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DESCRIPTION

Steam basket

Removable pot
Measuring cup

Rice spoon

Soup spoon

Lid

Removable inner lid
Micro pressure valve
10 Lid opening button
11 Handle

12 Control panel
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a “Keep warm/Cancel” key

b “Rice type” key

c  “Preset” key

d “<"key

e “Temperature/Cooking
time” key

f “>"key

g “Menu” key

h “Start” key

13 Function indicators
a “RICE TYPE/TEXTURE“
function
b White rice function
¢ Japanese rice function

Graduation for water and rice

—=— - Ta 0o a

3

<crFwn=070TOS3

w

Glutinous rice function
Brown rice function
Soft rice function
Normal rice function
Hard rice function
Crispy rice function
Preset function
Automatic cooking function
Adjustable temperature
function

Adjustable cooking time
function

Quick function

Slow cook function
Porridge function
Congee function

Steam function

Soup function

Dessert function

Clay pot function
Reheat function

DIY function

14 Housing
15 Power cord



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 pushing the opening button on the housing - fig.1.
Read the Instructions and carefully follow the operation method.

Clean the appliance

e Remove the pot - fig.2, the inner lid and the pressure valve - fig.3a and
3b.

o Clean the pot, the valve and the inner lid with a sponge and washing
up liquid.

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

o Dry off carefully.

e Put all the elements back in their original position. Install the inner lid
in the right positions on the top lid of machine. Then, put the inner
lid 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.

FOR THE APPLIANCE AND ALL FUNCTIONS

e Carefully wipe the outside of the pot (especially the bottom). Make sure
that there are no foreign residues or liquid underneath the pot and on
the heating element - fig.5.

ePlace the pot into the appliance, making sure that it is correctly
positioned - fig.6.

* Make sure that the inner lid is correctly in position.

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

e Install the power cord into the socket of the multicooker base and then
plug into the power outlet. The appliance will ring a long sound «Bip»,
all the indicators on the control box will light up for an instant. The rice
cooking mode is set the default cooking program.

« Do not touch the heating element when the product is plugged or after
cooking. Do not carry the product in use or just after cooking.

 This appliance is only intended for indoor use.




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

After start the cooking, if you wish to change the selected cooking
menu because of an error, press «<KEEP WARM/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 pot
inside.

The maximum quantity of water + ingredient should not exceed the

highest mark inside the pot - fig.7.

COOKING PROGRAMME TABLE

Programs
Default e C Keep warm
-“ time | setting | Default Lesett

Soft
normal
]apqnese auto auto *
Rice hard
crispy
Brownrice | normal auto auto *
Soft
Bice N | normal
cooking orma auto auto *
Rice hard
crispy
Soft
Glutinous normal
Rice auto auto *
( sticky) hard
crispy
Soft
normal
Japqnese auto auto *
Rice hard
crispy
Soft
Quick Normal normal B
Cooking Rice hard auto auto
crispy
Soft
Glutinous normal
Rice auto auto *
(sticky) hard
crispy




Programs

Cooking Time Temperature ("C)

Default Tlme TC
-“

Keep warm

Slow cook 20m-9h | 90°C 90°C/100°C
Porridge 1h30m | 5m-2h auto auto
Congee 60m 10m-2h | auto auto

Steam 30m 5m-3h auto auto
Soup 50m 10m-3h | auto auto
. 40°C/60°C/80°C
Dessert 45m 5m-9h 135°C 1100°C/120°C /135°C
stir fry + automatic rice : . 100°C/110°C/
Claypot el 10m 2-20m 120°C 120°C/130°C
Reheat 25m Sm-1h | 100°C | 80°C/90°C/100°C
Keep warm auto auto 70°C 70°C
. 40°C/60°C/80°C
DIY 30m 5m-9h | 100°C 1100°C/120°C 1135°C

RECOMMENDATIONS FOR BEST RICE COOKING

e Before cooking, measuring the rice with measuring cup and rinse it
except risotto rice.

e Put the rinsed rice well distributed around the whole surface of the pot.
Fill it with water to the corresponding water level (The graduations in
cups).

e When the rice is ready, when the “Keep Warm” indicator light is on, stir
the rice and then leave it in the multicooker for a few minutes longer in
order to get perfect rice with separated grains.

This table below gives a guide to cook rice :

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 10 cups

Weight of | Water level in the s
: : erves
rice pot (+ rice)

Measuring

cups
2 300g 2 cup mark 3pers.-4pers.
4 600 g 4 cup mark Spers.-6pers.
6 900 g 6 cup mark 8pers.-10pers.
8 1200 g 8 cup mark 13pers.-14pers.
10 15004 10 cup mark 16pers.-18pers.




COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

. . Water level
Type of rice Meusurl‘ng Ll in the pot Serves
cup of rice -
(+ rice)
Round white 6 8709 | 6 cup mark 7per.-8per.
rice (Italian
rice - often a
stickier rice) 10 1450 g | 10 cup mark | 10pers-12pers
Whole grain 6 8879 | 6 cup mark 7per.-8per.
Brown rice 10 1480 g | 10 cup mark | 10pers-12pers
Risotto rice 6 870g | 6 cup mark 7per.-8per.
(Arborio type) 10 1450 g | 10 cup mark | 10pers-12pers
) ) 6 7369 | 5cup mark 7per.-8per.
Glutinous rice
10 1227 g | 9 cupmark | 10pers-12pers
6 840g | 6 cup mark 7per.-8per.
Brown rice
10 1400 g | 10 cup mark | 10pers-12pers
. 6 900g | 6 cup mark 7per.-8per.
Japanese rice
10 1500 g | 10 cup mark | 10pers-12pers
. 6 870g | 6 cup mark 7per.-8per.
Fragrant rice
10 1450 g | 10 cup mark | 10pers-12pers

MENU KEY

e When the appliance is plugged, the rice cooker is on rice cooking
function. When you press Menu key, the rice cooker select quick rice
cooking. After DIY, you return to normal rice cooking. Quick rice cooking
— Slow cook —> Porridge — Congee —> Steam — Soup — Dessert —>
Clay pot — Reheat — DIY

e The screen displays the default cooking time of each function (Rice
cooking, Quick rice cooking, Clay pot display “~-22"), “Start” button light
flickers and the linked function lights up.



RICE COOKING FUNCTION : RICE TYPE KEY

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

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

e Pour the required quantity of rice into the pot using the measuring cup
provided —fig.9. Then fill with cold water up to the corresponding «CUP»
mark printed in the pot — fig.10.

e Close the lid.

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

A type of rice can be selected for rice cooking function: Japanese rice,

White rice, Glutinous rice and Brown rice.

« By keep pressing the «Rice type» key to switch the rice type and then the
text will flash accordingly;

e The default rice type is White rice if you do not set one.

e Press «<» and «>» to change the rice texture if needed.

A texture of rice can be selected for rice cooking functions: Soft, Normal,

Hard and Crispy.

e The default rice texture is Normal if you do not set one.

Press «Start» key, the rice cooker enters into «Rice» cooking status, the

light of «Start» lights up, the screen flickers “22".

« At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

QUICK FUNCTION

e Press «<Menu» key to select function «Quick». The screen displays “-22",
the light of «Start» flickers. The default rice type is White rice. You can
change it by pressing “Rice type” key and “<” or “>” to select the rice
texture. Then press “Start” key. The rice cooker enters into «Quick»
cooking status, the light of «Start» lights up, the screen flickers “--".

» At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.




SLOW COOK FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Slow cook». The screen displays
the default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. Press
again «Temperature / Cooking time» to change the temperature by
pressing «<» and «>».

ePress «Start» key. The rice cooker enters into «Slow cook» cooking
status with the light of «Start» lighting up and the screen displaying the
remaining cooking time.

e At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

PORRIDGE FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Porridge». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. You
cannot change the cooking temperature for this function.

e Press «Start» key. The rice cooker enters into «Porridge» cooking status
with the light of «Start» lighting up and the screen displaying the
remaining cooking time.

o At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.



CONGEE FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Congee». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. You
cannot change the cooking temperature for this function.

e Press «Start» key. The rice cooker enters into «Congee» cooking status
with the light of «Start» lighting up and the screen displaying the
remaining cooking time.

« At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

STEAM FUNCTION

o Press «Menu» key to select function «Steam». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. You
cannot change the cooking temperature for this function.

e Press «Start» key. The rice cooker enters into «Steam» cooking status
with the light of «Start» lighting up and the screen displaying the
remaining cooking time.

» At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

SOUP FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Soup». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. You
cannot change the cooking temperature for this function.

e Press «Start» key. The rice cooker enters into «Soup» cooking status with
the light of «Start» lighting up and the screen displaying the remaining
cooking time.

e At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.



DESSERT FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Dessert». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. Press
again «Temperature / Cooking time» to change the temperature by
pressing «<» and «>».

» At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

o If temperature is higher than 100°c the maximum time of cooking is
limited to 2 hours.

CLAYPOT FUNCTION

e This function have 2 steps of cooking.
—First step is to stir fry meat ore vegetable
-Second step is an automatic rice cooking

 Press menu key to select Clay pot. The screen show the default time of
the first step of cooking, the light of «Start» flickers, then press «Start»
key. The rice cooker enters into «Clay pot» cooking status with the light
of «Start» lighting up and the screen displaying the remaining cooking
time.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function of stir fry and then press «<» and «>» to change the cooking
time. Press again «Temperature / Cooking time» to change the
temperature by pressing «<» and «>».

o At the end of stir fry, the rice cooker bip twice and the screen flickers.
Press “Start” key, the rice cooker enters into automatic rice cooking
status. During the second cooking step, the screen displays “-22".

o At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.



REHEAT FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «Reheat». The screen displays the
default cooking time, the light of «Start» flickers red.

e Press «Temperature / Cooking time» key to active the time setting
function and then press «<» and «>» to change the cooking time. Press
again «Temperature / Cooking time» to change the temperature by
pressing «<» and «>».

e Press «Start» key. The rice cooker enters into «Reheat» cooking status
with the light of «Start» lighting up and the screen displaying the
remaining cooking time.

» At the end of cooking, the buzzer will ring three “bip”, the rice cooker will
enter keep warm status with the “Keep Warm” indicator turning on and
the screen will start to count the time of keeping warm.

CAUTION

e The cold food should not exceed 1/2 of the cooker’s volume. Too
much food cannot be thoroughly heated. Repeated use of “Reheat”
or too little food will lead to burnt food and hard layer at the bottom.

o It is recommended not to reheat thick porridge, or it may become pasty.

* Do not reheat long-stored cold food to avoid smell.

DIY FUNCTION

e Press «Menu» key to select function «DIY» and the rice cooker will first
enter “DIY” setting status with the screen displaying the default cooking
time,, and the light of “Start” flickering.

eYou can adjust a constant temperature level and cooking time if
needed. Press «Temperature / Cooking time» key to active the time
setting function and then press «<» and «>» to change the cooking time.
Press again «Temperature / Cooking time» to change the temperature
by pressing «<» and «>».

Note:

e The rice cooker can memorize the last temperature and cooking time
DIY setting for your next use.

eTo protect the appliance, there is a temperature/time setting
restriction in DIY function :

Between 40-90°C, the cooking time range is 5min -9h
Between 100-135°C, the cooking time range is S5Smin -2h
e Temperature (variances +/-10°C) can be expected at times.




KEEP WARM/CANCEL FUNCTION

e Press “Keep warm/Cancel” key under standby status, the light of “Keep
warm/Cancel” key flickers, the screen shows “00:00” and the screen will
start to count the time of keeping warm.

e Press “Keep warm/Cancel” key under function setting or cooking status
will cancel all setting data and back to standby status.

Recommendation: in order to keep the food in good taste, please limit

the holding time within 12h.

PRESET FUNCTION

e The preset time corresponds to the time for end of cooking.

 To use the preset function, choose a cooking program and the cooking
time first. Then, press the key «Preset» and choose the delayed time.
Each press of «<» and «>» key can increase or decrease delayed start
time. The default preset time will change depending on the selected
cooking time. The Range of preset is from 1 up to 24 hours.

* When you have chosen the required preset time, press the «Start» key to
enter cooking status, the «Start» indicator will remain on and screen will
display the number of time you have chosen.

ON COMPLETION OF COOKING

e Open the lid - fig.1.

» Glove must be used when manipulating the cooking pot and steam tray
—fig.11.

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

e 24 hours is the maximum keeping warm time.

e Press “Keep warm/Cancel” to stop the keep warm status.

e Unplug the appliance.




CLEANING AND MAINTENANCE

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

oIt is strongly advised to clean the appliance after each use with a
sponge —fig.12.

e The pot, the inner lid, the cup and the rice and soup spoons are
dishwasher safe - fig.3.

Pot, steam basket

e Scouring powders and metal sponges are not recommended.

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

e Dry the pot carefully.

Taking care of the pot

For the pot, carefully follow the instructions below:

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

* Make sure you put the pot back into the rice cooker.

e Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not a metal type
so as to avoid damaging the pot surface —fig.14.

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

» The color of the pot 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

e When clean the micro-pressure valve, please remove it from the lid —
fig.15 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

e 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 .
. Causes Solutions
description

Any indicator
lamp off and no
heating.

Appliance not plugged.

Check the power cord is
plugged in the socket and
on the Mains.

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.

Steam leakage
during using

Lid is badly closed.

Open and close again
the lid.

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 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.




s _m
. Causes
description

Rice half cooked
or overtime
cooking

Not sufficient
simmered.

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

The keep warm
function has been
cancelled by user

during the setting.

See keep warm

function paragraph.

EO

The sensor on the top
open circuit or short
circuit.

Send to the authorized
service center for repair.

E1

The sensor on the
bottom open or short
circuit.

Stop the appliance and
restart the program.

If the problem repeats,
please send to the
authorized service center
for repair.

E3

High temperature
detected (not enough
food or liquid in the
pot)

Unplug the appliance few
seconds, and restart the
program.

If the problem repeats,
please send to the
authorized service center
for repair.

Remark: If inner pot is deformed, do not use it anymore and get a
replacement from the authorized service center for repair.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

Help protect the environment!

ﬁ ® Your appliance contains a number of materials that may be

recovered or recycled.
mmmm > leaveitatalocal civic waste collection point.
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Bekas kukus
Penanda untuk air dan nasi
Mangkuk mudah alih
Cawan penyukat
Senduk nasi
Senduk sup
Tudung
Tudung dalaman mudah alih
Injap tekanan mikro
Butang pembuka tudung
Pemegang
Panel Kawalan
a Butang “Keep warm (Kekal
Panas)/Cancel (Batal)”
b Butang "Rice Type (Jenis
Beras)”
Butang "Preset (Praset)”
Butang “<”
Butang “Temperature
(Suhu) /Cooking time
(Masa memasak)”
Butang “>”
Butang "Menu”
Butang “Start (Mula)”
enunjuk fungsi
Fungsi "RICE TYPE
(JENIS BERAS)/TEXTURE
(TEKSTUR)"
b Fungsi white rice (Beras
putih)
¢ Fungsi Japanese rice (Beras
Jepun)
d Fungsi glutinous rice (Beras
pulut)
e Fungsi brown rice (Beras
perang)

o an

Q UIswQ —

f Fungsi soft rice (Beras
lembut)

g Fungsi normal rice (Beras
biasa)

h Fungsi hard rice (Beras
keras)

i Fungsi crispy rice (Beras
rangup)

j Fungsi preset (Praset)

k Fungsi automatic cooking
(Memasak automatik)

| Fungsi adjustable
temperature (Suhu boleh
laras)

m Fungsi adjustable cooking

time (Masa memasak

boleh laras)

Fungsi quick (Segera)

Fungsi slow cook (Masak

perlahan)

Fungsi porridge (Bubur)

Fungsi congee (Bubur nasi)

Fungsi steam (Kukus)

Fungsi soup (Sup)

Fungsi dessert (Pencuci

mulut)

u Fungsi clay pot (Periuk
tanah)

v Fungsi reheat (Panas
semula)

w Fungsi DIY

(o=}

-~ Wn = 0T

14 Permukaan
15 Kord kuasa



SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

Mengeluarkan perkakasan

e Keluarkan perkakasan dari bungkusan dan mengeluarkan semua
aksesori dan dokumen bercetak.

e Buka tudung dengan menekan butang pembuka di permukaan —rajah 1.
Baca arahan dengan teliti and mengikut kaedah operasi.

Bersihkan perkakasan

e Keluarkan mangkuk — rajah 2, tudung dalaman dan injap tekanan —
rajah 3a dan 3b.

e Bersihkan mangkuk, injap dan tudung dalaman dengan span dan cecair
pencuci.

e Lap luaran perkakasan dan tudung dengan kain lembap.

o Keringkan dengan teliti.

e Masukkan semua elemen ke kedudukan asal. Pasang tudung dalaman
di posisi sebenar di atas tudung. Kemudian, masukkan tudung dalaman
di belakang 2 rusuk dan tekan di bahagian atas sehingga ia tetap.
Pasang kord boleh tanggal ke soket pada tapak pemasak.

UNTUK PERKAKASAN DAN SEMUA FUNGI

e Berhati-hati apabila mengelap bahagian luar mangkuk (terutama
bahagian bawah). Pastikan tiada sisa asing atau cecair di bawah
mangkuk dan pada elemen pemanas - rajah 5.

e Masukkan mangkuk ke dalam perkakasan, pastikan berada pada
kedudukan yang betul - rajah 6.

e Pastikan tudung dalaman berada pada kedudukan yang betul.

e Tutup tudung di tempatnya dengan bunyi "klik".

ePasang kod kuasa ke dalam soket tapak pemasak pelbagai dan
kemudian palam ke dalam alur keluar bekalan kuasa. Perkakasan akan
berdering dengan bunyi «Bip» yang lama, semua penunjuk pada kotak
kawalan akan menyala dengan segera. Mod memasak nasi ditetapkan
pada program memasak lalai.

e Jangan sentuh elemen pemanas apabila produk dipasang atau selepas
memasak. Jangan angkat produk semasa penggunaan atau baru lepas
memasak.

e Perkakasan ini hanya untuk kegunaan dalaman.

Jangan letakkan tangan anda pada lubang kukus semasa memasak,

bahaya melecur - rajah 10.




Selepas memasak, jika anda hendak menukar pilihan menu masakan
kerana terdapat kesilapan, tekan butang <KEEP WARM (KEKAL
PANAS)/CANCEL (BATAL)> dan pilih-semula menu yang dikehendaki.
Hanya gunakan bekas yang disediakan dengan perkakasan.

Jangan tuang air atau masukkan bahan-bahan ke dalam perkakasan
tanpa memasukkan mangkuk.

Kuantiti_maksimum air + bahan tidak boleh melebihi penanda
tertinggi di dalam mangkuk - rajah 7.

JADUAL PROGRAM MEMASAK

i Kekal Hangat
Beras Tekstur qu'fu etangn .Im Tetapan T°C g
lalai masa TC

Lembut
Beras biasa .
auto auto
Jepun keras
rangup
Beras biasa auto auto *
perang
Memasak Lembut
nasi Beras biasa
) auto auto *
Biasa keras
rangup
Lembut
Beras biasa
Pulut auto auto *
(melekit) | keras
rangup
Lembut
Beras biasa
auto auto *
Jepun keras
rangup
Lembut
Memasak Beras biasa N
X auto auto
Segera Biasa keras
rangup
Lembut
Beras biasa
Pulut ——— auto auto *
(melekit) | _keras
rangup




Suhu (0
Kekal Hangat

Beras Tekstur oSl tapan)igtalal Tetapan T°C
lalai masa TC

Masak perlahan 20m-9j 90°C 90°C/100°C
Bubur 1J30m 5m-2j auto auto *
Bubur nasi 60m 10m-2j auto auto * m
Kukus 30m 5m -3j auto auto *
Sup 50m 10m-3j auto auto *
40°C/60°C/80°C
Pencuci mulut 45m 5m-9j 135°C /100°C/120°C
135°C
goreng kilas + 100°C/110°C/
Claypot memasak r‘1c151 10m 2-20m 120°C 120°C/130°C
automatik
Panas semula 25m 5m-1j 100°C | 80°C/90°C/100°C *
Kekal Hangat auto auto 70°C 70°C *
40°C/60°C/80°C
DIY 30m 5m-9j 100°C /100°C/120°C
/135°C

SYOR UNTUK MEMASAK NASI TERBAIK

e Sebelum memasak, sukat beras dengan cawan penyukat dan bilas
kecuali beras risoto.

e Letak beras yang telah dibilas dengan disebarkan sebaiknya di seluruh
permukaan mangkuk. Isikan dengan air sehingga paras air yang
sepadan (Penanda dalam cawan).

e Apabila nasi sudah sedia, lampu penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)”
menyala, kacau nasi dan kemudian biarkan beberapa minit untuk
mendapatkan nasi sempurna dengan butiran yang berasingan.

Jadual di bawah ini memberikan panduan untuk memasak nasi :

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH - 10 cawan

Cawan Paras air dalam
penyukat mangkuk (+ beras)
2 300g Penanda 2 cawan 3org.-4org.
4 600 g Penanda 4 cawan 5org.-6org.
6 900 g Penanda 6 cawan 8org.-100rg.
8 1200 g Penanda 8 cawan 13o0rg.-140rg.
10 1500 g Penanda 10 cawan 160rg.-180rg.




PANDUAN MEMASAK UNTUK JENIS BERAS YANG LAIN

Paras air
Jenis beras m‘:ﬂ;mk Hidangan
(+ beras)
6 870¢g el @ 7-8 hidangan
Beras Italian cawan
lebih melekat
( "1 10 | 14509 Paras 10| 1012 hidangan
6 | 8879 | "8 | 738 hidangan
Beras gandum 5 -
10 | 1480g | U190 | 10.12 hidangan
6 870¢g zzw;: 7-8 hidangan
Beras Risotto 5 10
10 | 1450¢ g(;“j‘vsan 10-12 hidangan
6 7369 F;?]:Acll;: 7-8 hidangan
Beras Pulut 5
10 | 12279 | PU%3 | 1012 hidangan
6 | 84w0g | %O | 738 hidangan
Beras Perang 5 o
10 | 1400¢g g;“j‘vsan 10-12 hidangan
6 | 900g | PU%E | 738 hidangan
Beras Jepun 0
10| 15009 | U919 | 10.12 hidangan
6 8709 | P¥®8 | 7.8 hidangan
Beras Wangi
10 1450 g FaTEs 10 10-12 hidangan

cawan




BUTANG MENU

e Apabila perkakasan dipasang, pemasak nasi berada pada fungsi
memasak nasi. Apabila anda menekan butang Menu, pemasak nasi
memilih memasak nasi segera. Selepas DIY, anda kembali kepadam
memasak nasi biasa. Memasak nasi segera —> Masak perlahan —>
Bubur — Bubur Nasi —> Kukus —> Sup — Pencuci Mulut —> Periuk
tanah — Panas semula — DIY

o Skrin memaparkan masa memasak lalai setiap fungsi (Memasak nasi,
memasak nasi segera, periuk tanah memaparkan “222”), Lampu butang
“Start (Mula)” berkelip dan fungsi yang berkaitan menyala.

FUNGSI MEMASAK NASI : BUTANG JENIS BERAS

o Letak perkakasan secara rata, stabil, permukaan tahan kepanasan jauh
dari percikan air dan sumber-sumber haba yang lain.

eFungsi beras ditetapkan sebagai fungsi lalai apabila perkakasan
dipasang.

« Tuang kuantiti beras yang diperlukan ke dalam mangkuk menggunakan
cawan penyukat yang disediakan — rajah 9. Kemudian isi dengan air
sejuk sehingga penanda "CAWAN" di dalam mangkuk — rajah 10.

e Tutup tudung.

Nota: Sentiasa menambah beras dahulu jika tidak air akan terlebih.

Jenis beras boleh dipilih untuk fungsi memasak beras. Beras Jepun, beras

putih, beras pulut dan beras perang.

« Dengan terus menekan butang «Rice type (Jenis beras) » untuk menukar
jenis beras dan kemudian teks akan berkelip sewajarnya.

e Jenis beras lalai adalah Beras Putih jika anda tidak menetapkannya.

e Tekan «<» dan «>» untuk mengubah tekstur beras jika diperlukan.

Tekstur beras boleh dipilih untuk fungsi memasak beras: Lembut, Biasa,

Keras dan Rangup.

e Tekstur beras lalai adalah Biasa jika anda tidak menetapkannya.

Tekan «Start (Mula)», pemasak nasi memasuki status memasak «Rice

(Nasi)», lampu «Start (Mula)» menyala, skrin berkelip “=22".

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.




FUNGSI CLAY POT

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Quick (Cepat)». Skrin
memaparkan “222", lampu «Start (Mula)» berkelip Jenis beras lalai
ialah Beras putih. Anda boleh mengubahnya dengan menekan butang
“Rice type (Jenis beras)” dan “<” atau “>” untuk memilih tekstur beras.
Kemudian tekan butang «Start (Mula)». Periuk pemasak nasi bertukar
kepada status memasak «Quick (Segera)», lampu «Start (Mula)» akan
menyala, skrin berkelip “--".

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI MASAK PERLAHAN

eTekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Slow cook (Masak
perlahan)» Skrin memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start
(Mula)» berkelip merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Tekan «Temperature (Suhu)
/ Cooking time (Masa memasak)» sekali lagi untuk mengubah suhu
dengan menekan «<» dan «>».

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Slow cook (Masak perlahan)», lampu «Start (Mula)»
akan menyala, skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI BUBUR

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Porridge (Bubur)». Skrin
memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Anda tidak boleh mengubah
suhu memasak untuk fungsi ini.



e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Porridge (Bubur)», lampu «Start (Mula)» akan
menyala, skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI BUBUR NASI

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Congee (Bubur Nasi)»
Skrin memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Anda tidak boleh mengubah
suhu memasak untuk fungsi ini.

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Congee (Bubur nasi)», lampu «Start (Mula)» akan
menyala, skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI KUKUS

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Steam (Kukus)». Skrin
memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Anda tidak boleh mengubah
suhu memasak untuk fungsi ini.

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Steam (Kukus)», lampu «Start (Mula)» akan menyala,
skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.



FUNGSI SUP

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Soup (Sup)» Skrin
memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Anda tidak boleh mengubah
suhu memasak untuk fungsi ini.

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Soup (Sup)», lampu «Start (Mula)» akan menyala,
skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI PENCUCI MULUT

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Dessert (Pencuci Mulut)»
Skrin memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Tekan «Temperature (Suhu)
/ Cooking time (Masa memasak)» sekali lagi untuk mengubah suhu
dengan menekan «<» dan «>».

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Dessert (Pencuci Mulut)», lampu «Start (Mula)» akan
menyala, skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.

e Jika suhu lebih tinggi daripada 100°c, masa maksimum memasak
dihadkan kepada 2 jam.



FUNGSI PERIUK TANAH

e Fungsi ini mempunyai 2 langkah memasak.
-Langkah pertama adalah untuk menggoreng kilas daging atau sayur-

sayuran m
-Langkah kedua adalah memasak nasi automatik

e Tekan butang menu untuk memilih Clay pot (Periuk tanah). Skrin
menunjukkan masa lalai langkah pertama memasak, lampu «Start
(Mula)» berkelip, kemudian tekan butang «Start (Mula)». Periuk
pemasak nasi bertukar kepada status memasak «Clay pot (Periuk
tanah)», lampu «Start (Mula)» akan menyala, skrin memaparkan masa
memasak yang tinggal.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa menggoreng kilas dan
kemudian tekan «<» dan «>» untuk mengubah masa memasak. Tekan
«Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)» sekali lagi
untuk mengubah suhu dengan menekan «<» dan «>».

e Pada penghujung goreng kilas, periuk pemasak nasi berbunyi bip dua
kali dan skrin berkelip. Tekan butang “Start (Mula)”, periuk pemasak
nasi bertukar kepada status memasak nasi automatik. Semasa langkah
memasak kedua, skrin memaparkan “-22".

e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

FUNGSI PANAS SEMULA

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «Reheat (Panas Semula)»
Skrin memaparkan masa memasak lalai, lampu «Start (Mula)» berkelip
merah.

e Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Tekan «Temperature (Suhu)
/ Cooking time (Masa memasak)» sekali lagi untuk mengubah suhu
dengan menekan «<» dan «>».

e Tekan butang «Start (Mula)» Periuk pemasak nasi bertukar kepada
status memasak «Reheat (Panas Semula)», lampu «Start (Mula)» akan
menyala, skrin memaparkan masa memasak yang tinggal.



e Pada penghujung memasak, pembaz akan berbunyi "bip” tiga kali,
periuk pemasak nasi akan memasuki status kekal panas dengan
penunjuk "Keep Warm (Kekal Panas)” menyala dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

PERINGATAN

e Makanan sejuk tidak boleh melebihi 1/2 isipadu periuk pemasak.
Terlalu banyak makanan tidak boleh dipanaskan sepenuhnya.
Penggunaan "Reheat (Panas Semula) yang berulang atau terlalu
sedikit makanan akan menyebabkan makanan hangus dan lapisan
keras di bahagian bawah.

e Disyorkan agar tidak memanaskan semula bubur yang pekat atau ia
mungkin menjadi pai.

¢ Jangan memanaskan semula makanan sejuk yang disimpan terlalu
lama untuk mengelak bau.

FUNGSI DIY

e Tekan butang «Menu» untuk memilih fungsi «DIY» dan periuk pemasak
nasi akan memasuki status tetapan “DIY” terlebih dahulu dengan skrin
memaparkan masa memasak lalai dan lampu “Start (Mula)” akan
berkelip.

e Anda boleh melaraskan paras suhu malar dan masa memasak jika perlu.
Tekan butang «Temperature (Suhu) / Cooking time (Masa memasak)»
untuk mengaktifkan fungsi tetapan masa dan kemudian tekan «<» dan
«>» untuk mengubah masa memasak. Tekan «Temperature (Suhu)
/ Cooking time (Masa memasak)» sekali lagi untuk mengubah suhu
dengan menekan «<» dan «>».

Nota:

o Periuk pemasak nasi boleh menyimpan maklumat tetapan DIY suhu
dan masa memasak terakhir untuk kegunaan anda yang seterusnya.

e Untuk melindungi perkakasan, terdapat had tetapan suhu/masa
memasak dalam fungsi DIY :

Antara 40-90°C, julat masa memasak ialah 5Smin -9j.
Antara 100-135°C, julat masa memasak ialah 5min -2j.
e Suhu (varians +/-10°C) dijangkakan pada sesetengah waktu.




FUNGSI KEKAL PANAS/BATAL

e Tekan butang “Keep warm (Kekal panas)/Cancel (Batal)” di bawah
status tunggu sedia, lampu butang “Keep warm (Kekal panas)/Cancel
(Batal)” berkelip, skrin menunjukkan “00:00” dan skrin akan mula
mengira masa mengekalkan panas.

e Tekan butang “Keep warm (Kekal panas)/Cancel (Batal)” di bawah
tetapan fungsi atau status memasak akan membatalkan semua data
tetapan dan kembali kepada status tunggu sedia.

Syor: untuk mendapatkan rasa makanan yang segar, sila_hadkan

masa menyimpan dalam tempoh 12 jam.

FUNGSI PRASET

e Masa praset sepadan dengan masa untuk penghujung memasak.

e Untuk menggunakan fungsi praset, pilih program dan masa memasak
dahulu. Kemudian, tekan butang «Preset (Praset)» dan pilih masa
lengah. Setiap tekanan butang «<» dan «>» boleh menambah atau
mengurangkan masa mula lengah. Masa praset lalai akan bertukar
bergantung pada pilihan masa memasak. Jarak praset ialah dari 1
sehingga ke 24 jam.

e Apabila anda memilih masa praset yang dikehendaki, tekan butang
«Start (Mula)» untuk memasuki status memasak, penunjuk «Start
(Mula)» akan tetap hidup dan skrin akan memaparkan nombor masa
yang dipilih.

PADA PENYELESAIAN MEMASAK

e Buka tudung - rajah 1.

eSarung tangan mesti digunakan apabila mengeluarkan mangkuk
memasak dan bakul stim - rajah 12.

e Hidang makanan menggunakan senduk yang disediakan bersama
perkakasan anda dan tutup semula tudung.

e 24 jam adalah masa mengekalkan hangat maksimum.

o Tekan "Keep Warm (Kekal Panas)/Cancel (Batal)” untuk menghentikan
status kekal panas.

e Cabut palam perkakasan.




PEMBERSIHAN DAN PENYELENGGARAAN

e Untuk memastikan periuk pemasak nasi telah dicabut palam dan
disejukkan sebelum pembersihan dan penyelenggaraan.

e Dinasihatkan untuk membersih perkakasan setiap penggunaan dengan
span. —rajah 12.

e Mangkuk, tudung dalaman, cawan dan senduk nasi dan sup adalah
selamat pembasuh pinggan mangkuk — rajah 3.

Mangkuk, bekas kukus

e Serbuk kasar dan span logam tidak digalakkan.

o Jika makanan melekat pada bahagian bawah, anda perlu masukkan air
ke dalam mangkuk untuk rendaman sebelum membasuh.

e Keringkan mangkuk dengan teliti.

Menjaga mangkuk

Untuk mangkuk, mengikut arahan berikut dengan berhati-hati:

e Untuk memastikan penyelenggaraan kualiti mangkuk, dicadangkan
tidak memotong makanan di dalamnya.

e Pastikan anda memasukkan kembali mangkuk ke dalam periuk
pemasak nasi.

» Guna senduk plastik yang disediakan atau senduk kayu dan bukan jenis
logam untuk mengelakkan kerosakan pada permukaan mangkuk —
rajah 14.

e Untuk mengelakkan risiko hakisan, jangan tuang cuka ke dalam
mangkuk.

e Warna permukaan mangkuk mungkin bertukar selepas menggunakan
kali pertama atau selepas penggunaan lama. Pertukaran warna
ini disebabkan oleh tindakan wap dan air serta tidak memberi
sebarang kesan ke atas penggunaan periuk pemasak nasi, juga tidak
membahayakan kesihatan. Adalah selamat untuk terus digunakan.

Pembersihan injap tekanan mikro

e Apabila membersih injap tekanan mikro, sila tanggalkannya dari
tudung - rajah 15 dan buka ia dengan memutar pada arah "buka” —
rajah 16a dan 16b. Selepas membersihkannya, sila lap hingga kering
dan meletakkan dua segi tiga di dua bahagian bersama-sama dan
memutarkan ia pada arah “tutup”, kemudian meletakkan ia semua
pada tudung periuk pemasak nasi — rajah 17a dan 17b.



Pembersihan dan penjagaan bahagian lain perkakasan

e Bersihkan luaran Periuk Pemasak Nasi — rajah 18, di dalam tudung -
rajah 13 dan kord dengan kain lembap dan lap kering. Jangan guna
produk yang kasar.

e Jangan guna air untuk membersih dalaman badan perkakasan keranam

ia akan merosakkan sensor pemanas.

PANDUAN PENYELESATIAN TEKNIKAL

Penerangan tidak

Punca

Penyelesaian

berfungsi

Sebarang penunjuk
lampu tidak
menyala dan tiada
pemanasan.

Perkakasan tidak
dipasang.

Periksa kord kuasa
dipasang pada soket
dan sesalur.

Sebarang penunjuk

Masalah sambungan

lampu tidak penunjuk lampu atau | Hantar ke pusat servis
menyala dan tiada penunjuk lampu untuk diperbaiki.
pemanasan. rosak.
Tudung ditutup Buka dan tutup tudung
dengan teruk. sekali lagi.
Berhenti memasak
Injap tekanan (C%bUt p0|$(m prgduk)
Kebocoran | mikro tidak pada | | o0 Periksainiap
wop semasa | kedudukan baik atau | '<NIK%P oonagian
penggunaan tidak lengkap.

sama ada berada pada
kedudukan baik.

Tudung atau gasket
injap tekanan mikro
rosak.

Hantar ke pusat servis
untuk diperbaiki.

Nasi separuh
masak atau terlebih
masak.

Terlebih atau
terkurang air
berbanding dengan
kuantiti beras.

Rujuk jadual kuantiti
air.




Penerangan tidak p .
. enyelesaian
berfungsi

Nasi separuh masak
atau terlebih masak

Tidak cukup direneh.

Kegagalan
mengekalkan
hangat automatik
(produk terus
dalam kedudukan
memasak, atau
tidak memanas)

Fungsi kekal hangat
telah dibatalkan oleh
pengguna semasa
tetapan. Lihat
perenggan fungsi
kekal panas.

Sensor di bahagian

Hantar ke pusat servis
untuk diperbaiki.

EO atas litar terbuka
atau litar pintas
Hentikan perkakasan
Sensor pada dan mulakan program.
E1 bahagian bawah Jika masalah berulang,
terbuka atau litar sila hantar ke pusat
pintas. servis yang dibenarkan
untuk diperbaiki.
Cabut palam
perkakasan beberapa
Suhu tinggi dikesan saat dan mulakan
E3 (tidak cukup program semula.

makanan atau cecair
dalam mangkuk)

Jika masalah berulang,
sila hantar ke pusat
servis yang dibenarkan
untuk diperbaiki.

Catatan: Jika mangkuk dalaman defektif, jangan guna dan dapatkan
penggantian dari pusat servis yang dibenarkan untuk diperbaiki.

PERLINDUNGAN ALAM SEKITAR

hid

Membantu melindungi alam sekitar!
® Perkakasan anda mengandungi beberapa bahan yang
mungkin boleh diperoleh semula dan dikitar semula.

mmmm > Hantar ke pusat pengumpulan sisa buangan.



WAYAYUAN

12
= o
—J
b —LF
¢ —Crem v ]
d — 4 [.L. i@}] [ D
e
13 a b ¢ d
f h




a

A1asung

azns1lati
FEAUUILALA
wianaa'le
38639
Aaudn
Aaul
ARV G
f2ulunaa’le
NEIANUGUTUIALEN
10 1uilanwia
11 fiady
12 wpvmuau
a 1lu “Keep warm/Cancel
LAuAMNSaY/anLEn”
b 1lu “Rice type Usetanuav
217" .
c 1u “Preset foaaW
win"”
fu <"
1lu “Temperature/Cooking
time aaungdi/sraziandge
21us”
foaut>”
g 1ilu “Menu wy”
h 1|y “Start 3uvineu”
13 Werdunsladeu
a oy “RICE TYPE/
TEXTURE dszian/iiia
fuiguasdn”
b WeAduaan
c WeAtfuadu

OCONGOUNLAWNER

o Q

WerAzguanuien
WeAdunInday
WoAguaiN
WeAzunuuulné
WoAduanuuuwds
WorAtuuuunTay
WeAzguaIaIaInn
WoAduilgeainisdnTule
WoAdulsuaaungdile
m WeAzuilsuszaziiailge
ausle’
WorZuLuws?
WerAzudgearvisuuuan
Wordudnsiu
WorZulan
WerAzulain

Worzuafl
WoAZuaaInIu
WerAzumiadu
WoAduguainis

w Worau DIY

e e -

<ScrfOH=TQTOSS

14 dedav
15 s



Aaun1sldvuadsusn

umaﬂnsmaanmnussanmm

ou;aﬂnsmaanmnussaﬂmm maamuaﬂnsmta‘%uLLauLanmsaowuw
NInua

Lﬂml'mua ‘lmﬂnmﬂmﬂmuummsao — 91 1

4 P1i) )3

1/nm1ua°'mmaﬂnsm

e ndaaanannaaIag — 31 2 ﬁuiuuaunmmmmu -7 3a uag 3b

evanuazaamia Nar  wazsdhduly  eewasniwazievinany
dgzann . }

o LimAUUANIATAILAZHMIE AIEENLININR

o iinlviuvissaausEinsy i

-mmuﬂi”nanmuummnauLm"l,ﬂ’tuml,muomu mmo&lwu‘lu‘maﬂ
Tusuniofigneas uurhuasdasas aniiu e dulundelasoiio
2 219 udneavaunInazii dedvanalWaaalatudidy uugu
nianen

dusuainsal uaz nalvnaiu

o |iaGUUANUIRMaANSHTAsETY  (Taaawizaiugiu)  asadau
Tiwilan lifidvwlanilaaunniavasvalataneldnianazuue
viAusau — g1 5 .

« umsiaasludiAIag asdadaulvivilanuianvaludiunungn
fiag — 51 6

. msaaaan‘tmtu‘tmw Nwﬂu’tuau‘lumwuamnmaa

o faevsialyitani ‘imuqvmam ARN"

o @uuae W lusnsuuuguaiag mnuuLﬁﬂnmLl"Lwanmwuo‘lmjaa
A8 aUnsalazdafaidausiin «fivs dyaraliionuauundas
MUANALFIITUTUA  Truanezn eFunsivualviiiulysunsy
UATFIY

o vududRgavinaNusauiadadauldnag WIanaunavAIsldeIu
vmmaaﬂnsm‘lusvmwmi’lﬂmu wianaudonslgoruluiudi

o

o mJnimuu"lm,wa‘lmwumﬂ’lumwuu

mma [} 'msnnm ﬂ 1
ummnwvlmsumumsmum u'\ngmmmmﬂﬂaumugﬂi

! nAaANUAANAIa Tnaily < K
WARM AN EL ﬁun sau/antdn> zdan 13imN
siavnN1s




aflawnzusinaf;

o o =
NIAINLOSEl

vinratuailn
wuminuialasrunauavluainsal e lisizinuasiciuly

AUIUFIFAADIU
aaluvsian — 51l 7

a5 visndIdsunsulgvanng

7 o ) anugll | Iﬁ'i.lf’l‘!’l&.l
217 ﬁm? CLERLT faan WIRS5IU | Avaainid T°C 22y
UAE | H1a5FIU ToC
UN
; ’ iUné 5 .
il — FaTusd F0Tui6 *
wdo
nsau
dnndas | Und A0 TudlE A0 TudlG *
Uu
AN =
e i iné
dm | TR FaTuila FoTusis *
Unéi udio
nsau
Uu
i iné
il JaTuila Sortust *
(wilen) | uds
nsau
Un
. Uné _ _
2nedu A0 TuilG A0 TulG *
udv
nsau
Un
melge | dné
a1 7";’:%"” A0 Tulla A0 Tullé *
wuus wilo
nsau
Un
dawmden | U6 .
(wiim ) [ ud A0 Tulld A0 Tulld
nsau
o 20 wvi — *
nsdgvarmsuuun 60 Ui 9 41T 90°C 90°C /100°C
. 1 4hTue 5uii - " " %
LipplobT] 30 whi 2 1T A0 Tuid dnTuid




o ) anugdl | lﬁi.laawu
27 ;‘:’; - ;;:; foan WIB55IU | Avaainid T°C 22y
T°C
n sow | 0 ot SoTuie *
x - 5w - 4 s o o s o
‘laun 30 w1ii 3 dTe A0 Tulld A0 Tulld *
af 50 ui 130?%11"“; o Tusia FaTusla *
5 il — 40°C/60°C/80°C
AAIUINU 45 ui 9 F1Tug 135°C /100°C/120°C
/135°C
@ H0 + 11921 o ~ o 100°C/110°C/ *
wiadu SoTusa 10 ui 2-20 i 120°C 120°C/130°C
‘ 5477 — 80°C/90°C/ B
Auaims 25 u1ii 1 49Tue 100°C 100°C
\iuadusau daTuda FoTude 70°C 70°C *
5yt — 40°C/60°C/80°C
DIY 30 wid 9 F1Tug 100°C /100°C/120°C
/135°C

o o PR =
AUUZUIINANTITUI AN NLE NN R

* AAUATTUILTI MIVTNIEIEIEAI uainlla19t aaTurBuanTe

enRaviua Idaslumia  Taanssaraliiudivea  intae
ldaudeseduinaudiu (dandsszauludianle)

e fiagndnduad deyaral “tAuainusan” againedu iniuanl uad
Melilunmianeznalunlssavddndasanuii iali'lednngnwad
TaafwannwanaananAy

AMsauavingavanuzinlunsuedMIUssLane9Y:

| o

AdianvaNnEusuien — 10 f2u

fauev | thuiinn | szduihlumia (+ 2) 3
2 300 n5u Adauvseau 2 g 3M—-4
4 600 n¥u dauiieszéiu 4 tae 57 -6
6 900 n¥u dauiieszéiu 6 e 81 —10 7
8 1200 n%¥u dauiosedu 8 139 -14 4
10 1500 n¥u dauiisszdu 10 daa 16 1 — 18 1




M50 LULLINISHI AUV

3u1an ~ sz@udlu
2ATin2 217 ﬂ:}f‘—;m uiiaafu u 1&dsu
(GRIE)) (52u12M)
2721 6 870 n5u 6 el 7 -8 au
denley
Round white
( rice) 10 1450 % | 10éda | 10-12 Au
e a 6 887 nfu 6 &8l 7 -8 Ay
amndafuan = =
10 1480 n3u 10 ahe 10- 12 Au
N3 AR 16 6 870 n3u 6 gl 7-8au
(Wugarsuad ;
1a) 10 1450 n3u 10 g 10-12 Au
L. 6 736 n5u 5 g 7 -8 Ay
anntien
10 1227 n5u 9 aa 10-12 au
5 6 840 nfu 6 a7l 7 -8 Ay
RPN
10 1400 n5u 10 anhe 10- 12 Aau
'y 6 900 nfu 6 67l 7-8nAu
2y = =
10 1500 n3u 10 aha 10-12 au
y 6 870 n5u 6 &8l 7 -8 Ay
2invan
10 1450 n5u 10 anhe 10- 12 Aau




o laldnuldnalnsal  wianganaragluleddunedn  ananaily
Wy wiianeamazidanfeAzurednuuusy udeaina1s DIY Aaag
AduAugWoAtunezILLLlnd wezmuuws — dgvarmsuuudn
— 6N — 13n — lain — 241 — wasinu — wiadu — gu

2111y — DIY
e UUIFDATUIAITLYE L'Jmmmsgwumﬂumsﬂsommsmv]snu,mav
Wanﬁu (19217, MetuuL3l, wiadu “o12”), uuily “Start 15y
vinew” azainediu uasWerdunsldonuiiAndasfasainedude

WeAzuunea : idandssianuayainn

-ﬂoaﬂnsmaouuwummswutsm fuas uaznuausau Taarivain
ATENANSELAULANIN ARAAAULUAIANNTAUAUY . .
eMordurng  lasumsivualiniuTdsunsuanasgie  dadeuddn
adnsal

o mmn’tuﬂsmmmmaomsaa‘luvma ‘imu'hjmﬂmamﬁmﬂ‘%ﬂuh"tﬁ -q19
Nnnfuidiniuaudossduaugiu «CUP» Aiuw ifmatuuntia — 71 10

e flanuiia . .

uanenuo: 12 wiinnaunnas iazil; 2133z duinunn

wiulal , .

Uszianuasdn sunsadanladiniuioddunenni: ey, 27am,

2Nnilen wazdnInaas . .

ennilu «Rice type iUsznnuasrd» tRalddsulssianuadiny wal
AaAnuuaavlsTiANaaINILLUAIUAY;

e lszianunasgIunasdnl da 2dMum wnaaliladvuailseianuag
27 . L

* N «<» WAy «>» Watldsuliadudzuasdnldausasns

Wadudauasdn sansaldantadmsuiendunena: un, Und, wde

waynsay

o iladudanInTsIuaa da wuulnd winaabildrivuaiaduia
229217 .

nntlu «Start Buvinew» waneITIFIA UYL <<Rice 2117» Jeyaunen

i3 <<Start Buvineu» &39du wihaausasdagyaia V2"

o iilatgeanmsiasa duanaudauazdoias W muﬂso Muammaq"
Lmdamuumummsau Taaiideyaotll “Keep Warm tiuminusau”
89198 wihaarzsuiuna lunsiuanusay



Wen2uuuing,

e nalu «Menu Luy» Lﬁmﬁanﬁoﬁﬁums‘lﬂ\ﬂu «Quick 153» winaaay
wang Y22 deyanan v «Start Buvingu» agaIedu dssianunasgiu
229717 Aa 2 Aadnsaddauilssianaasinild teanaily
“Rice type szianaasdnl” uay “<” w‘sa “>" iadanfiaduizuas
1m Nty natlu “Start Buvintew” wlanengRa U <<QUIC|(
152> deyananlu «Start Buvinou» s3edu Mu1aaLLamoamm1m

omaﬂsommsmsa fyaaudauazdefas “in” suas uuammam
vigaausiuainusau Taaiidoyaaln “Keep Warm tiuminusau”
8198 wihaaazusunalunsiuausay

Wernuilgeansuuuai

enmilu «Menu wy» RafanWerdunisladou «Slow cook 1lge
21MTUUUA» NI AWUEAITEE ul,'aaw'msgwum‘im”‘lun'lsﬂsoa'wns
FeuanawlW «Start 15uvinou» wasuiuguns

. n@ﬂy « Temperature / Cooking time asuuadl / szagianlssainmns»
Wadonal nntunalu «<» wag «>» Walfuddauszazinaidge
21115 nailu «Temperature / Cooking time aauugdl / seeiziianilse
215> dna%y Walsuulanuaangfl aana «<» uag «>»

e na1lu «Start Buvineu» nilansNIiNgaa1uy «Slow cook 1g9a1us
wuu>» dggenal «Start Bt &319du WiNRUEAITEELIRN
'ﬂiammsmmaa
Luaﬂsammﬂasa deyanaufiauazdaides “fin” suns uuammam
vigaausiuainusau Taaiidaatll “Keep Warm tiuminusau”
8198 wihaaazusunalunsiuausay

Wonaiuainein

e na1lu «Menu y» Lﬁmﬁanﬁaﬁﬁumﬂﬁmu «Porridge 2n6u» 11
Y u,amsuﬂunmmmgmm‘lmumsﬂsomms JeuanalW  «Start
Buvinous wasuiuiuas

e nnily «Temperature / Cooking time aauugdl / szaziailseainis»
Wadal Nndunaily «<» uay «>» adfuildaussasiigiyse
215 aarlidnsalldauaang i ladlulseaims dusuweddud

ennilu «Start Buvinew» ulangIingsaur «Porridge 26>
dyananlWl «Start Buvinow» &t wihauaasszazIaiile
amsimda
maﬂsammsmiq fanaudauazdadas “in” suas MNEMG’LITJ’Q"
vigaausiualusay Taaiideyaatll “Keep Warm tiuminusau”
89198 wihaarzsuiuna lunsiuanusay



Wen2uisn

e nailu «Menu Luy» Lwataanﬁonﬁumﬂmwu «Congee T4n» wi13a
SURAITEEY Lammmsmum‘lmumsﬂsamms deyanalW «Start 13u

v waswiluguas

e nnily «Temperature / Cooking time aauugdl / szagniaidseainis»
Wiadonar nndunaily «<» uay «>» Lwaﬂsmﬂauusumunmﬂsa
ARl Rt mu"lummsaLﬂauuamuﬂumﬂuﬂsamms susuiondud

enmilu «Start BUYINU» uuammupwjamuu «Congee T14n»
doyanawlWl «Start  Buvinw» &ty wihIauaasszasIaIle
amsivda

o iiladgeanmsiasa dyaraudauazdefas “in” suas uuammam
vigaausiuainusau Taaiidoyaaln “Keep Warm tiuminusau”
qir9du vimqaqvvsmnL'Jmlumsmnm'msau

e natlu «Menu Luy» Lﬁatﬁanﬁaﬁﬁumﬂﬁmu «Steam 1ati» 1inaa
auu,amsuuunmmmgwum’lﬂumiﬂsaa'rm's Reyaunau'lW «Start 13u
vinou wWanuilugung

e naily «Temperature / Cooking time aauugdl / szaziiaidseainis»
Wiagua nntunaili «<» uag «>> ialfuuldsuszeznanls
aNug nm“l,ummsmﬂauuamm Aladlulgeanns amsuﬁonﬂuu

o na1ly <<Start BUYINIU> WianetinNgaa Uy «Steam 1ati» duana
w «Start Buvineus 83198y vnnqaLLam‘suﬂmmﬂiamm‘mmaa

° Luaﬂsammstasa 5fummmauauaou,am “fiw” suae Muamm:au
g’ U AuaIusau TaaAdauanaln “Keep Warm iuaiusau”
&39du winaaazBuFuna lunsALANTaY

Weratuafil

e nallu «Menu tuy» Lﬁal,ﬁanw\mﬁumﬂﬂmu «Soup 2ji» winaay
LRAITEEY nmmmsmum’(ﬂumsﬂsomms ammm”l,w «Start 13y
Vi waswduiuag

e nnily «Temperature / Cooking time aauugdl / szagniaidseaiwis»
Waavan mnuunmﬂu «<» WRY «>» Lwaﬂsmﬂauusvmunmﬂsa
2113 ﬂm"luajmsmﬂauuamuﬂ Alalulsoavns dmsuiondud

e nnilu «Start Buvineu» uﬂammumaamu «Soup 2fil» Feyeneuw
Ay «Start Buvineu» 319t niNAAURAITYEE nmﬂsommsmmaa
maﬂsammsmiq fuanaudauazdodeos “fiw” A% uuamm—;q"
vigaausiualusay Taaiideyaatll “Keep Warm tiuminusau”
8390u winaaaziEuunat lunsAuaNsau



Wen2iuaavgirinu

en@ilu «Menu Luy» Lwataanﬁanﬁums‘tmm «Dessert 2adKINU»
UUNADAITURAITEEE nmmmsmum'ﬁﬂumsﬂsamms feuanan'lw
«Start 3uvinou» waswiuiuae

e nnily «Temperature / Cooking time aauugdl / szagniaidseainis»
Wadonan Nntunaln «<» wag «>» Walfudasusyaziaidge
2115 nailu «Temperature / Cooking time asuugil / sveiziaiige
215> dnesy Walsuuldnuaangfl Inena «<» uag «>»

o Aa1lu «Start Buvineu» wiansIgaauy «Dessert agwIIU»
amzmmvlw «Start Buvitw»  ®3190u minAananvszasiIals
aMsinda

s mnaanfiigenin 100°c szaznatdsvarimsgugaazgnandnlvliiu
2 11ue

o Woridunistgouild 2 dusau
-dueauusn Aa nMsWaliadniniadn
-fupauiigas da nsnerdaTusd

o nA1luLuy WialdanWerdduniadu vnnaaavuams"uvnmmmgw
Aldlutusauusn JeyanalW «Start Buvineu» aggdedu anily
natlu «Start Buvinew» wilaneninganiug «Clay pot nsiadu»
amcmmvlw «Start 5wt u» &9ty winauaadsTazANlge
aMsnnaa

e naily «Temperature / Cooking time amuugd / szaziiaidseainis»
agunailunisda atuaailn «<» uag «>» WWalsulaaussey
a1lg9a1ms natlu «Temperature / Cooking time aauungdl / seeg
nmﬂsomms» dna%y Walduldouaamad 1aaan «<» Qg «>»

o Hladalasa mJammnvmmmmauaaoma wayninAaaraINvliu
aatlu “Start BRYiteW” wilanedMIAEINFROUERITN TR R TUdTA
°lu5°'m"m°uumaumaao winaruang "

o iilatgeanmsiasa duanaudauazdadas “in” suad Muammaq"
Lmdamuumummsau Taaiideyaatll “Keep Warm tiuminusau”
89198 wihaaazsuiuna lunsiuanusay



WeA2iuauains

en@lu «Menu uy» LwaLaanﬁonﬁums‘lmwu «Reheat guainis»
UUNADAITURAITEEE nmmmsmum'ﬁﬂumsﬂsamms ﬁfufy”nm”lw
«Start Buvineur wWaswiuiuay

e nnily «Temperature / Cooking time aauugdl / szagniaidseainis»
Wadonan Nntunaln «<» wag «>» Walfudasusyaziaidge
2115 nailu «Temperature / Cooking time asuugil / sveiziaiige
215> dnesy WWalsuulanuaangfl Tnana «<» uag «>»

e nnilu «Start BuvineIw» wilaneTIINgIa Uy «Reheat duaiws»
amzmzuvlw «Start Buvitw»  ®3190u Mmaau,ams”mvnmﬂ;a
a1msiwvda

o Luaﬂsammstasa Jeyaaudiauazoide “fiw” gunse vmavmm:av
g’ usAuaINsaY TaaAdauanaln “Keep Warm iuaiusau”
83198 wihaaazsuiuna lunsiuaNNsay

ﬂﬂmﬂﬁ . Lo _ .

e nmsndiaufiulsinlsiiliunaniunii 1/2 aavanu’uliang

2i1 aruisildunannadulil 3:1651a2189aUaLN9188 NS
o A I A T TR STt < = S

213 Wianuns lusl’ Aaduudiou’ Aunia

o Lainuzii hiiguainucunidariuziuge  wsizarananailusanualy
I | - I3 v G| -l P ] o
o1 21u5NIIANMLE adulngl AU LNaKANLALNA

Wer2iu DIY

e na1lu «Menu Luy» Lﬁatﬁanﬁoﬁﬂumﬂﬁmu «DIY» wianeanlazian
gaonug “DIY” Taafiwinaaasuangszagniainiasgiunidlunisuye
a5 W “Start Buvineu” azaInediu

s g Hsadsuszauaaugiuaszaznatlgaimslamusasnis na
1lu «Temperature / Cooking time aauugdl / seagianlsainns» ia
AvIAY Nntunallu «<» wag «>>» Walsuldsuszagaileanms
naily «Temperature / Cooking time aauugfd / s"ummﬂsomms»
fna%e tlalsuildauaangdll Taana «<» uay «>»



‘MH'IHLMQ:

o

® HNBM\?‘II'\'J muvsnﬁuﬁnmsﬁogsuvig!ﬁuazszuznmﬂj\‘imuﬁ

« Wadlunrsilavduardamanaraiiadiuduailnsal  §9iin1s

Anualaindalunisavaraaiundi/scaznaiilsaitniins  Tune
T2t DIY : |
10152117319 40-90°C, szeiznanilsvanuins da 5 uiii — 9 af

gmugu‘s"m'm 100-135°C, szeiznailsanins da 5 uivi — 2 211

° +/-10°C) 3

Wen2uduausau/andn

e nailu “Keep warm/Cancel Lﬁummfau/umﬁn aaldaausauaus
e eyaaw'lW “Keep warm/Cancel tiuausau/ani&n” AzaIediu
winaaazuans “00:00” uar Buiunailunsiiuanusau

ennilu “Keep warm/Cancel tAuausau/an&n” mﬂ'(mmsmmﬁa
Afuvsaganuzaistseams  asflunsani@ndayanisdeaniionua
LLauuaunauiﬂaamuummummu

WeAudatalvuin

o DaAdeaIIMI azaseAunaIRlsea IsIESA

e lunsdvniaanld nauduliildanTydsunsunisilseainns uay seey
a9 NN AALN «Preset AaLIaaIIUUT>» WaILRaNLIANT
f29N1569891UN umavaiamnmﬂu «<» uay_«>» auflunisifiu wia
aanaBuYIuIaATaY  nannasgIuddialrinlasunlagle
duagduszaznaidssainisiitdan nanaIauinGuadLe 1 audy
24 9 .

o ilaqaudandenanaionineufisasnisleusy aetlu  «Start 13u
mmu»vmemz\;amuumsﬂsamms deyanan'lw «Start 5uvineu»
AFAINTU WnpITUIAINATIALLAAN

Wiaseanunsiasa

o aruaia — 51 1

o sinaladniia maﬁnuuauaummam -9l 11

o mnmms'imuhmauwmamnmmsuuh“‘tu"‘lumsao EPI AR

o szETRAFIAATIANINTALAUAMNTANLE Aa 24 HaTue

e na1lu “Keep Warm/Cancel tAuanusau/ant&n” LWEI‘V]EIG]NO'quLﬂlI
AN

e nanlanailnsal



ANS1NANMUNATANA BaT AN5LN5ITNEN

e asdadaulrinilain wiianvinaanlanaanuastfiufaiualacing
guysal AaunsvinANURTaIALALLNTIFNEN

-LLu”m’Lummwa"amaﬂnsmmuuaamﬂmwu‘tutma af9enn
Waeii — 71 12

o Wiz /duly dre dauzn uardaual aansalnldareluaias TH
avaule — 51 3

1iia uar azns'laun

o lainuzunlviledwetn uay V\Iaommﬂuiam

e nfaishiausnadunia aaatafmitasluniaiawddneg nau
ATR9YinANNRTAA

o | ianiialviniemIaANTLTATYSY

msmuasnu‘mua

ﬂ;‘jﬁﬁmumaLLu“uma"lﬂutwamsml,asnmuua
o lan1nigesnEAMMWIaIWIa likunin lviiuaivislunia

o amagaulviilai aalainmianduinlihneluvsianeznaiunilssaod

o launanadinie3an’lily wiadauly Alilddaulane Waundn
LammmLanmnmmmnmunnwumma -5 14
o 1landnldnvanudasuasnisnnsau mummaumwaa‘tuﬁua

o Fuaofiufmiaaral el . muuaams‘tﬁmyﬂiaLLsnmamwﬁa
msladunenuy | msildsusdaseasduuiuidivia  Aaann
dfAzenuagiaiinaziin dalifinasanisldwiansnusatiela
uazliuduesadaguaiwuasnar  Aadusaldmiasalylsacing
Uaaadawiuau

msmm‘maumm'lmm'mmumumtﬁn
o iavihaugzanaaANUFULIALEN Tdsanaanaiaananned
wila — 31 15 wasitlanarteannuldluiidnie “itla” — 51 162 uag
16b udsIAvieEEaIauay Tusaidalyiune waavyua
g “a” nduinnduldlguusvdanenn — 51 17a wag 17b.

AsYiANuEzaNn uar nMsquasnundiulsrnaudug

aavansal

e vinAudzaInsuuanuianez — i 18, duluuasrniia — 51l 13
uazaeln muw1°zjuummm umwjm‘lmma Wuldzsiad

o viuldtinarinauazaamaludiesas  wsizanavinligaasaduy
ANusauLAnANURana e



asiaian1sualaiaminnivmaiia

fi'\afmu
tNenNAUAU
wailnduav

adnsal

Reyanaclwlai . asagaunlaidauldn
fin way i WldiRaudanalnsal | &atWluehsu wazlu
ANNTAY Wihnszuanan

- | fdywsnumsidausia
gﬂvlf:é;um%mqj; aavdayaalu wia folvigueusnsn'leasy
sv:m dayanalWladsuainu augaLNaAaNLY
1Rl
dmiaila i auarilarmiadnas
neAN1sUT9IaIMS (Aan
, . ., < Uanadnsal) warasIa
nshduuacia | 3IEIEBIML RN | gauiisagluamw
Taou v wineaiu) wazaglu
FALNUITIAGDY
e | dotiumshany
@0 lesuanuidania auanaNazanwan
1MgnAsaLdien | Usinauinaaull 3
wia NINI2AN waaliiiaewa ila AMTIILEAVUFUN LN
LAUNARN Winudulsunan




AasuNe

e AuAIY
Wailnduav
aunsai
FNA3ILAED .
“wia NIKI2AN Lae liuuwa
LAULIRN
WorAtuAuaAN .
saudaTuddle | WeAduiAuminusau
Fuanuieving | gnan@nlaasly lu P
(adnsalaglu | sTuinenisiaAn g a;i?ﬁ;?%;@;ﬁ&g;”
ganugdgvans | astdaatimAueAu e
waa liufiau LAuANsau
Jau)
faTATuANTaUN
EO guuu wnilania
NAIIRT
fngunsal uaasuiila
AInsRFuANNTauLY | Tdsunsulnidnasy win
E1l gug1u wastilenia iintfayunidina Tuse
89T golvigueusnsn’lesy
augaLNaAau LY
nanildnailnsaidnag
aranuaangiige (8 Ll,ml,imilsmn?%unsnmu
S| spebie o8| e
Tlsacelviguedusnisnle
Fuauaaiadanuaiy

UULLUG: wmuumffu‘luummmwm 11919 wls.l’tafuuauuanma"lﬂ
l,l,mu'muauu"lﬂu]auummuuusmsm“lmsuaum'mLwamauumu

msqunsaommmaau

waunuaumaammmaaul

® alnsaifilsznavdaizavaradiu Foaraunlfiuduanin
mamnaumi‘ﬂnu“lm
[r— moaﬂnsmu"l:mam’msmmm‘lumaanumaaﬂm




= N
86888

p. 1-15
p. 16-29
p. 30-45
p. 46 -60

NC00145450



