o
BHuEE







Tine

COmemn

o







DESCRIPTION OF THE DRAWING

1  Accessories : spoon, measuring cup, 6  Sensor and heating plate
plastic inner steam basket, soup ladle 7 Handle

2 Removable steam valve 8  Spoon holder

3 Detachable non-stick coated bowl with 9 Control panel
water and rice graduations 10 Housing (coolwall)

4 Removable metallic steam shield 11 Detachable cord

5 Lid 12 Opening button

DESCRIPTION OF FUNCTIONS

Start: Starts the selected cooking menu (the light switches on). Default start: simply press
Start button and Rice cooking will start automatically.

OFF: Stops the appliance.

Keep warm: This function works automatically after each cooking period.

Menu: Press this button to select the wished menu : Rice cooking, Quick cooking, Small
quantity cooking, Glutinous rice, Soaked rice, Clay pot rice, Congee/Rice soup, Soup
cooking, Stew cooking, Steam cooking, Reheating indicated by the arrow on the screen.
Program: Selection of the delayed start. The time chosen will be the cooking end time.
When you press the button Program, the latest time you have programmed will appear
on the screen. Use the Hour and Minute buttons. The setting for Minutes is in 5 minute
increments each press.

Timer: Selection of the cooking time for Congee/Rice soup, Soup, Stew or Steam menu. A
default time appears, you can modify this time thanks to the Hour and Minute buttons.
The setting for minutes is 1 minute for each press. Press this button continuously can
increase the number faster.

Hour and Minute: Allows the adjustment of the cooking time and the delayed start. Press
the Minute button continuously to increase the number faster.

H  From left to right: End time(Program), cooking time (Timer) and time.

For Keep warm , the screen only shows the keep warm time and switches to the current time
only when you press Hour or Minute, then after 1 minute returns to the keep warm time.

For Congee/Rice soup, Soup, Steam, Stew, Soaked rice and Reheating: When you press Start,
the LCD indicates the remaining cooking time with count down by each minute. To see the
current time, press the Hour or Minute button and it changes to current time after 1 minute.
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Sudden power off: If there is a sudden power off less than 2 hours, the set program can be
continued automatically and do not need reset manually.

This rice cooker is equipped with 13 functions: Rice cooking, Quick cooking, Small quantity
cooking, Glutinous rice, Soaked rice, Clay pot rice, Congee/Rice soup, Soup, Stew cooking,
Steam cooking, Keep warm, Reheating and Program-Delayed start.

At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.



BEFORE FIRST USE

Read the instructions and carefully follow the operating method.

Unpack the appliance

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

« Open the lid by pushing the opening button located on the housing. Fig. 1

« Remove the non-stick bowl, the steam valve and the steam shield. Fig. 2

o Clean the bowl, the steam valve and the steam shield with a sponge and washing-up liquid.

o Dry off carefully.

o Put all the elements back in their original position.

Install the detachable cord.

Install the spoon holder.

o Install the spoon holder in the hole on the side of the rice cooker. Fig. 3

Do not switch on until the previous steps have been completed.

Measuring the ingredients-max capacity of the container.

e The graduated markings on the inside of the bowl are given in litres and cups, these are
used for measuring the amount of water when cooking rice and Congee/Rice soup. The
graduations in cups are used for rice and the graduations in litres are used for Congee/Rice
soup. Fig. 4

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

o Fill with water up to the CUP mark printed in the bowl corresponding to the number of
measuring cups put in the bowl.

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

ADJUSTMENT OF THE TIME

Press Hour or Minute more than 3 seconds. The time flashes on the screen. Adjust the time
thanks to the Hour and Minute buttons. Press OFF to quit the setting mode or do nothing for
one minute and the appliance will automatically set to the time you have entered.

PREPARATION BEFORE COOKING

When cooking rice:

o It is better not to rinse rice directly inside the bowl in order to avoid scuffing non-sticking
coating of inner pot or deformation of pot body by impact.

o Put the already rinsed rice into the bowl and fill it with water to a corresponding water level.

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

« Never add water higher than the highest level mark.

When steam cooking:

« The quantity of water must be appropriate to avoid water overflowing into the food steamer bowl.
o Place the steam basket on top of the bowl. Fig. 5

e Add the ingredients.



For all uses: m

« Carefully wipe the outside of the bowl (especially the bottom). Make sure that there are no
foreign residues underneath the bowl and on the heating element.

 Place the bowl into the appliance, making sure that it is correctly positioned. Fig. 6

« Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure good contact between the bottom
of the bowl, the sensor and the heating plate.

Make sure that the sensor moves when you put the bowl on it.

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

e Close and lock the lid. Fig. 7

e Plug in the appliance.

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

COOKING

1 Rice cooking menu 8  Soup cooking menu
2 Quick cooking menu 9  Stew cooking menu
3 Small quantity menu 10 Steam cooking menu
4 Glutinous rice menu 11 Keep warm function
5  Soaked rice menu 12 Reheating function
6  Clay pot rice menu 13 Program-Delayed start function
7  Congee/Rice soup menu
Cooking N”mbef o Weight Level of water Number of Indicqtive
measuring : ) " cooking
Menus ) of rice in the bowl persons )
cups of rice time
White rice 5 7509 5 6to7 55 min
Quick cooking 5 7509 5 6to7 35 min
St eI 1 150 g 1 1t02 28 min
cooking
Brown rice 5 7509 5 6to7 55 min
Mixed rice 5 7509 5 6to7 55 min
specific
Glutinous rice 5 7509 markings inside 6to7 50 min
the bowl
Soaked rice 5 75049 5 6to7 30 min
Clay pot rice™ 3 4509 3 4to5 1h15min
Congee/ Rice specific 1-4 hours
gs;ou 0.75 112.5 g | markings inside 2to 4 (depending
P the bowl on taste)
1-4 hours
Soup - - - 2to3 (depending
on taste)




N””‘bef i Weight Level of water Number of Ind|cqt|ve
measuring cooking

) of rice in the bowl* persons )
cups of rice time

Cooking

Menus

Steam cooking
(vegetables, - - 4 (max) - 20-25 min
fish, eggs)

* Please refer to white rice markings for all types of rice except Glutinous rice and Congee/
Rice soup.

** The rice capacity when making Clay pot rice should not exceed 3 measuring cups of rice for
the 3L version and 5 measuring cups of rice for the 4L version.

1. Rice cooking - Fig. 8

o Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

o Close the lid.

e Plug in the appliance.

o Choose the menu Rice cooking using the menu button, the cursor indicates this.

e Press start. The appliance will switch on.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

2. Quick cooking - Fig. 9

« Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

e Choose the menu Quick cooking using the menu button, the cursor indicates this.

o Press start. The appliance will switch on.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

3. Small quantity of rice - Fig. 10

 Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

o Close the lid.

e Plug in the appliance.

e Choose the menu Small quantity using the menu button, the cursor indicates this.

e Press start. The appliance will switch on.

At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

4. Glutinous rice - Fig. 11

o Use the specific markings inside the bowl.

o Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

e Choose the menu Glutinous rice using the menu button, the cursor indicates this.

o Press start. The appliance will switch on.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

5. Soaked rice - Fig. 12

 Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

e Choose the menu Soaked rice using the menu button, the cursor indicates this.



e Press start. The appliance will switch on.
o At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

6. Clay pot rice - Fig. 13

o Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

o Choose the menu Clay pot rice using the menu button, the cursor indicates this.

e Press start. The appliance will switch on.

« The menu starts. A sonic alert tells you when you can add other ingredients.

o At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

7. Congee/Rice soup - Fig. 14

o Use the specific markings inside the bowl.

 Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

e Choose the menu Congee/Rice soup using the menu button, the cursor indicates this.

o Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 1Th30. You can choose
the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time cannot exceed
4 hours. The Timer range is 1 to 4 hours.

 Press start. The appliance will switch on.

o After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down by
minute. To see the current time, press the Hour or Minute button, it will return to remaining
cooking time after 1 minute.

o At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

8. Soup cooking - Fig. 15

 Pour the ingredients into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

o Choose the menu Soup Cooking using the menu button, the cursor indicates this.

« Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 2 hours. You can choose
the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time cannot exceed
4 hours. The Timer range is 1 to 4 hours.

o Press start. The appliance will switch on.

o After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down by
each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will change to
remaining cooking time after 1 minute.

o At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

9. Stew cooking - Fig. 16

o Pour the ingredients into the bowl.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

o Choose the menu Stew cooking using the menu button, the cursor indicates this.

 Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 2 hours. You can choose
the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time cannot exceed
12 hours. The Timer range is 1 to 12 hours.

e Press start. The appliance will switch on.



o After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down by
each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will change to
remaining cooking time after 1 minute.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

10. Steam cooking - Fig. 17

o Pour water into the bowl.

o Put the ingredients into the steam basket.

e Close the lid.

e Plug in the appliance.

o Choose the menu Steam cooking using the menu button, the cursor indicates this.

 Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 1h. You can choo- se the
cooking time by pressing Timer and Hour and Minute. The cooking time cannot exceed 1h
30. The Timer range is up to Th30.

e Press start. The appliance will switch on.

o After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down by
each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will change to
remaining cooking time after 1 minute.

o At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

11. Keep warm function - Fig. 18

« On completion of cooking, irrespective of the cooking mode chosen, the rice cooker passes
automatically to the Keep warm function.

e The food is thus kept warm and ready to serve until 24 hours.

o To switch off this function at any time, press OFF.

e The Keep warm function can be started manually by pressing the button.

12. Reheating function - Fig. 19

e Use this function only to reheat cooked rice or cooked soups.

« Do not exceed the 1/2 level mark.

o Always add 1/2 cup of water to rice.

e Choose the menu Reheating thanks to the Menu button and to the cursor.

o After pressing Start, 00:25 appears on the screen. Indicative reheating time: 25 minutes.
The LCD indicates the remaining time of cooking with count down by each minute. To see
the current time, press the Hour or Minute button and it will change to remaining cooking
time after 1 minute.

o Stir the rice during or at the end of reheating.

« Never use this function to reheat other foods.

13. Program-Delayed start function - Fig. 20

« You have the possibility to adjust the time of the end of the cooking period by pressing the
Program button.

e Choose the Menu, press Program and then select the end of cooking time with Hour and
Minute buttons.

« You can choose the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute.

o Press start to commence the programme.

 The light of the Program button switches on.



When the cooking starts, the light of the Program button switches off and the screen shows

the current time (as normal cooking).

On completion of cooking
« Open the lid. Fig. 21

The escaping steam is very hot.

Never place your hand on the steam exhaust during cooking, as there is a danger to burn

yourself. Fig. 22

If the bowl is not properly in place in the appliance, The cooker switches to keep warm.

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

o The food remaining in the container will keep warm for any second serving.

o Press OFF.

e Unplug the appliance.

Some recommendations for better results with the cooking of rice:

« Measure out the rice and wash it under running water in a separate receptacle. Then place
the rice into the bowl together with the corresponding quantity of water.

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

« On completion of cooking, when the Keep warm function is selected, stir the rice and then
leave it in the rice cooker for a few minutes longer in order to get perfectly cooked rice.

CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning the bowl, the steam basket and the steam shield. Fig. 23

e Use hot water liquid soap and a sponge to clean the bowl and the steam shield. Scouring
powders and metal sponges are not recommended.

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

e Dry the bowl carefully.

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

You can also wash the bowl, the steam basket and the steam shield in the bottom shelf of a

dishwasher.

For the bowl, carefully follow the instructions below:

e When putting into the machine, be careful not to damage the inside coating on the
dishwasher racks.

« So as to keep the non stick quality for as long as possible, it is recommended not to cut food
init.

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

IMPORTANT
The brown marks and scratches that may appear after many hours of use are not a problem.

We guarantee that the non stick coating COMPLIES WITH THE RULES on materials suitable
for contact with food.




Taking care of the bowl

e Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not a metal one so as to avoid
damaging the bowl surface. Fig. 24

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

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

Cleaning and care of the other parts of the appliance

o Clean the outside of the Rice cooker, the inside of the lid and the cord with a damp cloth and
wipe dry. Do not use aggressive or abrasive products. Fig. 25

« Do not use water to clean the inside of the appliance.

TROUBLESHOOTING

How to solve problems you can have with your Rice cooker ?

Malfunction Causes Solution

1. Circuit of electric rice cooker is | Check that the product is

Indicator light is not

not connected to power supply.

plugged in.

Indicator  light is
alight: Heating plate
is not warm.

. Components of the electric hot

tray are burnt out.

. Circuit board disconnects partially.
. Power circuit board is damaged.

alight: heating plate | 2. Power wiring board is damaged. | Send to the designated
does not heat. 3. Circuit connection break down. service department for
4. Master circuit board is damaged. | maintenance.
1. Failure of the master temperature
controller.

Send to the designated
service department for
maintenance.




Malfunction

Rice is crude.

Causes

1. Problems of quantities.

Solution

Make sure that the total
volume of rice and water
should lie between the
max and min water level
markings.

2. Heating plate is deformed.

Send to the designated
service department for
maintenance.

3. Bowl is sloping and one side is
hanging in the air.

Turn the interior pot
lightly to make it return to
normal. Check the sensor.

4. There is foreign matter between
the bowl and heating plate.

Wipe it without water.

5. Bowl is deformed.

Send to the designated
service department for a
new interior pot.

6. Master circuit board is damaged.

Send to the designated
service department for
maintenance.

7. Master temperature is not working.

Send to the designated
service department for
maintenance.

Cooked rice is burnt.

1. Problems of quantities.

Make sure that the total
volume of rice and water
should lie between the
max and min water level
markings.

2. Master circuit board is damaged.

3. Master temperature controller is
not working.

Send to the designated
service department for
maintenance.

Overflow happens
when making Congee/
Rice soup.

Problems of quantities.

Make sure that the total
volume of rice and water
should lie between the
max and min water level
markings.

LCD display shows E1,
E2,E3 or E4.

Electronical problem.

Send to the designated
service department for
maintenance.
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

1 Accessoires : cuillére, verre doseur, 6  Capteur et plaque chauffante
panier vapeur interne en plastique, 7  Poignée
cuillére a soupe 8  Porte-cuillére
2 Valve vapeur amovible 9  Panneau de contrdle
3  Cuve anti-adhésive amovible avec 10 Boitier (parois froides)
graduations riz et eau 11 Cordon d'alimentation détachable m
Pare-vapeur métallique amovible 12 Bouton d'ouverture

4
5  Couvercle

DESCRIPTION DES FONCTIONS

Démarrer : Démarrer le menu de cuisson sélectionné (le voyant s'allume). Démarrage
par défaut : Appuyez simplement sur la touche Démarrer, la cuisson du riz démarre
automatiquement.

Arrét : Eteindre I'appareil.

Maintien au chaud : Cette fonction s'active automatiquement aprés chaque cuisson.
Menu : Sélectionner le menu désiré : Cuisson riz, Cuisson rapide, Cuisson petite quantité,
Riz glutineux, Soupe de riz, Riz braisé, Congee/Bouillie de riz, Cuisson soupe, Cuisson
ragodt, Cuisson vapeur, Réchauffer (menu indiqué par la fléche sur I'écran).

Programme : Sélectionner le démarrage différé. L'heure réglée correspond a I'heure de
fin de cuisson. Quand vous appuyez sur la touche Programme, I'heure précédemment
programmée s'affiche sur I'écran. Utilisez les touches Heures et Minutes. Le réglage des
minutes augmente de 5 minutes a chaque pression.

Minuterie : Régler la durée de cuisson pour le menu Congee/Bouillie de riz, Soupe, Ragoit
ou Vapeur. Une durée par défaut s'affiche, vous pouvez la modifier avec les touches
Heures et Minutes. Le réglage des minutes augmente de 1 minute a chaque pression.
Maintenez la touche appuyée pour que le nombre augmente plus vite.

Heures et Minutes : Régler la durée de cuisson et le démarrage différé. Maintenez la
touche Minutes appuyée pour que le nombre augmente plus vite.

De gauche a droite : Heure de fin (Programme), Durée de cuisson (Minuterie) et Heure.

m m oNw >

@

X

Dans le mode Maintien au chaud, I'écran affiche uniquement la durée de maintien au
chaud, il n'affiche I'heure actuelle que lorsque vous appuyez sur la touche Heures ou
Minutes, puis aprés 1 minute il affiche a nouveau la durée de maintien au chaud.

Pour les menus Congee/Bouillie de riz, Soupe, Vapeur, Ragodt, Soupe de riz et Réchauffer : Quand
vous appuyez sur Démarrer, I'écran affiche la durée de cuisson restante en la décomptant toutes
les minutes. Pour afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures ou Minutes, I'heure
actuelle s'affiche aprés 1 minute.

Coupure de courant : En cas de coupure de courant de moins de 2 heures, le programme
réglé reprend automatiquement et il n'est pas nécessaire de le réinitialiser manuellement.

Ce cuiseur a riz comporte 13 fonctions : Cuisson riz, Cuisson rapide, Cuisson petite quantité,
Riz glutineux, Soupe de riz, Riz braisé, Congee/Bouillie de riz, Soupe, Cuisson rago(t, Cuisson
vapeur, Maintien au chaud, Réchauffer et Programme-Démarrage différé.

Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez les instructions et respectez soigneusement la méthode d'utilisation.

Déballage de I'appareil

e Sortez I'appareil de son emballage et déballez tous les accessoires et les documents
imprimés.

e Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton d'ouverture du boitier. Fig. 1

o Retirez la cuve anti-adhésive, la valve vapeur et le pare-vapeur. Fig. 2

o Nettoyez la cuve, la valve vapeur et le pare-vapeur avec une éponge et du liquide vaisselle.

e Séchez-les soigneusement.

* Remettez tous les éléments dans leur position d'origine.

Installer le cordon d'alimentation amovible.

Installer le porte-cuillére.

o Installez le porte-cuillére dans le trou sur le c6té du cuiseur a riz. Fig. 3

N'allumez pas I'appareil tant que vous n‘avez pas intégralement effectué les étapes

précédentes.

Mesurer les ingrédients - capacité maximale de la cuve.

e Les graduations sur la paroi intérieure de la cuve sont en litres et en verre-doseurs, elles
servent a mesurer la quantité d'eau pour la cuisson de riz ou de congee/bouillie de riz. Les
graduations en verre-doseurs servent pour le riz et les graduations en litres servent pour le
congee/bouillie de riz. Fig. 4

o Le verre-doseur en plastique fourni avec votre appareil sert & mesurer la quantité de riz et
non la quantité d'eau. 1 graduation du verre-doseur correspond & 150 g de riz.

e Remplissez avec de I'eau jusqu'd la graduation verre-doseur interne de la cuve correspondant
au nombre de verre-doseurs mis dans la cuve.

- La quantité maximale d'eau + riz ne doit pas dépasser la graduation la plus haute de
I'intérieur de la cuve.

REGLER L'HEURE

Appuyez sur la touche Heures ou Minutes plus de 3 secondes. L'heure clignote a I'écran. Réglez
I"heure avec les touches Heures et Minutes. Appuyez sur la touche Arrét pour quitter le mode de
réglage ou ne faites rien pendant une minute pour que I'appareil mémorise automatiquement
I'heure que vous avez réglée.

PREPARATION AVANT LA CUISSON

Pour la cuisson du riz :

o Il est préférable de ne pas rincer directement le riz dans la cuve pour éviter de rayer le
revétement anti-adhésif interne de la cuve ou de déformer la cuve & cause d'impacts.

e Placez le riz déja rincé dans la cuve, puis remplissez-la d'eau jusqu'd la graduation d’eau
correspondante.

o La quantité d'eau peut étre adaptée en fonction de vos préférences.

« N'ajoutez jamais de I'eau au-dessus de la graduation la plus haute.

Pour la cuisson vapeur :
e La quantité d'eau doit é&tre appropriée afin d'éviter que I'eau ne déborde dans le panier

vapeur a aliments.



e Placez le panier vapeur au-dessus de la cuve. Fig. 5
o Ajoutez les ingrédients.

Pour toutes les utilisations :

o Essuyez précautionneusement |'extérieur de la cuve (notamment le dessous). Veillez a ce
qu'il n'y ait pas de résidus étrangers sur le dessous de la cuve ni sur |'élément chauffant.

e Placez la cuve dans I'appareil en veillant & la positionner correctement. Fig. 6

» Tournez légérement la cuve dans les deux sens pour garantir un bon contact entre le fond de
la cuve, le capteur et la plaque chauffante. m

Vérifiez que le capteur bouge quand vous mettez la cuve dessus.

« Vérifiez que le pare-vapeur est correctement positionné.

« Refermez et verrouillez le couvercle. Fig. 7

e Branchez I'appareil.

o N'allumez pas I'appareil tant que vous n'avez pas intégralement effectué toutes les étapes
précédentes.

CUISSON

1 Menu Cuisson riz 8  Menu Cuisson soupe

2 Menu Cuisson rapide 9  Menu Cuisson rago(t

3 Menu Petite quantité 10 Menu Cuisson vapeur

4 Menu Riz glutineux 11 Maintien au chaud

5  Menu Soupe de riz 12 Réchauffer

6  Menu Riz braisé 13 Programme-Démarrage différé
7  Menu Congee/Bouillie de riz

Nombre

Menus de de verre- Poids de | Niveau d'eau Nombre de
cuisson doseurs riz dans la cuve* personnes
deriz

Durée de
cuisson
indicative

Riz blanc 5 75049 55 min
Cuisson rapide 5 7509 35 min
N e 1 150 g 1 1a2 28 min
quantité
Riz complet 5 7509 5 6a7 55 min
Mélange de riz 5 7509 5 6a7 55 min
Graduations
Riz glutineux 5 7509 spécifiques 6a7 50 min
dans la cuve
Soupe de riz 5 7509 5 6a7 30 min
Riz braisé** 3 4509 3 4a5 1h15min
Congee/ Graduations 1-4 heures
Boui 1geel 0,75 11259 spécifiques 2a4 (selon les
ouillie de riz 2
dans la cuve préférences)




Nombre

Menus de de verre- Poids de | Niveau d'eau Nombre de Dcl::;eo(:]e
cuisson doseurs riz dans la cuve* personnes i
- indicative
de riz
1-4 heures
Soupe - - - 2a3 (selon les
préférences)
Cuisson
vapeur - = 4 (max) = 20-25 min
(léegumes,
poisson, ceufs)

* Utilisez les graduations pour le riz blanc pour tous les types de riz sauf le riz glutineux et le
congee/bouillie de riz.
** La capacité de riz lors de la préparation de riz braisé ne doit pas dépasser 3 verre-doseurs de
riz pour le modéle 3 L et 5 verre-doseurs de riz pour le modéle 4 L.

1. Cuisson riz - Fig. 8

o Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

 Refermez le couvercle.

o Branchez I'appareil.

e Sélectionnez le menu Cuisson riz avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

« Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

o Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

2. Cuisson rapide - Fig. 9

 Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

 Refermez le couvercle.

e Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Cuisson rapide avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s’allume.

« Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

3. Petite quantité de riz - Fig. 10

o Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

e Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Petite quantité avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

« Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

« Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

4. Riz glutineux - Fig. 11

» Utilisez les graduations spécifiques internes de la cuve.

» Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

 Refermez le couvercle.

e Branchez I'appareil.

« Sélectionnez le menu Riz glutineux avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s’allume.

« Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.



5. Soupe de riz - Fig. 12

 Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

o Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Soupe de riz avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

« Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

o Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

6. Riz braisé - Fig. 13

» Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

e Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Riz braisé avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s’allume.

o Le menu démarre. Une alerte sonore vous indique que vous pouvez ajouter les autres ingrédients.
o Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

7. Congee/Bouillie de riz - Fig. 14

« Utilisez les graduations spécifiques dans la cuve.

 Versez les quantités de riz et d'eau requises dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

 Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Congee/Bouillie de riz avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Régler la durée de cuisson La durée de cuisson indiquée par défaut est de 1 h 30. Vous pouvez
régler la durée de cuisson avec les touches Minuterie, Heures et Minutes. La durée de cuisson
maximale est de 4 h. La minuterie est réglable entre 1 et 4 heures.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

o Apreés avoir appuyé sur la touche Démarrer, |'écran affiche la durée de cuisson restante en la
décomptant toutes les minutes. Pour afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures
ou Minutes, la durée de cuisson restante s'affiche @ nouveau aprés 1 minute.

« Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

8. Cuisson soupe - Fig. 15

o Mettez les ingrédients dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

o Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Cuisson soupe avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Régler la durée de cuisson La durée de cuisson indiquée par défaut est de 2 h. Vous pouvez
régler la durée de cuisson avec les touches Minuterie, Heures et Minutes. La durée de cuisson
maximale est de 4 h. La minuterie est réglable entre 1 et 4 heures.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

o Aprés avoir appuyé sur la touche Démarrer, |I'écran affiche la durée de cuisson restante en la
décomptant toutes les minutes. Pour afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures
ou Minutes, la durée de cuisson restante s'affiche & nouveau aprés 1 minute.

o Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

9. Cuisson ragoit - Fig. 16
o Mettez les ingrédients dans la cuve.

o Refermez le couvercle.

e Branchez I'appareil.



o Sélectionnez le menu Cuisson ragodt avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Régler la durée de cuisson La durée de cuisson indiquée par défaut est de 2 h. Vous pouvez
régler la durée de cuisson avec les touches Minuterie, Heures et Minutes. La durée de cuisson
maximale est de 12 h. La minuterie est réglable entre 1 et 12 heures.

o Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

o Aprés avoir appuyé sur la touche Démarrer, |I'écran affiche la durée de cuisson restante en la
décomptant toutes les minutes. Pour afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures
ou Minutes, la durée de cuisson restante s'affiche & nouveau aprés 1 minute.

o Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

10. Cuisson vapeur - Fig. 17

e Versez de I’eau dans la cuve.

« Mettez les ingrédients dans le panier vapeur.

o Refermez le couvercle.

 Branchez I'appareil.

o Sélectionnez le menu Cuisson vapeur avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Régler la durée de cuisson La durée de cuisson indiquée par défaut est de 1 h. Vous pouvez
régler la durée de cuisson avec les touches Minuterie, Heures et Minutes. La durée de cuisson
maximale est de 1 h 30. La minuterie est réglable jusqu'a 1 h 30.

« Appuyez sur Démarrer. L'appareil s'allume.

« Apreés avoir appuyé sur la touche Démarrer, |'écran affiche la durée de cuisson restante en la
décomptant toutes les minutes. Pour afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures
ou Minutes, la durée de cuisson restante s'affiche @ nouveau aprés 1 minute.

« Alafin de la durée de cuisson, I'appareil active automatiquement la fonction Maintien au chaud.

11. Maintien au chaud - Fig. 18

« Une fois la cuisson terminée et quel que soit le mode de cuisson choisi, le cuiseur a riz active
automatiquement la fonction Maintien au chaud.

e Les aliments sont donc maintenus chauds et préts a étre servis pour une durée allant jusqu'a 24 h.

« Pour désactiver cette fonction, appuyez sur la touche Arrét.

o La fonction Maintien au chaud peut étre démarrée manuellement en appuyant sur la touche
correspondante.

12. Réchauffer - Fig. 19

o Utilisez cette fonction uniquement pour réchauffer du riz cuit ou des soupes cuites.

« Ne dépassez pas la graduation 1/2.

« Ajoutez toujours 1/2 verre-doseur d'eau au riz.

» Sélectionnez le menu Réchauffer avec la touche Menu, le curseur indique la sélection.

o Appuyez sur la touche Démarrer, |'écran affiche « 00:25 ». Durée de réchauffage indicative : 25
minutes. L'écran affiche la durée de cuisson restante en la décomptant toutes les minutes. Pour
afficher I'heure actuelle, appuyez sur la touche Heures ou Minutes, la durée de cuisson restante
s'affiche & nouveau aprés 1 minute.

e Remuez le riz pendant ou a la fin du réchauffage.

o N'utilisez jamais cette fonction pour réchauffer d'autres aliments.

13. Programme - Démarrage différé - Fig. 20

« Vous pouvez régler I'heure de fin de cuisson avec la touche Programme.

o Sélectionnez le menu, appuyez sur la touche Programme, puis réglez |'heure de fin de cuisson
avec les touches Heures et Minutes.

* Vous pouvez régler I'heure avec les touches Minuterie, Heures et Minutes.

« Appuyez sur la touche Démarrer pour démarrer le programme.



 Le voyant de la touche Programme s'allume.

L'écran bascule automatiquement toutes les minutes entre I'heure de fin et I'heure actuelle
(avec le voyant au-dessus de la touche Programme allumé).

Quand la cuisson démarre, le voyant de la touche Programme s'éteint et I'écran affiche
I'heure actuelle (comme pour une cuisson normale).

Quand la cuisson est terminée

e Ouvrez le couvercle. Fig. 21

Ne placez jamais vos mains sur la zone de sortie de la vapeur pendant la cuisson, car vous

risquez de vous braler. Fig. 22

Si la cuve n'est pas correctement installée dans I'appareil, le cuiseur bascule dans le mode
Maintien au chaud.

« Servez avec la cuillére en plastique fournie avec votre appareil et refermez le couvercle.

e Les aliments restants dans la cuve sont maintenus au chaud afin de permettre un deuxiéme
service.

o Appuyez sur la touche Arrét.

e Débrancher I'appareil.

Recommandations d'optimisation de la cuisson du riz :

e Mesurez la quantité de riz et lavez-le a I'eau courante dans un récipient séparé. Puis mettez
le riz dans la cuve avec la quantité d'eau correspondante.

« Veillez a ce que le riz soit bien réparti dans I'ensemble de la surface du cuiseur a riz pour que
la cuisson soit uniforme.

« Une fois la cuisson terminée et quand la fonction Maintien au chaud est activée, mélangez
le riz et laissez-le dans I'appareil quelques minutes de plus pour qu'il soit parfaitement cuit.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyez la cuve, le panier vapeur et le pare-vapeur. Fig. 23

« Nettoyez la cuve et le pare-vapeur avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge. II
est recommandé de ne pas utiliser de poudre a récurer ni d'éponge métallique.

« Si des aliments ont collé au fond, laissez la cuve tremper un moment avant de la laver.

« Séchez soigneusement la cuve.

« N'immergez pas I'appareil dans de |'eau et ne versez pas d'eau dessus.

Vous pouvez également laver la cuve, le panier vapeur et le pare-vapeur dans le panier inférieur

d'un lave-vaisselle.

Pour la cuve, respectez scrupuleusement les instructions suivantes :

e Lorsque vous la mettez dans un lave-vaisselle, veillez a ne pas endommager son revétement
intérieur sur les paniers du lave-vaisselle.

o Afin de préserver la qualité du revétement anti-adhésif le plus longtemps possible, il est
recommandé de ne pas couper d'aliment dedans.

« Veillez a remettre la cuve dans le cuiseur a riz.



IMPORTANT
Des marques marron et des rayures peuvent apparaitre aprés de nombreuses heures

d'utilisation, elles ne sont pas un probléme. Nous garantissons que le revétement anti-
adhésif EST CONFORME AUX REGLEMENTS relatifs aux matériaux appropriés pour le
contact alimentaire.

Prenez soin de la cuve.

e Utilisez la cuillere en plastique fourni ou une cuillére en bois, n'utilisez pas de cuillére en
métal pour éviter d'endommager le revétement de la cuve. Fig. 24

o Pour éviter un risque de corrosion, ne mettez pas de vinaigre dans la cuve.

e La couleur de la surface de la cuve peut changer aprés la premiére utilisation ou aprés une
durée d'utilisation plus longue. Ce changement de couleur est di a I'action de la vapeur et
de I'eay, il n"a aucun effet sur I"utilisation du cuiseur a riz et n'est pas dangereux pour votre
santé. Il est parfaitement str de continuer de I'utiliser.

Nettoyage et entretien des autres piéces de I'appareil

o Nettoyez |'extérieur du cuiseur a riz, |'intérieur du couvercle et le cordon d'alimentation avec
un chiffon humide, puis essuyez-les pour les sécher. N'utilisez pas de produit agressif ou
abrasif. Fig. 25

o N'utilisez pas d'eau pour nettoyer I'intérieur de |'appareil.

DEPANNAGE

Comment régler les problémes que vous pouvez rencontrer avec votre cuiseur @ riz ?

Probléme Causes Solution

1. Le circuit électrique du cuiseur
a riz n'est pas connecté a une

0 alimentation électrique. Vérifiez que |'appareil est
Le voyant n'est pas R . p
Fa 2. La plaquette d'alimentation | branché.
allumé : la plaque p ; p )
électrique est endommagée. Envoyez-le au service de
chauffante ne chauffe . A , X PR
as 3. La connexion du circuit est | réparation spécifié pour le
pas-. coupée. faire réviser.
4. Le circuit imprimé principal est
endommagé.

1. Dysfonctionnement du contréleur
de température maitre.

2. Des composants de la plaque | Envoyez I'appareil au
chauffante électrique ont grillé. service de réparation

3. Le circuit imprimé est | spécifié pour le faire
partiellement déconnecté. réviser.

4. La plaquette d'alimentation est
endommagée.

Le voyant est allumé :
La plaque chauffante
ne chauffe pas.




Probléme

Le riz est cru.

Causes

. Probléme avec les quantités.

Soluti

Veillez a ce que le
volume total de riz et
d'eau se trouve entre les
graduations d'eau max
et min.

. La  plaque

chauffante  est
déformée.

Envoyez I'appareil au
service de réparation
spécifié pour le faire
réviser maintenance.

. La cuve est inclinée et I'un de ses

cotés est suspendu en |'air.

Tournez légérement la
cuve intérieure  pour
la  remettre dans la
position normale normal.
Controélez le capteur.

. II'y a des matiéres étrangéres

entre la cuve et la plaque
chauffante.

Essuyez-les sans eau.

. La cuve est déformée.

Envoyez I'appareil au
service de réparation
spécifié afin d'obtenir une
nouvelle cuve interne new
interior pot.

. Le circuit imprimé principal est

endommagé.

Envoyez  I'appareil au
service de  réparation
spécifié pour le faire réviser
maintenance.

. Le contréleur de température

maitre ne fonctionne pas.

Envoyez I'appareil au
service de réparation
spécifié pour le faire

réviser maintenance.




Probléme

Le riz cuit est briilé.

Causes

1. Probléme avec les quantités.

Solution

Veillez a ce que le volume
total de riz et d'eau soit
entre les graduations
d'eau max et min.

2. Le circuit imprimé principal est
endommagé.

3. Le controleur de température
maitre ne fonctionne pas.

Envoyez I'appareil au
service de réparation
spécifié pour le faire
réviser.

La préparation
déborde lors de la
cuisson de congee/
bouillie de riz.

Probléme avec les quantités.

Veillez a ce que le volume
total de riz et d'eau
soit compris entre les
graduations d'eau max
et min.

L'écran affiche E1, E2,
E3 ou E4.

Probléme électronique.

Envoyez I'appareil au
service de réparation
spécifié pour le faire
réviser.
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