancel» lights up and the LED screen the count
down remaining time.

« The default cooking time is 90 minutes adjustable from minimum 1 hour to 2 hours. Press on
«Hour» and «Minute» key to adjust the cooking time, before to press «Start/Cancel».

«When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

«CONGEE» FUNCTION

« Press «Menu» key to select function «Congee», the screen displays the default cooking time,
the light of «Start/Cancel» flicker. Then press «Start/Cancel» key, the rice cooker enter into
«Congee» cooking status. The button of «Start/Cancel» lights up and the LED screen displays
the count down remaining time.



+The default cooking time is 45 minutes adjustable from minimum 35 minutes to 1 hour.
Press on «Hour» and «Minute» key to adjust the cooking time, before to press «Start/Cancel».

+When the dish is ready, the appliance will make a sound with several «bip» and will enter into
keep warm status with the lamp on and the screen will display «b».

Recommendation : 0.5 cups of rice needs 7 cups of water.

«REHEAT» FUNCTION

« Press «Reheat» key, reheat light is on, then press «Start/Cancel» key, the rice cooker enter into
«Reheat» cooking status. The button of «Start/Cancel» lights up and the LED screen displays
dynamic rotated wireframe.

+ At the end of reheating process, please stop the machine manually by pressing «Start/
Cancel» key.

« Itis recommended to stir the food during Reheat function in order to have better temperature
homogeneity.

Recommendation : To add some water in the bowl before reheating to avoid the rice

gets burned. It is recommended to not reheat more than 4 cups of rice.

«KEEP WARM» FUNCTION

- Press «Keep Warm» key, the appliance will enter into «Keep Warm» status. The «Start/Cancel»
key lights up and the LED screen displays «b».

+ At the end of keeping warm process, please stop the machine manually by pressing «Start/
Cancel» key.

- Do not use this function to reheat the cold food.

Recommendation : In order to keep the rice fresh in taste, please limit the holding
time within 6 hours.

«PRESET» FUNCTION

« Press the «Preset/Timer» key, the screen will display «00:00». Then press the «Hour» and
«Minute» to enact the preset time. The preset time can be set from the minimum cooking
time up to 24 hours. When you have chosen the preset time, press the «Start/Cancel» key
to enter into cooking status. The «Start/Cancel» indicator will remain on and LED screen will
display the count down remaining time.

- If the selected preset time is shorter than the cooking time, the product will enter into
cooking status immediately.

ON COMPLETION OF COOKING

+ At the end of all cooking process for all functions, the appliance enters into keep warm mode.
- Open the lid - fig.1.

+ Glove must be used when manipulating the cooking bowl and steam tray - fig.11.

- Serve the food using the spoon provided with your appliance and reclose the lid.

+ The food remaining in the container will be kept warm up to 24 hours.

« Press «Start/Cancel» to stop the keep warm status.
- Unplug the appliance.

MISCELLANEOUS INFORMATION

+ The appliance has memory function. In case of power failure, the rice cooker will memorize
the cooking state right before the failure, and it will continue the cooking process if the
power is resumed within 2 secondes. If the power failure lasts for more than 2 secondes, the
appliance will cancel previous cooking and return to standby status.

« Please do not open the lid during cooking in order to ensure the cooking efficiency.

CLEANING AND MAINTENANCE

«To ensure the rice cooker is unplugged and completely cooled down before cleaning and
maintenance.

« Itis strongly advised to clean the appliance after each use with a sponge - fig.12.

- Do not immerse the appliance in water nor pour water into it.

Bowl, steam basket (fig.13)

- Itis possible to clean the bowl and steam basket in the dishwasher machine.

«If food has stuck to the bottom, you may put water in the bowl to soak for a while before
washing.

« Dry the bowl carefully.

Taking care of the bowl

For the bowl, carefully follow the instructions below:

«To ensure the maintenance of bow! quality, it is recommended not to cut food in it.

« Make sure you put the bowl back into the rice cooker.

+ Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not a metal type so as to avoid
damaging the bowl surface - fig.14.

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

+The color of the bowl surface may change after using for the first time or after longer use.
This change in color 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 the micro pressure valve

«When clean the micro-pressure valve, please remove it from the lid - fig.16 and open it by
rotating in the direction of ‘open” - fig.16a and 16b. After cleaning it, please wipe dry it and
meet the two triangle in the two parts together and rotate it in the direction of “close’, then
put it back to the lid of the rice cooker - fig.17a and 17b.



Cleaning and care of the other parts of the appliance

+ Unplug the appliance before cleaning.

« Clean the outside of the Rice Cooker - fig.18, the inside of the lid - fig.13 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.

Causes

Rice cooker not plugged.

Solutions

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 the authorized service center for
repair.

Lid is badly closed.

Open and close again the lid.

Steam leakage
during using.

Micro pressure 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 micro pressure valve
gasket is damaged.

Send to the authorized service center for
repair.

Rice half cooked or
overtime cooking.

Too much or not enough water
compared to rice quantity.

Refer to table for water quantity.

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

Send to authorized service center for repair.

The sensor on the top open
circuit or short circuit.

The sensor on the bottom open
or short circuit.

The sensor of inductor open or
short cirucuit.

Send to the authorized service center for
repair.

High temperature detected.

Stop the appliance and restart the program.
If the problem repeats, please send to the
authorized service center for repair.

E5

.

Missing bowl.

Put the inner pot inside the appliance, then
unplug and re-plug the appliance and finally
restart the program.

Remark: if inner bowl is deformed, do not use it anymore and get a replacement from
the authorized service center for repai
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SEBELUM PENGGUNAAN KALI PERTAMA

Membuka perkakas

« Keluarkan perkakas dari kotak dan keluarkan semua aksesori dan dokumen yang dicetak.
« Buka penutup dengan menekan butang pembuka pada badan perkakas - gambarajah 1.

Baca arahan dan ikuti cara operasi dengan teliti.

Bersihkan perkakas

« Keluarkan mangkuk keluli tahan karat — gambarajah 2, pelindung stim dan injap tekanan -
gambarajah 3a dan 3b.

« Bersihkan mangkuk, injap dan pelindung stim dengan span dan sabun cecair.

- Lapkan bahagian luar perkakas dan penutup dengan kain basah, Keringkan dengan berhati-
hati.

- Letakkan semua bahagian-bahagian dalam kedudukan asal. Pasangkan pelindung stim pada
kedudukan betul di bahagian atas perkakas. Kemudian, letakkan pelindung stim di belakang
2 pemegang dan kemudian tekan pada bahagian atas sehingga dipasangkan. Pasangkan
kabel boleh tanggal pada soket di bahagian dasar periuk nasi.

« Periuk nasi ini dilengkapi dengan 16 fungsi: Beras Jepun, Beras putih, Beras perang, Beras
biasa, Lembut, Keras, Cepat, Stim, Kuantiti kecil, Sup, Bubur nasi, Bubur, panas semula, Kekal
Panas, Pratetap dan Pemasa boleh laras.

« Apabila kabel kuasa dipasangkan pada salur kuasa dan pada soket di dasar periuk nasi, semua
penunjuk pada kotak kawalan akan menyala seketika.

«Pada akhir masa pemasakan, perkakas akan hidupkan fungsi kekal panas secara otomatis
selama 24 jam.

« Jangan sentuh bahagian dalam perkakas ketika sedang dipasang atau semasa memasak.

- Jangan mengangkat perkakas semasa memasak atau sebaik selepas memasak.

PERSEDIAAN SEBELUM MEMASAK

Menyukat bahan-bahan - Muatan maksima untuk
mangkuk

«Tanda-tanda pada bahagian dalam mangkuk adalah dalam unit liter dan cawan, ini adalah
untuk menyukat kuantiti air dan beras untuk dimasak.

« Cawan sukatan plastik yang terdapat bersama perkakas adalah untuk menyukat beras dan
bukan untuk menyukat air. 1 cawan beras adalah kira-kira 150 g.

« Pengguna boleh mengurangkan atau menambahkan jumlah air berdasarkan jenis beras dan
juga ikut rasa.

« Disebabkan nilai voltan berbeza di tempat berlainan, sedikit nasi dan air yang melimpah



keluar adalah perkara biasa.
« Kuantiti maksima air + beras sepatutnya tidak melebihi had tertinggi yang ditandakan di
dalam mangkuk.
Jangan sekali-kali menambahkan bahan-bahan atau air supaya melebihi had tanda
tertinggi.

Semasa memasak nasi

« Sebelum memasak, sukat beras dengan menggunakan cawan sukatan dan basuh dengan air.

« Letakkan nasi yang sudah dibasuh ke dalam mangkuk dan isikan dengan air ke had yang
diingini (Tanda-tanda pada permukaan dalam cawan).

- Kuantiti air boleh diubah ikut rasa.

Semasa memasak dengan stim

« Kuantiti air mesti bersesuaian dan mesti sentiasa lebih rendah daripada bahagian dasar
dulang stim.

+ Melebihi had ini boleh menyebabkan limpahan semasa digunakan.

- Letakkan dulang stim di atas mangkuk — gambarajah 4.

+ Tambahkan bahan-bahan ke dalam dulang.

UNTUK SEMUA FUNGSI

«Lapkan bahagian luar mangkuk secara berhati-hati (khasnya bahagian dasar). Pastikan
bahawa tiada bahan asing atau cecair di bawah mangkuk — gambarajah 5.

« Letakkan mangkuk di dalam pekakas, pastikan kedudukannya adalah betul - gambarajah 6.

« Pastikan pelindung stim berada di kedudukan betul.

« Tutupkan penutup sehingga bunyi “klik» kedengaran.

« Pasangkan kabel kuasa ke dalam soket di dasar dan pasangkan hujung lain ke dalam salur
kuasa.

« Jangan pasangkan perkakas sehingga kesemua langkah di atas telah diikuti.

Jangan sekali-kali letakkan tangan anda di atas bolong stim, disebabkan bahaya

melecur - gambarajah 10.

Jika anda ingin mengubah menu pemasakan pilihan akibat kesilapan, tekan kunci

«Mula/Batal» dan pilih jenis menu yang dikehendaki.

Gunakan periuk dalaman yang dibekalkan bersama perkakas.

Jangan masukkan air atau bahan-bahan ke dalam perkakas jika mangkuk telah

dikeluarkan.

JADUAL MEMASAK NASI

- Jadual di bawah merupakan panduan untuk memasak pelbagai jenis nasi. Untuk hasil terbaik,
kami mencadangkan bahawa beras biasa digunakan dan bukan beras «<mudah masak» yang
menghasilkan nasi yang lebih melekit dan yang boleh melekat pada dasar periuk. Untuk
jenis-jenis beras yang lain, seperti beras perang atau beras liar, jumlah air mesti disesuaikan,

sila rujuk jadual di bawah.

« Kuantit air yang maksimum + beras sepatutnya tidak melebihi had tertinggi pada bahagian

dalam mangkuk — gambarajah 7. Bergantung kepada jenis beras, jumlah air mungkin perlu
diubah. Sila rujuk kepada jadual di bawah.

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH

Paras air di dalam

Eeeless mangkuk (+ beras)

Cawan sukatan Mencukupi untuk

2 300g Tanda 2 cawan 3-4orang
4 600 g Tanda 4 cawan 5-6o0rang
6 900 g Tanda 6 cawan 8-10orang
8 1200 g Tanda 8 cawan 13- 14 orang
10 1500 g Tanda 10 cawan 16 - 18 orang

PANDUAN MEMASAK UNTUK JENIS-JENIS BERAS YANG LAIN

Jenis beras CauE Berat beras Pl el gl Mencukupi untuk
sukatan mangkuk (+ beras)
Beras putih bulat 6 8709 Tanda 6 cawan 7-8orang
(beras Itali - biasa-
nya lebih melekit) 10 1450 g Tanda 10 cawan 10-12orang
Beras Perang 6 8879 Tanda 6 cawan 7 -8 orang
bergandum penuh 9 1332g Tanda 9 cawan 10-11 orang
Beras risotto 6 870g Tanda 6 cawan 7-8orang
(jenis Arborio) 10 1450 g Tanda 10 cawan 10-12 orang
6 7369 Tanda 5 cawan 7-8orang
Beras pulut
10 1227 g Tanda 9 cawan 10-12 orang
6 840¢g Tanda 6 cawan 7-8orang
Beras perang
9 1260 g Tanda 9 cawan 10- 11 orang
6 900 g Tanda 6 cawan 7 -8 orang
Beras Jepun
10 1500 g Tanda 10 cawan 10-12 orang
6 8709 Tanda 6 cawan 7-8orang
Beras wangi
10 1450 g Tanda 10 cawan 10-12 orang




‘ Fungsi memasak Stim Sup Bubur nasi Bubur

‘ Masa default ‘ 40 min ‘ 1 jam 30 mi ‘ 45 min ‘ 1 jam
Jangka masa yang 30 min - . o 50 min -

‘ dapat ditetapkan 1 jam 30 mi 1Jam -2 jam 35 min -1 jam 1 jam 30 mi

CADANGAN-CADANGAN

UNTUK HASIK TERBAIK SEMASA MEMASAK NASI

- Sukat beras dan bilas dengan baik dengan menggunakan air yang mengalir dan penapis
untuk masa yang panjang (kecuali beras risotto yang sepatutnya tidak boleh dibilas).
Kemudian letakkan beras di dalam mangkuk bersama-sama kuantiti air yang sesuai.Kemudian
letakkan beras di dalam mangkuk bersama-sama kuantiti air yang sesuai.

« Pastikan beras diagihkan di sekitar permukaan dalam mangkuk, untuk memastikan
pemasakan sekata.

« Air boleh digantikan dengan stok. Jika menggunakan stok, ada kemungkinan terdapat sedikit
nasi hangus pada dasar periuk.

+ Jangan buka penutup semasa memasak kerana wap air akan terkeluar dan masa memasak
dan rasa nasi akan berubah.

+ Apabila nasi sudah sedia dimasak, semasa penunjuk «KEKAL PANAS» menyala, kacau nasi dan
biarkan di dalam periuk nasi untuk beberapa minit lebih lama supaya nasi dapat dimasak
dengan sempurna.

FUNGSI «<NASI»

- Fungsi nasi disetkan sebagai fungsi default bila perkakas diplagkan.

« Letakkan perkakas pada permukaan yang mendatar, stabil dan tahan panas jauh daripada
terkena air dan juga sumber-sumber tenaga haba yang lain.

+Tuangkan kuantiti nasi yang diperlukan ke dalam mangkuk dengan menggunakan cawan
sukatan - gambarajah 8. Kemudian isikan dengan air sejuk sehingge ke tanda «CAWAN» sesuai
yang dicetak pada mangkuk (Sila rujuk kepada panduan memasak di atas) - gambarajah 9.

- Tutup penutup.

Perhatian : Sentiasa tambahkan nasi terlebih dahuly, jika tidak jumah air yang

ditambah mungkin terlalu banyak.

« Tekan kunci «Jenis beras» dan pilih «beras Jepun», «Beras putih» atau«Beras perang.

- Tekan kunci «Tekstur» untuk memilih rasa yang diiingini contohnya,«Biasa», «Lembut», «Keras».

« Tekan kunci «Mula/Batal» untuk masukkan status pemasakan.

- Apabila masakan sudah sedia, perkakas akan mengeluarkan bunyi «bip» dan akan
memaparkan status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin akan memaparkan
huruf «b».

«CEPAT» FUNCTION

« Tekan kunci «Menu» untuk memilih fungsi «Cepat». Fungsi ini khas untuk memasak nasi. Anda
boleh memilih 3 jenis nasi dan 3 jenis tekstur. Kemudian tekan kunci «<Mula/Batal», periuk nasi
akan masuk status memasak.

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».

«FUNGSI KUANTITI KECIL»

«Tekan kunci «<Menu» untuk memilih fungsi «Kuantiti Kecil». Fungsi ini khas untuk memasak
nasi. Anda boleh memilih 3 jenis nasi dan 3 jenis tekstur. Kemudian tekan kunci «Mula/Batal»,
periuk nasi akan masuk status memasak.

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».

- Untuk memasak 1 cawan beras putih (cukup untuk 2 hidangan kecil atau 1 hidangan besar),
gunakan 1 cawan sukatan beras putih dan kemudian tambahkan satu setengah cawan air.
Semasa memasak sesetengah jenis beras, adalah biasa bahawa nasi akan terlekat pada dasar
mangkuk semasam memasak secawan beras.

FUNGSI <BUBUR»

« Tekan kunci «Menu» untuk memilih fungsi «Bubur», skrin akan memaparkan masa pemasakan
default dan lampu «Mula/Batal» akan berkelip-kelip. Kemudian tekan kunci «Mula/Batal»,
periuk nasi akan masuk status memasak «Bubur». Butang «Mula/Batal» akan menyala dan
skrin LED akan memaparkan bingkai kawat berputar yang dinamik menunjukkan masa yang
berbaki.

+Masa memasak default adalah satu jam dan ini boleh diselaraskan kepada masa minimum
selama 50 minit hingga ke masa maksimum 90 minit. Tekan kunci «Jam» dan «Minit» key
untuk menyelaraskan masa memasak sebelum menekan butang «Mula/Batal».

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».

«STEAM» FUNCTION

- Tekan kunci «Menu» untuk memilih fungsi «Stim», skrin memaparkan masa pemasakan
default dan lampu«Mula/Batal» akan berkelip-kelip. Kemudian tekan kunci «Mula/Batal»
periuk nasi akan memasuki status memasak «Steamy. Butang «Mula/Batal» akan menyala dan
skrin LED akan memaparkan bingkai kawat berputar yang dinamik menunjukkan masa yang
berbaki.

« Masa memasak default adalah 40 minit dan ini boleh diselaraskan kepada masa minimum
selama 30 minit hingga ke masa maksimum 90 minit. Tekan kunci «Jam» dan «Minit» key
untuk menyelaraskan masa memasak sebelum menekan butang «Mula/Batal».

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».



FUNGSI «SUP» FUNCTION

« Tekan kunci «Menu» untuk memilih fungsi «Sup», skrin memaparkan masa pemasakan default
dan lampu «Mula/Batal» akan berkelip-kelip. Kemudian tekan kunci «Mula/Batal», periuk nasi
akan memasuki status memasak «Sup». Butang «Mula/Batal» akan menyala dan skrin LED
akan memaparkan bingkai kawat berputar yang dinamik menunjukkan masa yang berbaki.

«> Masa memasak default adalah 90 minit dan ini boleh diselaraskan kepada masa minimum
selama 1 jam hingga ke masa maksimum 2 jam. Tekan kunci «Jam» dan «Minit» key untuk
menyelaraskan masa memasak sebelum menekan butang «Mula/Batal».

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».

FUNGSI <BUBUR NASI»

« Tekan kunci «Menu» untuk memilih fungsi «<Bubur nasi», skrin memaparkan masa pemasakan
default dan lampu «Mula/Batal» akan berkelip-kelip. Kemudian tekan kunci «Mula/Batal»
periuk nasi akan memasuki status memasak «Bubur nasi». Butang «Mula/Batal» akan menyala
dan skrin LED akan memaparkan bingkai kawat berputar yang dinamik menunjukkan masa
yang berbaki.

« Masa memasak default adalah 45 minit dan ini boleh diselaraskan kepada masa minimum
selama 35 minit hingga ke masa maksimum satu jam. Tekan kunci «Jam» dan «Minit» key
untuk menyelaraskan masa memasak sebelum menekan butang «Mula/Batal».

«Bila masakan sudah siap, perkakas akan mengeluarkan beberapa bunyi «bip» dan akan
memasuki status kekal panas dengan lampu yang menyala dan skrin memaparkan huruf «b».

Cadangan : 0.5 cawan beras memerlukan 7 cawan air.

FUNGSI «<PANASKAN SEMULA»

« Kemudian tekan kunci «<Mula/Batal» periuk nasi akan memasuki status memasak «Panaskan
semula». Butang «Mula/Batal» akan menyala dan skrin LED akan memaparkan bingkai kawat
berputar yang dinamik.

- Pada akhir proses memanaskan semula, sila hentikan perkakas dengan menekan kunci <Mula
batal» secara manual.

- Adalah dinasihatkan untuk mengacau makanan apabila menggunakan fungsi ‘panaskan
semula’untuk menghasilkan kehomogenan suhu yang lebih baik

Cadangan : Tambahkan sedikit air ke dalam nasi untuk mengelakkan nasi terbakar.

Anda tidak digalakkan memanaskan lebih daripada 4 cawan nasi.

FUNGSI «<KEKAL PANAS»

«Tekan kunci «Kekal Panas», periuk nasi akan masuk status «Kekal Panas». Kunci «<Mula/Batal»
akan menyala dan skrin LED akan memaparkan huruf «b».
« >Pada akhir proses kekal panas, sila hentikan perkakas dengan menekan kunci «<Mula/Batal»

secara manual.
« Jangan gunakan fungsi ini untuk memanaskan makanan sejuk
.Cadangan : Untuk memastikan nasi berasa segar, sila simpan nasi selama 6 jam sahaja.

«FUNGSI «PRESET »

« Anda boleh menggunakan fungsi ini setelah anda telah memilih program dan masa yang
diingini.

«Tekan kunci «Pratetap/Pemasa» key, skrin akan memaparkan «00:00». Kemudian tekan kunci
«Jam» dan «Minit» untuk menghidupkan masa pratetap. Masa pratetap boleh disetkan
daripada masa pemasakan minimum sehinnga 24 jam. Apabila anda telah memilih masa
pratetap, tekan kunci «Start/Cancel» untuk memasuki status pemasakan. Penunjuk «Mula/
Batal» akan kekal dibuka dan skrin LED akan memaparkan masa kiraan detik yang tertinggal.

« Jlka masa pratetap adalah lebih singkat daripada masa pemasakan, perkakas akan memasuki
status memasak serta-merta.

SEMASA HABIS MEMASAK

« Pada akhir semua proses memasak untuk semua fungsi, perkakas akan memasuki mod kekal
panas.

« Buka penutup - gambarajah 1.

- Sarung tangan mesti digunakan semasa mengendalikan mangkuk pemasakan dan dulang
stim — gambarajah 11.

- Hidangkan makanan dengan menggunakan senduk yang dibekalkan bersama perkakas
anda dan tutupkan senduk semula.

« Makanan yang tertinggal di dalam bekas akan kekal dalam keadaan panas selama 24 jam.

- Tekan kunci «Mula/Batal» untuk mematikan status kekal panas.

« Cabutkan perkakas daripada soket.

BERBAGAI-BAGAI MAKLUMAT LAIN

« Perkakas mempunyai fungsi memori. Jika ada gangguan kuasa elektrik, periuk nasi akan
mengingati keadaan memasak sebelum gangguan, dan akan sambung memasak jika kuasa
bersambung dalam masa 2 saat. Jika gangguan kekal lebih daripada 2 saat, perkakas akan
membatalkan pemasakan dan akan balik ke status siap sedia.

« Jangan membuka tudung semasa memasak untuk memastikan pemasakan berjalan dengan

efisien.

PERMBERSIHAN DAN PENYELENGGARAAN

« Pastikan periuk nasi dicabut daripada soket dan dibiar menyejuk dengan sepenuhnya
sebelum pembersihan dan penyelenggaraan.

- Adalah digalakkan bahawa perkakas dibersinkan dengan span selepas setiap penggunaan
- gambarajah 12.

- Jangan masukkan perkakas ke dalam air atau tuangkan air ke dalamnya.



Mangkuk, dulang stim (Gambarajah 13)

« Mangkuk dan dulang stim boleh dicuci dengan menggunakan mesin pencuci pingggan.

« Jika makanan telah terlekat pada dasarnya, anda boleh menuangkan sedikit air ke dalam
mangkuk untuk merendam seketika sebelum pencucian.

- Keringkan mangkuk dengan berhati-hati.

Menjaga mangkuk

Untuk mangkuk, ikuti arahan bawah dengan teliti:

« Untuk memastikan kualiti mangkuk dikekalkan, adalah dicadangkan bahawa makanan tidak
boleh dipotong di dalamnya.

- Pastikan mangkuk dipasangkan semula pada periuk nasi.

« Gunakan senduk plastik yang dibekalkan atau senduk kayu dan bukan senduk logam untuk
mengelakkan daripada merosakkan permukaan mangkuk- gambarajah 14.

« Untuk mengelakkan risiko kakisan, jangan memasukkan cuka ke dalam mangkuk.

- Warna permukaan mangkuk mungkin akan berubah selepas digunakan untuk kali pertama
atau lebih lama selepas digunakan. Perubahan ini adalah disebabkan oleh wap air dan air dan
tidak ada kesan terhadap periuk nasi, selain tidak mengakibatkan masalah kesihatan. Anda
boleh sambung menggunakan mangkuk dengan selamat.

Membersihkan injap tekanan mikro

« Semasa mencuci injap tekanan mikro, sila tanggalkan injap daripada tudung — gambarajah 16
dan buka dengan memutarkan ke arah "buka”— gambarajah 16a dan 16b. Selepas dibersihkan,
sila lapkan sehingga kering dan pasangkan kedua-dua segitiga dalam kedua-dua bahagian
bersama dan kemudian putarkan dalam arah «tutup», kemudian letakkan semula pada tudung
periuk nasi - gambarajah 17a dan 17b.

Membersihkan dan menjaga bahagian-bahagian
lain perkakas

« Cabutkan perkakas daripada soket sebelum dibersihkan.

« Bersihkan bahagian luar Periuk Nasi - gambarajah 18, bahagian dalam penutup -gambarajah
13 and kabel dengan kain basah dan lapkan sehingga kering. Jangan gunakan produk abrasif.

«Jangan gunakan air untuk membersihkan bahagian dalaman badan perkakas kerana
pengesan haba mungkin terosak.

PANDUAN PENYELESAIAN MASALAH TEKNIK

Penerangan
kerosakan

Lampu penunjuk
tertutup dan tiada
pemanasan

Lampu penunjuk
tertutup dan tiada
pemanasan

Kebocoran stim
semasa digunakan

Nasi setengah
masak atau masa
memasak lebih
panjang dari masa
dijangkakan

Fungsi kekal panas
automatik tidak
berfungsi (perkakas
kekal pada kedudu-
kan memasak atau
tiada pemanasan)

EO

E1

E2

E3

E5

Punca

Periuk nasi tidak dipasangan
kepada sumber tenaga.

Penyelesaian

Pastikan plag utama dipasangkan dengan
betul pada badan perkakas.

Masalah hubungan lampu
penunjuk atau lampu penunjuk
sudah rosak.

Hantarkan ke pusat perkhidmatan yang
diluluskan untuk dibaiki.

Penutup tidak ditutup dengan
sempurna.

Buka dan tutup penutup semula.

Injap tekanan mikro tidak
berada pada kedudukan yang
baik atau tidak lengkap.

Hentikan pemasakan (cabutkan perkakas
daripada soket) dan pastikan injap adalah
lengkap (2 bahagian dipasangkan
bersama-sama) dan dipasangkan dengan baik.

Tudung atau gasket injap
tekanan mikro rosak.

Hantarkan ke pusat perkhidmatan yang
diluluskan untuk dibaiki.Hantarkan ke pusat
perkhidmatan yang diluluskan untuk dibaiki.

Kuantiti air terlalu banyak atau
tidak mencukupi berbanding
dengan kuantiti nasi.

Rujukkan kepada jadual untuk kuantiti air.

Hantarkan ke pusat perkhidmatan yang
diluluskan untuk dibaiki.

Pengesan pada bahagian atas
mengalami litar terbuka atau
litar pintas.

Pengesan pada bahagian
bawah mengalami litar terbuka
atau litar pintas.

Pengesan induktor mengalami
litar terbuka atau litar pintas.

Hantarkan ke pusat perkhidmatan yang
diluluskan untuk dibaiki.

Suhu tinggi dikesan.

Matikan perkakas dan hidupkan semula
programnya. Jika masalah berterusan, sila
hantarkan perkakas ke pusat perkhidmatan
yang diluluskan untk dibaiki.

Mangkuk hilang.

Masukkan bahagian dalam periuk ke dalam
perkakas, kemudian cabutkan plag daripada
soket, pasangkan plag semula dan hidupkan
semula programnya.

Catatan: Jika bahag

dalam

gkuk rosak, j

1 gunakan lagi dan dapatkan

9

gantian daripada pusat perkhidmatan yang diluluskan.
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