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THANKS FOR CHOOSING TEFAL

Welcome to the world of fast & delicious cooking!

With Turbo Cuisine, we took up the challenge of reinventing
the pot: Easier. Tastier. Just better!

Designed with this guiding principle, Turbo Cuisine allows
you to save time and cook homemade delicious meals in
total simplicity and convenience.

Thanks again for welcoming us to your kitchen.
Now let’s cook together!
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ALL PARTS OF YOUR PRODUCT
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Some spare parts and accessories of you appliance are available commercially. You can
change those elements by yourself without calling on the after sales service. You can refer
to the user manual for more details.

To change or repair any other part, take your appliance to an approved Service Centre. Only
use the correct piece corresponding to your appliance model.
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GETTING FAMILIAR WITH THE CONTROL PANEL
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STATUS MESSAGES
HE | :G Welcome message when appliance is turned on.

Time display. In this example: 1 hour 30 minutes.
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Temperature display. In this example: 114 degrees Celsius.

Indicates that the program has a default automatic temperature/
time setting. It cannot be modified.
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Indicates that temperature is rising during pre-heating phase.

Indicates that the appliance is pre-heating.
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Indicates that the program is finished.
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Indicates that the appliance is in keep warm phase.

Indicates that the program has been interrupted.

Indicates that the appliance is in standby mode.

mi
i
(]
D



HOW TO USE & CLEAN GUIDE

Feel free to refer to the figures indicated as (Fig.x) from Quick
Start Guide part.

BEFORE FIRST USE

1. Remove packaging

e Take your appliance out of its packaging and please take time
to read the instruction manual before first use.

e Remove promotional stickers (if any) from your appliance before
first use.

2. Open the lid

e To open the lid, take hold of the lid knob, turn anti-clockwise
and lift the lid up (Fig.1 & 2).

Note: When lifting the lid, it can happen that the cooking pot

remains attached to the lid. It is normal and simply demonstrates

a good hermeticity of the product. To avoid that the cooking pot

falls heavily on the product when opening the lid, always open

the lid gently.

e Place your appliance on a flat surface. Remove all protective
materials and accessories from the inside of the appliance
(Fig.3).

3. Clean all parts of the appliance

3a. Clean the lid, the cooking pot and the accessories

e Clean the lid, the cooking pot and the accessories with a soft
sponge and soapy hot water (Fig.4).

e Dry off the lid, the cooking pot and the accessories (Fig.5)

e Do not use a scourer or abrasive sponge to clean the cooking
pot as it could damage the non-stick coating in the cooking
pot (Fig.40).

e Do not immerse the appliance in water (Fig.41).

e If you inadvertently immerse your appliance in water or spill
water directly on the heating plate, take it to an Approved
Service Centre for repair.

e Do not put the lid and the cooking pot in the dishwasher
(Fig.42).

e Be aware, only the accessories: ladle, spatula, measuring cup,
steam basket and silicone mitts* are dishwasher safe.

3b. Clean the sealing gasket

e Remove the sealing gasket from the lid and clean it with a soft
sponge and soapy hot water (Fig.7 & 8).

e Dry it off thoroughly.

e Place the sealing gasket over the sealing gasket rack and
press it into place (Fig.9). Press down firmly to ensure there is
no puckering and that the sealing gasket is snug behind the
sealing gasket rack.

e After placing the sealing gasket on the lid, if you open the
lid too quickly, it can happen that the cooking pot remains
attached to the lid (Fig.37 & 38). Wait few seconds for the
cooking pot to free itself from the lid (Fig.39).

Note: It is normal and simply demonstrates a good hermeticity

of the product. To avoid that the cooking pot falls heavily on the

product when opening the lid, always open the lid gently.

WARNING: Never use your appliance without the sealing

gasket (Fig.44)

*Depending on model



3c. Clean the valves

e To clean the pressure limit valve, remove the pressure limit
valve from the pipe on top of the lid (Fig.10). Clean it with a
soft sponge and soapy hot water (Fig.11). Once dry, take care
that the duct of the pipe is clean before plugging the pressure
limit valve back on the pipe on top of the lid (Fig.12). Ensure
that the pressure limit valve is well put in place, it must be able
to move up and down.

e To clean the pressure limit valve cover, unscrew the limit valve
cover from inside of the lid (Fig.13). Clean it with a soft sponge
and soapy hot water (Fig.14). Once dry, take care that the duct
of the pipe is clean before screwing the pressure limit valve
cover back inside of the lid (Fig.15).

e To clean the float valve, remove the float valve gasket from
inside of the lid, flip the lid so that the float valve can come
out of the lid (Fig.16). Clean the float valve gasket and the
float valve with a soft sponge and soapy hot water (Fig.17).
Once dry, insert the float valve back on the lid and put the
float valve gasket back in place (Fig.18). Ensure that the float
valve is well put in place, it must be able to move up and down.

3d. Clean the housing of the appliance

e Clean the housing of the appliance using a damp cloth.
e Do not immerse the appliance in water (Fig.41).

e Wipe clean the heating plate using a dry cloth.

INSTRUCTIONS FOR USE

1. Place ingredients in the cooking pot

e Remove the cooking pot from the housing.
e Put ingredients into the cooking pot.

e Please note that the level of food and liquids should never
exceed the max level marking on the cooking pot (Fig.19).

e When cooking food ingredients which expand during cooking,
such as dehydrated vegetables or rice, in pressure modes, do
not fill the cooker to exceed more than half of its max level.

2. Place the cooking pot in the housing

e Ensure the bottom of the cooking pot is clean and dry; and
remove any food residue from the heating plate (Fig.20).

e Place the cooking pot into the housing (Fig.21).
e Never use your appliance without the cooking pot.

3. Close and lock the lid
o Checkthat the sealing gasket is securely placed on the lid (Fig.43).

e Take hold of the lid knob, place the lid on the appliance and
turn it clockwise to lock it (Fig.22).

4. Attach the pressure limit valve

e Properly place the pressure limit valve on the lid (Fig.23). Please
note that the valve will remain somewhat loose, it is normal.

5. Switch on the appliance
e Fully unwind the power cord and plug it into the mains (Fig.24).

e The appliance makes a ‘beep’ sound, the screen flashes and
displays [HEID).

6. Select and launch a cooking program

e Each program has a default time and temperature and requires
a specific lid position, please have a look at the cooking

programs table:



COOKING PROGRAMS TABLE Please refer to the figures from Quick Start Guide (from Fig.25
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NOTES ON COOKING TABLES :

These cooking tables are indicative, and are meant to provide
you with well-done cooking results. You can adjust the ingredient
quantity based on how done you like your food.

For more ingredients, please refer to the Tefal mobile app or your
digital recipe book (availability depending on country).

N
&) Stew program
2

ePlace the ingredients in the cooking pot and completely close
and lock the lid.

e Turn the control panel knob to the right to reach Stew program
@ . The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

ePress (0) to start the cooking program.

e The appliance starts the pre-heating phase. The screen displays
alternatively & and the pre-heating light indicator
turns on.

e When the pre-heating phase is completed, the appliance switches
automatically to cooking phase. The screen displays the count
down and the cooking in progress light indicator () turns on.

eDuring cooking process, pressure builds up in the appliance
and pushes the float valve up. The under pressure light
indicator 4} turns on to notify that the lid cannot be opened
without releasing the pressure first.

e At the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays (g3 -

e After a few seconds, the appliance will automatically switch to
keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator () turns on.

ePress (0) for 3 seconds to stop the program at any time.

e Press the Pressure Release Button to release the pressure. When

the float valve is down, take hold of the lid knob, turn anti-clo-
ckwise and lift the lid up to open.

\~'w/} Soup program
ePlace the ingredients in the cooking pot and completely close
and lock the lid.

e Turn the control panel knob to the right to reach Soup program
« - The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

ePress (0) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen dis-
plays alternatively & and the pre-heating light
indicator (@ turns on.

eWhen the pre-heating phase is completed, the appliance
switches automatically to cooking phase. The screen dis-

plays the count down and the cooking in progress light
indicator (&) turns on.

eDuring cooking process, pressure builds up in the ap-
pliance and pushes the float valve up. The under pressure
light indicator > turns on to notify that the lid cannot be ope-
ned without releasing the pressure first.

oAt the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays (g3 -

e After a few seconds, the appliance will automatically switch
to keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator () turns on.

e Press (&) for 3 seconds to stop the program at any time.

e Press the Pressure Release Button to release the pressure. When
the float valve is down, take hold of the lid knob, turn anti-clo-
ckwise and lift the lid up to open. .
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L%— Brown/Stir Fry program

¢ Turn the control panel knob to the right to reach Brown/Stir Fry

n

program & . The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

e Optional: Press (§) and set the desired temperature by turning
the control panel knob to the right (to increase temperature) or
to the left (to decrease temperature).

ePress (o) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively & and the pre-heating
light indicator (: turns on.

eWhen the pre-heating phase is completed, the appliance
switches automatically to cooking phase. The screen
displays the count down and the cooking in progress
light indicator (j turns on.

ePlace the ingredients in the cooking pot and keep the lid open
to stir-fry.

oAt the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch to
standby mode. The screen displays == .

ePress (o) for 3 seconds to stop the program at any time.

o)
|7 Steam program

ePlace 150ml of water (3/4 cup) in the cooking pot, put your in-
gredients in the steam basket and place the steam basket on
top of the cooking pot. Completely close and lock the lid.

eTurn the control panel knob to the right to reach Steam pro-
gram & . The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

ePress (o) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively & and the pre-heating
light indicator (¢ turns on.

eWhen the pre-heating phase is completed, the appliance
switches automatically to cooking phase. The screen
displays the count down and the cooking in progress
light indicator (G turns on.

eDuring cooking process, pressure builds up in the
appliance and pushes the float valve up. The under pressure
light indicator 4 turns on to notify that the lid cannot be
opened without releasing the pressure first.

e At the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .
e After a few seconds, the appliance will automatically switch

to keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator () turns on.

e Press (&) for 3 seconds to stop the program at any time.

e Press the Pressure Release Button to release the pressure. When
the float valve is down, take hold of the lid knob, turn anti-clo-
ckwise and lift the lid up to open.

@ Bake program

ePlace the preparation in the cooking pot and close but don't
lock the lid.



e Turn the control panel knob to the right to reach Bake program
G- The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

*Optional: Press (§) and set the desired temperature by turning
the control panel knob to the right (to increase temperature) or
to the left (to decrease temperature).

e Press (@) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively & and the pre-heating
light indicator (: turns on.

eWhen the pre-heating phase is completed, the appliance
switches automatically to cooking phase. The screen
displays the count down and the cooking in progress
light indicator (j turns on.

oAt the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch
to keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator (2 turns on.

e Press (&) for 3 seconds to stop the program at any time.

1’?72\;‘ Slow-cook/Sous-vide program

ePlace ingredients into a vacuum sealed bag (or a heavy-duty
Ziploc bag, then remove all the air).

«Fill the cooking pot with enough water to immerse the sealed
pouch of food.

eTurn the control panel knob to the right to reach Slow-cook /
Sous-vide program . The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

e Optional: Press (§) and set the desired temperature by turning
the control panel knob to the right (to increase temperature) or
to the left (to decrease temperature).

ePress (0) to start the cooking program. m

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively & and the pre-heating
light indicator & turns on.

*When the pre-heating phase is completed, the appliance switches
automatically to cooking phase. The screen displays the count
down and the cooking in progress light indicator (] turns on.

oAt the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch to
standby mode. The screen displays ===

ePress (©) for 3 seconds to stop the program at any time.

*It is recommended to cook in slow-cook mode with setting
temperature to >= 85°C

PRECAUTIONS FOR SOUS VIDE :

eThe sous-vide cooking tables (p.23) ensures safe cooking of
fresh ingredients through pasteurization at temperatures of
60°C or above, enabling a complete cooking at the heart of the
ingredient.

o Be careful if not following the cooking table, as food that have not
been completely pasteurized can cause health risks. Take caution
when serving these foods to people with lower immunity including
pregnant women, infants, and elderly people. Do not eat if there is
any concern about the state of cooking or food, health, etc.

eAfter purchasing ingredients, immediately store them in a
refrigerator. Do not leave them at room temperature.

eUse fresh ingredients. Use a new zip-lock bag every time.
NOTES ON SOUS-VIDE :

ePlace the seasoned ingredients in a zip-lock bag and remove all air
before sealing, then place the zip-lock bag in the bowl filled with water..
21
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) Rice program

e Before cooking, measure out the rice using the measuring cup
provided and rinse the rice (do not rinse if making risotto).

e Distribute the rinsed rice evenly over the surface of the bowl.
If you are cooking two cups of rice, for example, after washing
the rice and distributing it evenly in the bowl, add water up to
the level 2 mark.

e Completely close and lock the lid.

e Turn the control panel knob to the right to reach Rice program
3. The screen displays the default cooking time.

e Optional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

e Press (&) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively & and the pre-heating
light indicator @ turns on.

e During cooking process, pressure builds up in the appliance and
pushes the float valve up. The under pressure light }> indicator

turns on to notify that the lid cannot be opened without
releasing the pressure first.

e At the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch
to keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator () turns on.

e Press (&) for 3 seconds to stop the program at any time.

e Press the Pressure Release Button to release the pressure. When
the float valve is down, take hold of the lid knob, turn anti-clo-
ckwise and lift the lid up to open.

TIPS FOR RICE COOKING
This table below gives a guide to cooking white rice:

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE* m

Measuring cups Weight of rice* Water level ‘|n the bow Serves
(+rice)
2 3009 2 cup mark 3-4
4 600g 4 cup mark 5-6
6 900g 6 cup mark 8-10
8 12009 8 cup mark 13-14

* For white basmati, white long grain, paella, short grain, and white
basmati & wild rice mix. For whole grain brown rice and other types
of white rice (risotto, sushi rice, jasmine rice, round white Italian
rice), prepare as listed in the table above using the same quan-
tity of rice measured in cups, not grams. These types of rice weigh
slightly heavier than other types of rice. For sticky rice, reduce the
quantity of water when cooking, for example, use 6 cups of sticky
rice and fill to the 5 cups water level mark.

> Yogurt/Bread Rise program

Yogurt/Bread Rise program can be used to make yogurt or raise

bread/pastry dough.

«When making yogurt, place the ingredients in the cooking pot
and close the lid.

eWhen raising dough, you can knead the dough directly in the
cooking pot then place the cooking pot in the housing and
close the lid.

e Turn the control panel knob to the right to reach Yogurt/Bread
Rise program ¢ . The screen displays the default cooking time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).



e Optional: Press (§) and set the desired temperature by turning
the control panel knob to the right (to increase temperature) or
to the left (to decrease temperature).

ePress (o) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively =73 & and the pre-heating
light indicator (: turns on.

e When the pre-heating phase is completed, the appliance switches
automatically to cooking phase. The screen displays the count
down and the cooking in progress light indicator () turns on.

e At the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch to
standby mode. The screen displays == .

ePress (o) for 3 seconds to stop the program at any time.
TIPS FOR MAKING YOGURT

CHOICE OF MILK FOR YOGURT

All our recipes (unless otherwise stipulated) are prepared using cow’s
milk. You can use plant milk such as soya milk for example as well as
sheep or goat’s milk but, in this case, the firmness of the yogurt may
vary depending on the milk used. Raw milk or long-life milks and all
the milks described below are suitable for your appliance:

e Long-life sterilized milk: UHT whole milk results in firmer yogurt.
Using semi-skimmed milk will result in less firm yogurt. However,
you can use semi-skimmed milk and add 3-5 tablespoons of dried
skimmed milk powder to 1 liter of milk

ePasteurized fresh milk: this milk gives a creamier yogurt with a litt-
le bit of skin on the top. The milk must be boiled first, then left to
cool and strained through a sieve to remove the skin.

eRaw milk (farm milk): this must be boiled. It is also recom-
mended to let it boil for a long time. It would be unsafe to use
this milk without boiling it. You must then leave it to cool before
using it in your appliance. Culturing using yogurt prepared with
raw milk is not recommended.

eDried skimmed milk powder: using powdered milk will result
in very creamy yogurt. Reconstitute the powder as directed on
the packet. Choose a whole milk, preferably long-life UHT. Raw
(fresh) or pasteurized fresh milk must be boiled then cooled and
needs the skin removing.

THE FERMENT FOR YOGURT
This is made either from:

e One shop-bought natural yogurt with the longest expiry date
possible; your yogurt will therefore contain more active ferment
for a firmer yogurt.

e From a freeze-dried ferment. In this case, follow the activation time
specified on the ferment instructions. You can find these ferments in
supermarkets, pharmacies and in certain health product stores.

e From one of your recently prepared yogurt — this must be na-
tural and recently prepared. This is called culturing. After five
culturing processes, the used yogurt loses active ferments and
therefore risks giving a less firm consistency. You then need to
start again using a shop bought yogurt or freeze-dried ferment.
If you have boiled the milk, wait until it has reached room tem-
perature before adding the ferment.

TIPS FOR MAKING YOGURT

e You can make a large batch of natural yogurt directly in the bowl
(maximum quantity of 1 liter of milk). Wash the bowl in warm wa-
ter and washing up liquid, then rinse and dry them thoroughly.



e All the equipment used in the yogurt making process should
be sterilized using Milton sterilizing solution or cleaned in a di-
shwasher. Sterilizing is important to prevent the introduction of
undesirable airborne organisms which could interfere with the
incubation of the culture, and results in runny yogurt which will
not set.

e Prepare the yogurt mixture as instructed in the recipe book sup-
plied with your appliance. Also see the section “Choice of milk”.

e You can sweeten natural yogurt either when you eat them or
when you make them. After the yogurt is cooked, simply add su-
gar or honey. Alternatively, when preparing the yogurt mixture
dissolve the sugar after boiling the milk or dissolve in the cold
UHT milk. Use no more than 80g sugar for 1 liter milk.

e The “Yogurt Function” has a default cooking time of 8 hours.
The cooking time is adjustable from a minimum of 0.5 hour to a
maximum of 12 hours. A longer cooking time of 12 hours gives a
more acidic and firmer yogurt. A shorter cooking time of 6 hours
gives a sweeter, more fluid yogurt.

e When the yogurt cooking process has finished, the yogurt
should be cooled completely, covered with a lid or cling film. Chill
the yogurt in the refrigerator for at least 4 hours, preferably over-
night, before serving. This helps the yogurt to thicken slightly.

e Natural yogurts will keep for a maximum of 7 days in the re-
frigerator, depending on the freshness of the milk. Yogurts with
jam or additional ingredients added will keep for up to 3 days.

e Homemade yogurts do not contain the thickeners and stabi-
lizers contained in commercially produced yogurt and are often
thinner in consistency. Sometimes homemade yogurt has nutri-
tious clear whey on top which can be stirred back in. Alterna-
tively, you can pour it off.

e Homemade natural yogurt can be flavored with fresh fruit or
cold cooked stewed fruit after preparation and chilling. If the
fruit is added before fermentation the fruit acids interfere with
the setting process and the yoghurts will be very runny. Some
very acidic fruits, such as fresh pineapple, can cause the yogurt
to curdle or separate. Acidic fruit is best served in a separate bowl

@/]J Oatmeal/Porridge program

ePlace the ingredients in the cooking pot and completely close
and lock the lid.

eTurn the control panel knob to the right to reach Oatmeal/
Porridge program @$. The screen displays the default cooking
time.

eOptional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

ePress (o) to start the cooking program.

eThe appliance starts the pre-heating phase. The screen
displays alternatively gzz3 & and the pre-heating
light indicator ; turns on.

e When the pre-heating phase is completed, the appliance switches
automatically to cooking phase. The screen displays the count
down and the cooking in progress light indicator () turns on.

e At the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

eAfter a few seconds, the appliance will automatically switch
to keep warm phase. The screen displays and the keeping
warm light indicator (3 turns on.

ePress for 3 seconds to stop the program at any time.



@ Manual Mode

ePlace the ingredients in the cooking pot and close the lid or not
depending on your recipe.

eTurn the control panel knob to the right to reach Manual
Mode {y. The screen displays the default cooking time.

e Optional: Press and set the desired time by turning the
control panel knob to the right (to increase time) or to the left
(to decrease time).

e Optional: Press (§) and set the desired temperature by turning
the control panel knob to the right (to increase temperature) or
to the left (to decrease temperature).

ePress (0) to start the cooking program.

e The appliance starts the pre-heating phase. The screen displays
alternatively = & and the pre-heating light indicator (@
turns on.

e When the pre-heating phase is completed, the appliance switches
automatically to cooking phase. The screen displays the count
down and the cooking in progress light indicator () turns on.

oAt the end of the count down, the appliance beeps and the
screen displays .

e After a few seconds, the appliance will automatically switch to
standby mode. The screen displays == .

e Press (&) for 3 seconds to stop the program at any time.

o If temperature is set >100C, press the Pressure Release Button
to release the pressure, after cooking. When the float valve is
down, take hold of the lid knob, turn anti-clockwise and lift the
lid up to open.

* Suggestion for quickly reheating dishes: set temperature to
>=95C and cook with lid closed but unlocked for 4mins.

7. Use the delayed start function

Delayed start can be useful to preset the appliance to start
cooking later.

eFirst select a program following the steps described abovem

in part 6.
eBefore starting the selected program, press (¢). The screen
displays the default time for delayed start.

e Set the desired time by turning the control panel knob to the
right (to increase time) or to the left (to decrease time).

ePress (&) . The screen displays the delayed start count down.
When preset time is elapsed, the appliance will start cooking
automatically.

8. Open the lid

eDo not attempt to open the lid if the float valve is up and if the
under pressure light indicator 4 is turned on.

e The pressure can be release in 2 different ways at the end of
the cooking:

Natural release: At the end of the cooking or after stopping the
program, the appliance will cool down by itself, and the pressure
will release naturally. During natural release, food might over-
cook due to the remaining pressure in the pot. Use manual re-
lease to stop cooking process immediately.

Manual release: Press continuously the pressure release button,
on top of the lid. It will take a few seconds to a few minutes
depending on the amount of food inside of the cooking pot (Fig.34).
WARNING: Be careful of the hot steam coming out from the
appliance. Keep your face and hands away from the steam
output (Fig.45).
e To open the lid, position your arm parallel to the side handles,
take hold of the lid knob, turn anti-clockwise and lift the lid up

(Fig.35 & 36).
WARNING: Be careful of the hot steam coming out from the

cooking pot.



9. Unplug the appliance
e After usage, unplug the appliance and let it cool down for at
least 2 hours before cleaning.

10. Clean after use
¢ Clean your appliance after each use.
Before cleaning, let your appliance cool down for at least 2 hours.

e For cleaning instructions, refer to part 3. Clean all parts of the
appliance in BEFORE FIRST USE section.

11. Maintenance tips

e To ensure the durability of the cooking pot time over time, do
not cut food in it.

e Use the provided accessories. Do not use any metallic utensil as
it could damage the nonstick coating in the pot.

e After usage, the sealing gasket may keep the smell of your dish.
Itis normal; silicone has little pores that open up when exposed
to high temperature and close back once temperature drops.
To eliminate the smell from the sealing gasket, you can:

—Put the silicone ring in the dishwasher

—-Add 1 cup of vinegar, 1 cup of water and 1 lemon cut in large
pieces into the cooking pot and launch a steam program for 2
minutes, then let the steam release naturally.

« Change the sealing gasket every 2 years or earlier in case of damage.

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

Problem Possible reasons

Unable to open lid

Unable to open because of

pressure in the cooking pot.

Press continuously the pressure

release button to remove the
pressure inside of the cooking pot.
It can take a few minutes until the
pressure is fully released.

Pressure in the cooking pot
is fully released but the
float valve is stuck because
it is too dirty and therefore
unable to move down.

a. Be sure the pressure is totally
released by letting the appliance
cool down for at least 2 hours.

b. Gently push the float valve
down by inserting a skewer
or a long object into the float
valve opening. If this does not
work, send the appliance to an
Approved Service Centre.

c. For next use, please clean
and dry off the float valve
thoroughly.

Unable to close lid

The sealing gasket is not
properly installed.

Install the sealing gasket properly.

The cooking pot contains
hot ingredients generating
steam.

Wait for the ingredients in the
cooking pot to cool down before
trying to close the lid again.

The float valve is stuck
because it is too dirty and
therefore unable to move
down.

a. Gently push the float valve
down by inserting a skewer

or a long object into the float
valve opening. If this does not
work, send the appliance to an
Approved Service Centre.

For next use, please clean

and dry off the float valve
thoroughly.

4

Position and or direction at
which the lid was closed is
incorrect.

Close the lid in the correct
direction according to the
instruction manual.

When opening the
lid, the cooking pot
remains attached to
the lid.

The sealing gasket created
a suction effect.

The cooking pot will free from the
lid by itself. It is normal and simply
demonstrates a good hermeticity
of the product. To avoid that the
cooking pot falls heavily on the
product when opening the lid,

always open the lid gently.




Intense release of
pressure from the
pressure limit valve.

The inner pressure exceeds
working pressure, or the inner
pressure exceeds the safety
pressure.

Problem Possible reasons Solutions

Clean pressure limit valve, float
valve and lid thoroughly. If float
valve still has steam coming
out, please return appliance to
the nearest Approved Service
Center for inspecting, repairing
or adjusting by authorized
person.

The pressure limit valve is in an
incorrect position.

Carefully rotate/press the
pressure limit valve to make it
fallinto place. Be careful of the
hot steam. Position yourself
safely and wear oven mitts.

Faulty pressure control resulted
in release of pressure.

Send the appliance to an
Approved Service Centre for
repair.

Continuous pressure
release from the
float valve.

The inner pressure exceeds
working pressure, or the inner
pressure exceeds the safety
pressure.

Clean pressure limit valve, float
valve and lid thoroughly. If float
valve still has steam coming
out, please return appliance to
the nearest Approved Service
Center for inspecting, repairing
or adjusting by authorized
person.

Residue in the float valve.

a. Press continuously the
pressure release button to
remove the pressure inside
of the cooking pot. It can
take a few minutes until the
pressure is fully released.

b. Let the appliance cool down
for at least 2 hours.

c. Clean and dry off the float
valve before restarting the
cooking.

The float valve is stuck.

a. Press continuously the
pressure release button to
remove the pressure inside
of the cooking pot. It can
take a few minutes until the
pressure is fully released.

b. Let the appliance cool down
for at least 2 hours.

c. Clean and dry off the float
valve before restarting the
cooking.

Problem Possible reasons

Steam leakage from lid.

The sealing gasket is not
properly installed.

Remove the sealing gasket,
clean it and reinstall it in the
correct position.

The sealing gasket is dirty.

Remove the sealing gasket,
clean it and reinstall it in the
correct position.

The sealing gasket is damaged,
or the edge of the cooking pot
is damaged.

Send the appliance to an
Approved Service Centre for
repair.

Food is uncooked

Solid/liquid ingredients ratio is
incorrect.

Try again by following precisely
the quantities of
the recipe.

No electricity from the power
supply.

Check your home electric circuit.

EO displayed on the
digital screen.

Pressure switch is faulty.

Send the appliance to an
Approved Service Centre for
repair.

E1 displayed on the
digital screen.

The temperature sensor
is faulty.

Send the appliance to an
Approved Service Centre for
repair.

E2 displayed on the
digital screen.

The lid is not properly
positioned for your cooking
program. Each program requires
a specific lid position.

Check and adjust the lid
position required by your
cooking program, refer to the
cooking programs table in

part 6 of this manual. Restart
your program once the lid is
correctly positioned. If the issue
remains, send the appliance

to an Approved Service Center
for repair.




TERIMA KASIH KERANA MEMILIH TEFAL

Selamat datang ke dunia memasak yang pantas & lazat!

Dengan Turbo Cuisine, kami menyahut cabaran dengan
mencipta semula benda yang sedia ada: Lebih mudah.
Lebih lazat. Lebih bagus!

Direka bentuk dengan prinsip panduan ini, Turbo Cuisine
membolehkan anda menjimatkan masa dan memasak
hidangan lazat buatan sendiri dengan ringkas dan mudah.

Terima kasih sekali lagi kerana mengalu-alukan kami ke
dapur anda.

Sekarang, mari kita masak bersama-samal

KANDUNGAN

Panduan Bergambar Mula Cepat
Semua Bahagian Produk Anda

Membiasakan Diri dengan Panel Kawalan
Panduan Cara Mengguna & Membersihkan

Panduan Pencarisilapan Teknikal

Jaminan Tefal International Limited
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SEMUA BAHAGIAN PRODUK ANDA

Injap had Injap apung
tekanan

Butang Pelepas
Tel?ununp K&%\
Tombol

tudung

Bakul stim Penutup

Gasket (

pengedap

Periuk ~ ——— . /i
Penutup injap

had tekanan Injap apung

Pemegang —

ﬁ Kabel kuasa

Tapak

Skrin

Panel
kawalan

Tombol panel \ @
kawalan \Q %

Cawan ~—
penyukat 7 z
——Plat pemanas
Senduk
Spatula  ——— Z

Sesetengah alat ganti dan aksesori bagi perkakas anda telah tersedia secara komersial. Anda
boleh menukar sendiri elemen tersebut tanpa menghubungi perkhidmatan selepas jualan. Anda
boleh rujuk manual pengguna untuk mendapatkan butiran lanjut.

Untuk menukar atau membaiki mana-mana bahagian, bawa perkakas anda ke Pusat
Perkhidmatan yang diperakui. Hanya gunakan bahagian yang betul yang bersesuaian dengan
model perkakas anda.

“Bergantung pada model

MEMBIASAKAN DIRI DENGAN PANEL KAWALAN

Penunjuk fasa memasak

prapema- Bawah
nasan tekanan
Penunjuk
memasak Jsedang Kekal
berjalan panas

Penanda
permulaan
tertunda

Mula/Berhenti

Butan
Pemasa

9
pilihan suhu

Mod Chef
Boleh Laras

masak perlahan/ Nasi Yogurt/
Menaik Roti

Stew  Sup Pemenngan Stim  Bakar asi Bubur

sous vide

Program Memasak
MESE] STATUS

Mesej alu-aluan apabila perkakas dihidupkan.

Paparan masa. Dalam contoh ini: 1 jam 30 minit.

|| |
| |==] [
M) B3 |22

Paparan suhu. Dalam contoh ini: 114 darjah Celsius.

Menandakan bahawa program ada tetapan suhu/masa automatik
lalai. Tetapan ini tidak boleh diubah suai.

Menandakan bahawa suhu meningkat semasa fasa prapemanasan.

Menandakan bahawa perkakas sedang menjalani prapemanasan.

Menandakan bahawa program telah selesai.
Menandakan bahawa perkakas berada dalam fasa kekal panas.

Menandakan bahawa program telah diganggu.

EEEE)

Menandakan bahawa perkakas berada dalam mod standby.



PANDUANCARAMENGGUNA&MEMBERSIHKAN

Anda boleh merujuk gambar yang ditandakan sebagai (Raj.x)
daripada bahagian Panduan Mula Cepat.

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

1. Buka bungkusan

e Keluarkan perkakas anda daripada bungkusan dan
luangkan masa untuk membaca manual arahan sebelum
menggunakannya.

e Tanggalkan pelekat promosi (jika ada) daripada perkakas anda
sebelum digunakan buat kali pertama.

2. Buka penutup

e Untuk membuka penutup, pegang tombol penutup, putar
melawan arah jam dan angkat penutup ke atas (Raj.1 & 2).

Nota: Ketika mengangkat penutup, boleh jadi periuk akan tetap
melekat pada penutup. Perkara ini biasa berlaku dan hanya
menunjukkan bahawa produk ini mengedap udara dengan
baik. Untuk mengelakkan daripada periuk memasak terjatuh
kuat pada produk semasa membuka penutup, pastikan anda
membuka penutup dengan lembut.

e Letakkan perkakas pada permukaan yang rata. Tanggalkan
semua bahan dan aksesori pelindung dari bahagian dalam
perkakas (Raj.3).

3. Bersihkan semua bahagian perkakas

3a. Bersihkan penutup, periuk dan aksesorinya

e Bersihkan penutup, periuk dan aksesori dengan span lembut
dan air panas bersabun (Raj.4).

e Keringkan penutup, periuk dan aksesori (Raj.5)

e Jangan gunakan span penyental atau pelelas untuk
membersihkan periuk kerana ini boleh merosakkan salutan
tidak melekat pada bahagian dalam periuk (Raj.40).

e Jangan rendam perkakas dalam air (Raj41).

e Jika anda merendam perkakas anda di dalam air tanpa
sengaja atau air tertumpah mengenai plat pemanas, hantar
perkakas ke Pusat Perkhidmatan Diperakui untuk dibaiki.

e Jangan masukkan penutup dan periuk ke dalam mesin
pembasuh pinggan mangkuk (Raj.42).

e Sila ambil perhatian bahawa aksesori: senduk, spatula,
cawan penyukat dan bakul stim sahaja yang selamat mesin
pembasuh pinggan mangkuk.

e Harap maklum, hanya aksesori: senduk, spatula, cawan
penyukat, bakul stim dan sarung tangan silikon® selamat
untuk mesin basuh pinggan mangkuk.

3b. Bersihkan gasket pengedap

e Tanggalkan gasket pengedap daripada penutup dan
bersihkannya dengan span lembut dan air panas bersabun
(Raj.7 & 8).

e Keringkan sepenuhnya.

e Tempatkan gasket pengedap di atas rak gasket pengedap
dan tekan di tempatnya (Raj.9). Tekan dengan teguh untuk
memastikan tiada kedutan dan bahawa gasket pengedap telah
dipasang dengan kukuh di belakang rak gasket pengedap.

e Selepas anda meletakkan gasket pengedap pada penutup,
jika anda membuka penutup terlalu cepat, boleh jadi periuk
akan tetap melekat pada penutup (Raj.37 & 38). Tunggu
beberapa saat supaya periuk tertanggal sendiri daripada
penutup (Raj.39).

*Bergantung pada model m



Nota: Perkara ini biasa berlaku dan hanya menunjukkan bahawa
produk ini mengedap udara dengan baik. Untuk mengelakkan
daripada periuk memasak terjatuh kuat pada produk semasa
membuka penutup, pastikan anda membuka penutup dengan
lembut.

AMARAN: Jangan sekali-kali menggunakan perkakas anda

tanpa gasket pengedap (Raj.44)

3c. Bersihkan injap

e Untuk membersihkan injap had tekanan, keluarkan injap had
tekanan daripada paip di bahagian atas penutup (Raj.10).
Bersihkan dengan span lembut dan air panas bersabun
(Raj.11). Setelah kering, pastikan salur paip adalah bersih
sebelum memasang semula injap had tekanan pada paip di
bahagian atas penutup (Raj.12). Pastikan injap had tekanan
dipasang dengan betul di tempatnya, injap hendaklah dapat
bergerak ke atas dan ke bawah.

e Untuk membersihkan penutup injap had tekanan, buka skru
penutup injap had dari dalam penutup (Raj.13). Bersihkan
dengan span lembut dan air panas bersabun (Raj.14). Sebaik
sahaja kering, pastikan salur paip bersih sebelum menskru
semula penutup injap had tekanan di bahagian dalam
penutup (Raj.15).

e Untuk membersihkan injap apung, tanggalkan gasket injap
apung daripada bahagian dalam penutup, terbalikkan
penutup sehingga injap apung boleh keluar daripada penutup
(Raj.16). Bersihkan gasket injap apung dan injap apung
dengan span lembut dan air panas bersabun (Raj.17). Setelah
kering, masukkan injap apung semula pada penutup dan
tempatkan gasket injap apung kembali di tempatnya (Raj.18).
Pastikan injap apung dipasang dengan betul di tempatnya,
injap hendaklah dapat bergerak ke atas dan ke bawah.

3d. Bersihkan perumah perkakas

e Bersihkan perumah perkakas dengan kain lembap.

e Jangan rendam perkakas dalam air (Raj41).

e Lap hingga bersih plat pemanas menggunakan kain kering.

ARAHAN PENGGUNAAN

1. Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk
e Keluarkan periuk daripada perumah.

e Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk.

e Sila ambil perhatian bahawa paras makanan dan cecair
tidak boleh melebihi penanda paras maksimum pada periuk
(Raj.19).

e Semasa memasak bahan makanan yang mengembang
sewaktu memasak, seperti sayur atau nasi ternyahhidrat
atau dalam mod tekanan, jangan isi periuk melebihi separuh
daripada paras maksimum.

2. Tempatkan periuk di dalam perumah

e Pastikan bahagian bawah periuk bersih dan kering; dan
keluarkan apa-apa sisa makanan daripada plat pemanas
(Raj.20).

e Letakkan periuk ke dalam perumah (Raj.21).

¢ Jangan sekali-kali menggunakan perkakas anda tanpa periuk
memasak.

3. Tutup dan kunci penutup

e Pastikan bahawa gasket pengedap telah dipasang dengan kukuh
pada penutup (Raj.43).

e Pegang tombol penutup, letakkan penutup pada perkakas dan
putar mengikut arah jam untuk menguncinya (Raj.22).



4. Pasang injap had tekanan
e Letakkan injap had tekanan dengan betul pada penutup

(Raj.23). Sila ambil perhatian bahawa injap akan longgar
sedikit, ini adalah biasa.

5. Hidupkan perkakas
e Buka lilitan kabel kuasa sepenuhnya dan masukkan palam ke

dalam sesalur kuasa (Raj.24).

e Perkakas akan mengeluarkan bunyi ‘bip’, skrin akan berkelip

dan memaparkan .

6. Pilih dan lancarkan program memasak

e Setiap program telah ditetapkan masa dan suhu lalai dan

memerlukan penutup pada kedudukan tertentu, sila lihat
jadual program memasak:

JADUAL PROGRAM MEMASAK

5 o N Status penutup
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ew min min idal a a a .
(3] St 30 1 114C | Tidak | 70kPa | Y Y
R hingga 2j
dari
o) Su| 12min | 1min 114C | Tidak | 70kPa Ya Ya .
) P
hingga 2j
Ya dari
dari 100C
-&Lj_ Pemerangan| 20min | Tmin | 160C | . Tidak | Tidak |Tidak .
hingga 1j ingga
160C
. dari
~N Stim 10min | 1min 114C | Tidak | 70kPa | Ya Ya .
hingga 2j
. Ya dari
dari 100C
@ Bakar 40min | 1min 160C . Tidak Ya Ya .
hingga 2j hingga
160C
dari Ya dari
e Rendidih/ . 30min 55C
1RT | souswide 4j hingga 85C hingga Tidak Ya | Tidak . .
12 95C
- dari
Nasi 8min Tmin 114C | Tidak | 70kPa Ya Ya .
v hingga 2j
dari Ya dari
Yogurt/ . 30min 22C
@ Menaik Roti 8j hingga 30C hingga Tidak | Tidak |Tidak| e .
12) 40C
dari
Uﬁ' Bubur 15min | 1min 100C | Tidak | Tidak Ya Ya .
hingga 2j
dai Ya dari
Mod Chef | 35 in | 1min | 8oc |, 7%C | Tidak [Tidak | Ya | o | o | e
Boleh Laras . . hingga
hingga 4j 160C

Nota: Semasa memasak, anda mungkin terlihat sedikit
kebocoran stim daripada penutup, terutamanya daripada injap
had tekanan. Ini adalah biasa dan berlaku apabila tekanan

terkumpul.
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PEMASAKAN BERTEKANAN DI DALAM MANGKUK

Mula

Cepat

Aksesori

Lentil 24min | Tambahkan air dua
Kuinoa 5 min kali ganda berat
Mengikut cita rasa anda - Letakkan bahan
Gandum 5 min "
Tambahkan 300m| | di dalam mangkuk
Kacang pea 3 min air
Kubis Dibelah empat 15 min
PEMASAKAN BERTEKANAN STIM
Ubi kentang Dlpotolng dadu, mengikut 14 min
cita rasa anda
Brokoli Dipotong mer\gikujt 3 min Tambahkan 200ml Aksesori bakul/
kuntum, mengikut cita air dulan
Kubis bunga rasa anda 4min 9
Lobak merah Dihiris, mengikut cita rasa 7 min
anda
Kacang buncis Mengikut cita rasa anda 8 min
NASI
300g (4 orang) 400mL air
Beras putih 3 min
600g (8 orang) 800mL air
300g (4 orang) 200mL air Letakkan bahan
Beras pulut 3 min ;
600g (8 orang) 400mL air di dalam mangkuk
300g (4 orang) 500mL air
Beras perang 20 min
600g (8 orang) 930mL air
SOUS VIDE
Telur (direbus carak Mengikut cita rasa anda 45 min 68°C lletakkun bahan
sederhana) di dalam mangkuk
Daging merah (stik . o
daging lembu, filet) 2.5 cm tebal 1j30m 62°C
Udang 30 60°C
Sayuran berubi (lo- . .
bak merah, parsnip, 1 (_pf.Jal) 85°C Beg plastik kedap
ubi kentang, turnip, | Mestilah muat di dalam ( |; 0 udara
bit dIl.) beg plastik kedap udara embu
tanpa bertindihan 30 min
Sayuran lembut (pejal)
(asparagus, brokoli, p_ ) 85°C
terung, labu dsb.) -1j30m
b - (lembut)

NOTA TENTANG JADUAL MEMASAK :

Jadual memasak ini merupakan petunjuk dan dimaksudkan untuk
memberi anda hasil yang dimasak sepenuhnya. Anda boleh mela-
raskan kuantiti bahan berdasarkan tahap masakan pilihan anda.

Untuk bahan lain, sila rujuk aplikasi mudah alih Tefal atau buku
resipi digital anda (ketersediaan bergantung pada negara).

N
|€*) Program Stew
w0

e Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk, tutup dengan rapat
dan kuncikan penutup.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai pro-
gram Stew @ . Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan (&) dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Tekan (@) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
berselang-seli & dan penunjuk lampu prapemanasan
(@ akan hidup.

eApabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih
kepada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan
pengiraan detik dan penunjuk lampu sedang memasak (&)
akan menyala.

eSemasa proses memasak, tekanan akan terkumpul di dalam
perkakas dan menolak injap apung ke atas. Penunjuk lampu
bawah tekanan 4 akan hidup untuk menandakan bahawa pe-
nutup tidak boleh dibuka tanpa melepaskan tekanan terlebih
dahulu.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan .

e Selepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa ke-
kal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan pe-
nunjuk lampu kekal panas () menyala.

eTekan (&) selama 3 saat untuk menghentikan program pada

bila-bila masa.



e Tekan Butang Pelepas Tekanan untuk melepaskan tekanan. Apa-
bila injap apung turun, pegang tombol penutup, putar melawan
arah jam dan angkat penutup ke atas untuk membukanya.

\M'[) Program Sup

e Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk, tutup dengan rapat
dan kuncikan penutup.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai pro-
gram Sup .« . Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan (&) dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

ePerkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin juga me-
maparkan & berselang-seli dan penunjuk lampu pra-
pemanasan (@: akan menyala.

e Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih ke-
pada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan kira
detik dan penunjuk lampu sedang memasak () menyala.

eSemasa proses memasak, tekanan akan terkumpul di dalam
perkakas dan menolak injap apung ke atas. Penunjuk lampu
bawah tekanan 4y menyala untuk memberitahu bahawa pe-
nutup tidak boleh dibuka tanpa melepaskan tekanan terlebih
dahulu.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (=3 -

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa ke-
kal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan pe-
nunjuk lampu kekal panas () menyala.

eTekan (©) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

eTekan Butang Pelepas Tekanan untuk melepaskan tekanan.
Apabila injap apung turun, pegang tombol penutup, putar me-
lawan arah jam dan angkat penutup ke atas untuk membu-
kanya.

L%_ Program Pemerangan

ePusingkan tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai
o

program Pemerangan & . Skrin memaparkan masa memasak
lalai.

e Pilihan: Tekan (&) dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Pilihan: Tekan (§) dan tetapkan suhu yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk meningka-
tkan suhu) atau ke kiri (untuk mengurangkan suhu).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
(@ menyala.

e Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih ke-

pada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan kira
detik dan penunjuk lampu sedang memasak () menyala.

eMasukkan bahan-bahan ke dalam periuk dan pastikan penu-
tup terbuka semasa menggoreng kilas.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan .

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada mod
standby secara automatik. Skrin memaparkan ==3..

eTekan (&) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.



lorw)
|ﬁ| Program stim

eMasukkan 150ml air (3/4 cawan) ke dalam periuk, masukkan
bahan-bahan anda ke dalam bakul stim dan tempatkan bakul
stim di atas periuk memasak. Tutup sepenuhnya dan kunci pe-
nutup.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai pro-
gram Stim & . Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan (») dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
@@: menyala.

e Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih ke-
pada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan kira
detik dan penunjuk lampu sedang memasak () menyala.

eSemasa proses memasak, tekanan akan terkumpul di dalam
perkakas dan menolak injap apung ke atas. Penunjuk lampu
bawah tekanan {j akan menyala untuk memberitahu bahawa
penutup tidak boleh dibuka tanpa melepaskan tekanan terle-
bih dahulu.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (gog -

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa ke-
kal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan pe-
nunjuk lampu kekal panas (@ menyala.

eTekan (0) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

eTekan Butang Pelepas Tekanan untuk melepaskan tekanan.
Apabila injap apung turun, pegang tombol penutup, putar me-
lawan arah jam dan angkat penutup ke atas untuk membu-
kanya.

@ Program Bakar

e Masukkan bahan-bahan penyediaan ke dalam periuk dan tu-
tup tetapi jangan kunci penutup.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai pro-
gram Bakar ¢). Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan (&) dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

ePilihan: Tekan (§) dan tetapkan suhu yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk meningka-
tkan suhu) atau ke kiri (untuk mengurangkan suhu).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
(@ menyala.

e Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih ke-
pada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan kira
detik dan penunjuk lampu sedang memasak () menyala.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (&g .

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa ke-
kal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan pes-
nunjuk lampu kekal panas () menyala.

eTekan (©) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.



]’???\;' Program Rendidih/Sous-vide

e Masukkan bahan-bahan ke dalam beg vakum berkedap (atau
beg Ziploc tugas berat, kemudian keluarkan semua udara).

eIsikan periuk dengan air yang cukup untuk merendam beg
yang telah dikedapkan.

e Putar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai program
Rendidih / Sous-vide . Skrin memaparkan masa memasak lalai.
e Pilihan: Tekan (») dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-

kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Pilihan: Tekan (§) dan tetapkan suhu yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk meningka-
tkan suhu) atau ke kiri (untuk mengurangkan suhu).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
T & berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
@ menyala.

¢ Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih ke-
pada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan pen-
giraan detik dan penunjuk lampu sedang memasak (&} akan
menyala.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (g5 -

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada mod
nunjuk lampu kekal panas () menyala.

etandby secara automatik. Skrin memaparkan E==3.

e Tekan selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

*Anda disyorkan untuk memasak dalam mod merendidih dengan
menetapkan suhu kepada >= 85°C

LANGKAH BERJAGA-JAGA UNTUK MASAKAN SOUS VIDE :

e Jadual memasak kaedah sous vide (h.23) memastikan pemasakan
bahan-bahan segar secara selamat melalui proses pempasteuran
pada suhu 60°C atau lebih tinggi, yang membolehkan bahagian
dalam makanan dimasak sepenuhnya.

e Berhati-hati jika anda tidak mengikut jadual memasak tersebut,
kerana makanan yang tidak melalui proses pempasteuran yang
menyeluruh boleh menyebabkan risiko keselamatan. Sila berhati-
hati apabila menyajikan makanan sebegini kepada orang
dengan keimunan yang lebih rendah, termasuk wanita hamil,
bayi dan orang tua. Jangan makan jika anda bimbang akan
keadaan masakan atau makanan, kesihatan dan sebagainya.

e Selepas membeli bahan-bahan, simpan di dalam peti sejuk
dengan serta-merta. Jangan tinggalkan bahan-bahan terbiar
pada suhu bilik.

e Gunakan bahan-bahan yang segar. Gunakan beg plastik ziplock
yang baru untuk setiap masakan.

NOTA TENTANG MASAKAN SOUS VIDE :

e Letakkan bahan-bahan yang diperap di dalam beg ziplock dan
keluarkan semua udara sebelum menutup beg tersebut. Letakkan
beg ziplock di dalam mangkuk berisi air.

) Program Nasi

e Sebelum memasak, sukat beras menggunakan cawan penyu-
kat yang disediakan dan bilas beras (jangan bilas jika mahu
membuat risotto).



e Ratakan beras yang dibilas di atas permukaan mangkuk.

Jika anda memasak dua cawan beras, contohnya, selepas men-
cuci beras dan meratakannya di dalam mangkuk, tambahkan air
sehingga tanda paras 2.

e Tutup sepenuhnya dan kunci penutup.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai pro-
gram Nasi ¢. Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan () dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
@ akan menyala.

eSemasa proses memasak, tekanan akan terkumpul di dalam
perkakas dan menolak injap apung ke atas. Penunjuk lampu
bawah tekanan 4} akan menyala untuk memberitahu bahawa
penutup tidak boleh dibuka tanpa melepaskan tekanan
terlebih dahulu.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (g&g .

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa ke-
kal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan pe-
nunjuk lampu kekal panas () menyala.

eTekan (©) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

eTekan Butang Pelepas Tekanan untuk melepaskan tekanan.
Apabila injap apung turun, pegang tombol penutup, putar me-
lawan arah jam dan angkat penutup ke atas untuk membu-
kanya.

PETUA MEMASAK NASI m
Jadual di bawah memberikan panduan untuk memasak nasi putih:

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH*

Cawan penyukat Berat beras* :'g:;l?lec(jiileT) Hidangan
2 3009 Penanda 2 cawan 3-4
4 600g Penanda 4 cawan 5-6
6 900g Penanda 6 cawan 8-10
8 12009 Penanda 8 cawan 13-14

*Bagi basmati putih, beras panjang putih, paella, beras pendek dan
campuran basmati putih & beras liar. Untuk beras perang bijirin
penuh dan beras putih jenis lain (risotto, beras sushi, beras jasmin,
beras Itali putih bulat), sediakan seperti yang disenaraikan dalam
jadual di atas menggunakan kuantiti beras yang sama yang disu-
kat menggunakan cawan, bukan gram. Jenis beras ini lebih berat
sedikit berbanding jenis beras yang lain. Untuk beras pulut, kurang-
kan kuantiti air semasa memasak, contohnya, gunakan 6 cawan
beras pulut dan isi sehingga tanda paras 5 cawan air.

\/%) Program Yogurt/Menaik Roti
Program Yogurt/Menaik Roti boleh digunakan untuk membuat
yogurt atau menaikkan doh roti/pastri.

eApabila membuat yogurt, masukkan bahan ke dalam periuk
dan tutup penutup.

e Apabila menaikkan doh, anda boleh menguli doh terus di da-
lam periuk, kemudian letakkan periuk di dalam perumah dan

tutup penutup.



ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai program
> Yogurt/Menaik Roti. Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan (») dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menaikkan
masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Pilihan: Tekan (§) dan tetapkan suhu yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk meningka-
tkan suhu) atau ke kiri (untuk mengurangkan suhu).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
@ menyala.

e Apabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih kepada
fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan pengiraan de-
tik dan penunjuk lampu sedang memasak () akan menyala.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (g&g .

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada mod
standby secara automatik. Skrin memaparkan == .

eTekan (©) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

PETUA MEMBUAT YOGURT
PILIHAN SUSU UNTUK YOGURT

Semua resipi kami (kecuali dinyatakan sebaliknya) disediakan men-
ggunakan susu lembu. Anda boleh menggunakan susu tumbuhan
seperti susu soya dan juga susu kambing atau biri-biri tetapi dalam
kes ini, kepejalan yogurt mungkin berbeza-beza bergantung pada
susu yang digunakan. Susu mentah atau susu tahan lama dan se-
mua susu yang diterangkan di bawah sesuai untuk perkakas anda:

e Susu disteril yang tahan lama: Susu penuh UHT menghasilkan
yogurt yang lebih pejal. Menggunakan susu separa skim akan men-
ghasilkan yogurt yang kurang pejal. Walau bagaimanapun, anda
boleh menggunakan susu separa skim dan menambahkan 3-5
sudu besar susu tepung skim kering kepada 1 liter susu

#Susu segar pasteur: susu ini menjadikan yogurt lebih berkrim den-m

gan sedikit lapisan di atasnya. Susu ini mesti dididihkan terlebih
dahulu, kemudian disejukkan dan ditapis menggunakan penapis
untuk membuang kepala di atasnya.

eSusu mentah (susu ladang): susu ini perlu dimasak. Anda juga
disarankan untuk membiarkannya mendidih untuk tempoh yang
lama. Tidak selamat untuk menggunakan susu ini tanpa mendi-
dihkannya. Kemudian anda perlu membiarkannya sejuk sebelum
menggunakannya di dalam perkakas anda. Mengkultur meng-
gunakan yogurt yang disediakan dengan susu mentah tidak di-
sarankan.

eSusu tepung skim kering: menggunakan susu tepung akan
menghasilkan yogurt yang sangat berkrim. Bancuh semula susu
tepung itu mengikut arahan pada bungkusan. Pilih susu penuh,
sebaik-baiknya UHT yang tahan lama. Susu mentah (segar)
atau susu segar pasteur mesti dididihkan kemudian disejukkan
dan dibuang kepalanya.

AGEN PENAPAI UNTUK YOGURT
Ini dibuat sama ada daripada:

e Yogurt asli yang dibeli di kedai dengan tarikh tamat tempoh
sepanjang yang mungkin; dengan itu yogurt anda akan men-
gandungi lebih banyak penapai aktif untuk menghasilkan yo-
gurt yang lebih pejal.

e Daripada penapai yang dibeku kering. Dalam kes ini, ikut masa
pengaktifan yang dinyatakan pada arahan agen penapai itu.



Anda boleh mendapatkan penapai ini di pasar raya, farmasi dan
di kedai produk kesihatan tertentu.

e Daripada yogurt yang anda sediakan baru-baru ini — yogurt
ini mestilah asli dan baru disediakan. Ini dipanggil pengkultu-
ran. Selepas lima kali pengkulturan, yogurt yang digunakan akan
kehilangan penapai aktif dan dengan itu mungkin yogurt yang
terhasil akan kurang pejal. Maka anda perlu membeli semula yo-
gurt atau penapai yang dibeku kering di kedai. Jika anda mendi-
dihkan susu, tunggu sehingga susu mencapai suhu bilik sebelum
menambahkan penapai tersebut.

PETUA MEMBUAT YOGURT

e Anda boleh membuat yogurt asli yang banyak terus di dalam
mangkuk (kuantiti maksimum 1 liter susu). Cuci mangkuk di da-
lam air suam dan cecair pencuci, kemudian bilas dan keringkan
sepenuhnya.

e Semua peralatan yang digunakan dalam proses membuat yo-
gurt hendaklah disteril menggunakan larutan pensteril Milton
atau dibersihkan di dalam mesin pembasuh pinggan mangkuk.
Pensterilan penting untuk mengelakkan organisma bawaan
udara yang tidak diingini, yang boleh mengganggu pengera-
man kultur dan mengakibatkan yogurt menjadi cair dan tidak
dapat memekat.

e Sediakan campuran yogurt seperti yang diarahkan dalam
buku resipi yang dibekalkan dengan perkakas anda. Lihat juga
bahagian “Pilihan susu”.

e Anda boleh menambahkan kemanisan pada yogurt asli sama
ada semasa anda mahu memakannya atau semasa anda
membuatnya. Selepas yogurt dimasak, anda hanya perlu me-
nambahkan gula atau madu. Sebagai alternatif, semasa menye-
diakan campuran yogurt, larutkan gula selepas mendidihkan
susu atau larutkan dalam susu UHT yang sejuk. Jangan gunakan
lebih daripada 80g gula untuk 1 liter susu.

e “Fungsi Yogurt” ditetapkan secara lalai untuk memasak sela-
ma 8 jam. Masa memasak boleh dilaraskan dari minimum 0.5
jam kepada maksimum 12 jam. Masa memasak yang lebih lama
selama 12 jam akan menghasilkan yogurt yang lebih berasid
dan lebih pejal. Masa memasak yang lebih singkat selama 6 jam
menghasilkan yogurt yang lebih manis dan lebih cair.

e Apabila proses memasak yogurt selesai, yogurt hendaklah
disejukkan sepenuhnya, ditutup dengan penutup atau filem le-
kap. Sejukkan yogurt di dalam peti sejuk sekurang-kurangnya 4
jam, sebaik-baiknya semalaman sebelum dihidangkan. Ini akan
membantu yogurt memekat sedikit.

e Yogurt asli boleh bertahan sehingga maksimum 7 hari di da-
lam peti sejuk, bergantung pada kesegaran susu. Yogurt dengan
jem atau ramuan tambahan yang lain boleh bertahan sehingga
3 hari.

e Yogurt buatan sendiri tidak mengandungi bahan pemekat dan
penstabil yang terkandung dalam yogurt yang dihasilkan secara
komersial dan biasanya kurang pekat. Kadangkala, yogurt bua-
tan sendiri mempunyai dadih susu yang berkhasiat di atasnya
dan boleh dikacau semula. Anda juga boleh membuangnya.

e Yogurt asli buatan sendiri boleh diperisakan dengan buah se-
gar atau buah direbus yang telah disejukkan selepas penyediaan
dan penyejukan. Jika buah ditambahkan sebelum penapaian,
asid buah akan mengganggu proses yang telah ditetapkan dan
yogurt akan menjadi sangat cair. Sesetengah buah yang sangat
berasid seperti nanas segar boleh menyebabkan yogurt menda-
dih atau terpisah. Buah berasid lebih baik dihidangkan di dalam
mangkuk yang berasingan

[’;’/)J Program bubur

e Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk, tutup dengan rapat
dan kuncikan penutup.



ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai
program Bubur = . Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan () dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
& berselang-seli dan penunjuk lampu prapemanasan
@: menyala.

eApabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih
kepada fasa memasak secara automatik. Skrin akan
memaparkan pengiraan detik dan penunjuk lampu sedang
memasak () akan menyala.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (g5 -

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada fasa
kekal panas secara automatik. Skrin memaparkan dan
penunjuk lampu kekal panas () menyala.

e Tekan selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

@ Mod Chef Boleh Laras
eMasukkan bahan-bahan ke dalam periuk dan tutup penutup
atau biarkan terbuka bergantung pada resipi anda.

ePutar tombol panel kawalan ke kanan untuk mencapai mod
Chef Boleh Laras {p. Skrin memaparkan masa memasak lalai.

e Pilihan: Tekan () dan tetapkan masa yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk menambah-
kan masa) atau ke kiri (untuk mengurangkan masa).

e Pilihan: Tekan (§) dan tetapkan suhu yang dikehendaki dengan
memutar tombol panel kawalan ke kanan (untuk meningka-
tkan suhu) atau ke kiri (untuk mengurangkan suhu).

e Tekan (&) untuk memulakan program memasak.

e Perkakas memulakan fasa prapemanasan. Skrin memaparkan
berselang-seli =5 & dan penunjuk lampu prapemanasan
(@ akan hidup.

eApabila fasa prapemanasan selesai, perkakas akan beralih
kepada fasa memasak secara automatik. Skrin memaparkan
pengiraan detik dan penunjuk lampu sedang memasak () akan
menyala.

ePada akhir kiraan detik, perkakas mengeluarkan bunyi bip dan
skrin akan memaparkan (gog -

eSelepas beberapa saat, perkakas akan beralih kepada mod
standby secara automatik. Skrin memaparkan ==5.

eTekan (@) selama 3 saat untuk menghentikan program pada
bila-bila masa.

eJika suhu ditetapkan pada > 100C, tekan Butang Pelepas
Tekanan untuk melepaskan tekanan selepas memasak. Apabila
injap apung turun, pegang tombol penutup, putar melawan
arah jam dan angkat penutup ke atas untuk membukanya.

* Cadangan untuk memanaskan semula hidangan dengan
pantas: tetapkan suhu kepada >=95C dan masak dengan
penutup tertutup tetapi tidak dikunci selama 4 minit.

7. Menggunakan fungsi permulaan tertunda

Fungsi permulaan tertunda berguna untuk membuat prate-
tapan pada perkakas untuk mula memasak kemudian.

e Mula-mula, pilih program dengan mengikuti langkah yang di-
terangkan di atas dalam bahagian 6.



eSebelum memulakan program yang dipilih, tekan (&) Skrin
memaparkan masa lalai untuk permulaan tertunda.

e Tetapkan masa yang dikehendaki dengan memutar tombol pa-
nel kawalan ke kanan (untuk menambahkan masa) atau ke kiri
(untuk mengurangkan masa).

eTekan (&) . Skrin memaparkan kira detik permulaan tertunda.
Apabila masa yang dipratetap telah berlalu, perkakas akan
mula memasak secara automatik.

8. Buka penutup

eJangan cuba untuk membuka penutup jika injap apung naik
dan jika penunjuk lampu bawah tekanan 4} hidup.

e Tekanan boleh dilepaskan dalam 2 cara berbeza pada akhir
proses memasak:

Terbebas sendiri: Pada akhir program memasak atau selepas
menghentikan program, perkakas akan menyejuk sendiri dan te-
kanan akan terbebas sendiri. Semasa terbebas sendiri, makanan
mungkin akan terlebih masak akibat baki tekanan di dalam pe-
riuk. Gunakan pelepas manual untuk menghentikan proses me-
masak dengan segera.

Pelepas manual: Tekan secara berterusan butang pelepas te-

kanan di bahagian atas penutup. Ini akan mengambil masa

beberapa saat hingga beberapa minit bergantung pada jumlah
makanan di dalam periuk (Raj.34).

AMARAN: Sila berhati-hati dengan stim panas yang keluar

daripada perkakas. Jauhkan muka dan tangan anda

daripada stim yang keluar (Raj.45).

e Untuk membuka penutup, letakkan lengan anda selari dengan
pemegang sisi, pegang tombol penutup, putar melawan arah
jam dan angkat penutup ke atas (Raj.35 & 36).

AMARAN: Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari periuk.

9. Cabut palam perkakas

e Selepas penggunaan, cabut palam perkakas dan biarkan perka-
kas menyejuk sekurang-kurangnya 2 jam sebelum membersih-
kannya.

10. Bersihkan selepas digunakan m

eBersihkan perkakas anda setiap kali selepas digunakan.

eSebelum dibersihkan, biarkan perkakas anda menyejuk seku-
rang-kurangnya 2 jam.

eUntuk arahan pembersihan, rujuk bahagian 3. Bersihkan se-
mua bahagian perkakas seperti dalam bahagian SEBELUM
PENGGUNAAN PERTAMA.

11. Petua penjagaan

e Untuk memastikan ketahanan jangka hayat periuk, jangan po-
tong makanan di dalam periuk.

eGunakan aksesori yang disediakan. Jangan gunakan alat lo-
gam kerana alat ini boleh merosakkan salutan tidak melekat di
bahagian dalam periuk.

e Selepas digunakan, bau mungkin melekat pada gasket penge-
dap. Ini merupakan perkara biasa; pada silikon terdapat liang
kecil yang terbuka apabila terdedah kepada suhu tinggi dan
tertutup semula selepas suhu menurun. Untuk menyingkirkan
bau yang melekat pada gasket pengedap, anda boleh:

-Masukkan gegelang silikon ke dalam mesin pembasuh ping-
gan mangkuk

-Tambahkan 1 cawan cuka, 1 cawan air dan 1 biji lemon yang
dipotong besar ke dalam periuk dan setkan program stim sela-
ma 2 minit, kemudian biarkan stim keluar sendiri.

o Tukar gasket pengedap setiap 2 tahun atau lebih awal jika terdapat
kerosakan.



PANDUAN PENCARISILAPAN TEKNIKAL

Tidak dapat
membuka penutup

Tidak dapat membuka
penutup kerana tekanan di
dalam periuk.

Tekan butang pelepas tekanan
dengan berterusan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam
periuk. Ini mungkin mengambil
masa beberapa minit sehingga
tekanan dilepaskan sepenuhnya.

Tekanan di dalam
periuk telah dilepaskan
sepenuhnya tetapi injap
apung tersekat kerana
terlalu kotor dan tidak
dapat turun ke bawah.

a. Pastikan tekanan dilepaskan
sepenuhnya dengan
membiarkan perkakas menyejuk
sekurang-kurangnya 2 jam.

. Tolak injap apung ke bawah
dengan lembut dengan
memasukkan pencucuk atau
objek panjang ke dalam bukaan
injap apung. Jika tidak berhasil,
hantar perkakas ke Pusat
Perkhidmatan Diperakui.

. Untuk penggunaan seterusnya,
sila bersihkan dan keringkan
injap apung dengan teliti.

o

[a)

Tidak dapat
menutup penutup

Gasket pengedap tidak
dipasang dengan betul.

Pasang gasket pengedap dengan
betul.

Periuk mengandungi
bahan-bahan panas yang
mengeluarkan stim.

Tunggu bahan-bahan di dalam
periuk menyejuk sebelum
mencuba untuk menutup penutup
sekali lagi.

Injap apung tersekat
kerana terlalu kotor dan
tidak dapat bergerak ke
bawah.

a. Tolak injap apung dengan
lembut dengan memasukkan
pencucuk atau objek panjang ke
dalam bukaan injap apung. Jika
tidak berhasil, hantar perkakas

ke Pusat Perkhidmatan Diperakui.

b. Untuk penggunaan seterusnya,
sila bersihkan dan keringkan
injap apung dengan teliti.

Kedudukan dan atau arah

penutup ditutup adalah salah.

Tutup penutup ke arah yang betul
mengikut manual arahan.

Apabila membuka
penutup, periuk
melekat pada
penutup.

Gasket pengedap
menghasilkan kesan
sedutan.

Periuk akan tertanggal daripada
penutup dengan sendirinya.
Perkara ini biasa berlaku dan
hanya menunjukkan bahawa
produk ini mengedap udara
dengan baik. Untuk mengelakkan
daripada periuk memasak
terjatuh kuat pada produk semasa
membuka penutup, pastikan
anda membuka penutup dengan
lembut.

Pelepasan tekanan
yang amat kuat
daripada injap had
tekanan.

Tekanan dalaman melebihi
tekanan kerja atau tekanan
dalaman melebihi tekanan
keselamatan.

Bersihkan injap had tekanan, injap
apung dan penutup dengan teliti.
Jika stim masih keluar daripada
injap apung, sila hantar perkakas ke
Pusat Perkhidmatan Diperakui yang
terdekat untuk diperiksa, dibaiki
atau dilaraskan oleh orang yang
diluluskan.

Injap had tekanan berada
pada kedudukan yang salah.

Putar/tekan injap had tekanan
dengan berhati-hati untuk
menjatuhkannya ke tempatnya.
Berhati-hati dengan stim panas.
Pastikan kedudukan anda selamat
dan pakai sarung tangan ketuhar.

Kawalan tekanan yang rosak
mengakibatkan pelepasan
tekanan.

Hantar perkakas ke Pusat
Perkhidmatan Diperakui untuk
dibaiki.




Tekanan dilepaskan
secara berterusan
daripada injap apung.

Masalah Sebab yang mungkin

Tekanan dalaman melebihi
tekanan kerja atau tekanan
dalaman melebihi tekanan
keselamatan.

Bersihkan injap had tekanan, injap

apung dan penutup dengan teliti.
Jika stim masih keluar daripada
injap apung, sila hantar perkakas ke
Pusat Perkhidmatan Diperakui yang
terdekat untuk diperiksa, dibaiki
atau dilaraskan oleh orang yang
diluluskan.

Sisa di dalam injap apung.

a. Tekan butang pelepas tekanan
dengan berterusan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam
periuk. Ini mungkin mengambil
masa beberapa minit sehingga
tekanan dilepaskan sepenuhnya.

. Biarkan perkakas menyejuk
sekurang-kurangnya 2 jam.

. Bersihkan dan keringkan injap
apung sebelum memulakan
semula proses memasak.

o

[

Injap apung tersekat.

e

Tekan butang pelepas tekanan
dengan berterusan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam
periuk. Ini mungkin mengambil
masa beberapa minit sehingga
tekanan dilepaskan sepenuhnya.
. Biarkan perkakas menyejuk
sekurang-kurangnya 2 jam.
. Bersihkan dan keringkan injap
apung sebelum memulakan
semula proses memasak.

o

0

Kebocoran stim
daripada penutup.

Gasket pengedap tidak
dipasang dengan betul.

Tanggalkan gasket pengedap,
bersihkan dan pasang semula pada
kedudukan yang betul.

Gasket pengedap kotor.

Tanggalkan gasket pengedap,
bersihkan dan pasang semula pada
kedudukan yang betul.

Gasket pengedap telah rosak
atau bibir periuk rosak.

Hantar perkakas ke Pusat
Perkhidmatan Diperakui untuk
dibaiki.

Makanan tidak masak

Nisbah bahan-bahan
pepejal/cecair tidak betul.

Cuba lagi dengan mengikut kuantiti
resipi dengan tepat.

Tiada bekalan elektrik.

Periksa litar elektrik rumah anda.

EO dipaparkan pada
skrin digital.

Suis tekanan rosak.

Hantar perkakas ke Pusat
Perkhidmatan Diperakui untuk
dibaiki.

E1 dipaparkan pada

Sensor suhu

Hantar perkakas ke Pusat
Perkhidmatan Diperakui untuk

kedudukan penutup yang
khusus.

skrin digital. rosak. dibaiki.
Periksa dan laraskan kedudukan
penutup yang diperlukan oleh
Penutup tidak diletakkan program memasak anda, rujuk
dengan betul untuk program | jadual program memasak dalam
E2 dipaparkan pada memasak anda. Setiap bahagian 6 manual ini. Mulakan
skrin digital. program memerlukan semula program anda sebaik sahaja

penutup diletakkan dengan betul.
Jika masalah berterusan, hantar
perkakas ke Pusat Servis Diperakui
untuk dibaiki.
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()
Type: SERIE EPC50-B
Model: CY75
Capacity: 4.8L
Voltage: 220-240V~
Frequency: 50-60Hz
Power: 915-1090W
Working
Pressure: 70kPa
PS: 145kPa
Built-in
heater: Enclosure

heating

resistor.
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