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Description

1. Steam basket 13. Power cord

2. Graduation for water and rice 14. Hotplate

3. Removable non-stick bowl 15. Sensor

4. Rice spoon 16. Control panel

5. Lid opening button a. Keep warm indicator light
6. Lid b. RICE/STEAM cooking mode
7. Inner removable lid c. Mode switch

8. Measuring cup d. Cooking indicator light

9. Micro pressure valve e. SLOW COOKING mode
10. Condensation collector f. Control switch

11. Handle
12. Spoon support

Before the first use

Unpack the appliance

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

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

e Install the spoon support: insert the plastic hook of the
support in the hole located on the bottom of the product,
and slide it downwards — Fig.2.

Read the instructions
and carefully follow
the operating method.

Clean the appliance

Remove the non-stick bowl, the inner removable lid and the
micro pressure valve. To remove the inner lid, press the
release clip on the right side to release the lid — Fig.3.

After removing the inner lid, push up the micro-pressure valve
through the hole on the underside of the lid with a finger —
Fig.4. To separate the upper and lower parts of the
micropressure valve, rotate the valve in the unlocking
direction by turning the upper triangle until it is aligned with
the open padlock symbol then separate — Fig.5 and Fig.6.
Clean the bowl, the inner removable lid, the micro pressure
valve and all the accessories with a sponge and washingup
liquid. Wipe the outside of the appliance and the metal
parts of the lid with a damp cloth.

Dry carefully.

Replace the micro-pressure valve. Align the upper triangle
with unlocked padlock of the micropressure valve to close up
the two parts, then rotate in locking direction until the upper
triangle is aligned with the locked padlock which indicates
the two parts are locked, then re-fit the micropressure valve
down into the lid — Fig.7. Make sure that the triangle in the



micropressure valve is aligned with the triangle on the lid and 'm
firmly push down until it fits in place.
o Replace the inner removable lid by fitting the tab on the left
side into the slot on the lid, then push in the lid until it the tab
on the right clicks into place. The wider side of the seal must
be uppermost when fitting the lid.

Using your rice cooker

For all 3 functions

o Carefully wipe the outside of the bowl (especially the
bottom). Make sure that there are no foreign residues or
liquid underneath the bowl and on the hotplate - Fig.8.
e Place the bowl into the appliance — Fig.9, making sure that Never place your
it is correctly positioned. hand on the steam
e Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure vent during cooking,
good contact between the bottom of the bowl and the as there is a danger
hotplate. of burns. Only use
e Check that the condensation collector is correctly placed in the inner pot
position, if not, please install it by pushing firmly into the provided with the

groove — Fig.10. appliance. Do not
e Close and lock the lid. pour water or put
e Plugin the appliance. ingredients in the
e Do not switch on the appliance until all of the above stages appliance without

have been completed. the bowl inside.
e Avoid to switch on the appliance with an empty cooking

bowl.

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

Rice Cooking

Measuring the ingredients -
Max capacity of the bowl

e The graduated markings on the inside of the bowl are given in
liters and cups, these are used for measuring the amount of
water when cooking rice — Fig.11.

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

e For best results, we recommend using ordinary rice rather than
"easy cook” type of rice which tends to give a stickier rice and
may adhere to the base.

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

The maximum quantity of water + rice should not exceed the
5.5 cup or 10 cup mark inside the bowl — Fig.11. Depending on
the type of rice, quantities of water may need adjustment. See
the table below.

 Rinse the rice thoroughly before cooking.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 5,5 CUPS

Mgfa @uﬁ:{'f riccueps of \\:/Vr?iltgehrtice in thevbvg\}/elr( If\fcile rice) Serves éggﬁég?iﬁ;*e
1 150¢g see the advise above 1per.-2per. 20 min
2 3009 2 cup mark 3per.-4per. 25 min
3 450g 3 cup mark Lper.-5per. 30 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 35 min
55 825¢g 5.5 cup mark 8per.-10per. 40 min

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 10 CUPS

Merahencd” | of whitatice | inthe howl (s the rice Serves kg imes
2 3009 2 cup mark 3per.-4per. 25min
4 600g 4 cup mark Sper.-6per. 35 min
6 900 g 6 cup mark 8per.-10per. 34 min
8 1200g 8 cup mark 13per.-14per. 37 min
10 1500¢g 10 cup mark 16per.-18per. 40 min

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

in the bowl.

To cook rice

The cooking time given in the table above is a rice cooking time guide.
o Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface
away from water splashes and any other sources of heat.

Pour the required quantity of rice into the bowl using the
measuring cup provided. Then fill with cold water up to the
corresponding “CUP” mark printed in the bowl (See cooking
guide above) — Fig.12.

Close the lid.

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

Check that the appliance is plugged in. Side the mode switch
to the left to choose "RICE/STEAM" mode — Fig.13 and then
press downwards on the control switch, the cooking indicator
illuminates showing that cooking has begun — Fig.13.

When cooking finished, it will turn to keep warm
automatically, the "KEEP WARM" indicator light is on — Fig.14.
After each use empty and clean the condensation collector.

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



Some recommendations GYj
for best results when cooking rice

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

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

e Add salt to water: depending on personal taste.

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

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

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

Steam cooking (for vegetables, fish, etc.)

Measuring the ingredients

e The maximum quantity of water in the bowl should not
exceed the maximum CUP mark shown in “CUP” on the bowl
—Fig.11. Exceeding this level may cause overflow during use.

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

Preparation
e Pour water into the bowl, never exceed the maximum CUP mark.
e Place the steam basket in the bowl — Fig.15.

e Add the ingredients in the steam basket.

To steam cook

e Close the lid.

o Slide the mode switch to the left to choose “RICE/STEAM”
mode — Fig.13 and then press downwards on the control
switch, the cooking indicator illuminates showing that
cooking has begun — Fig.13.

o After the time you estimate ok for steam cooking, you can
end the steam cooking mode by lifting the control switch to
its top position. The “KEEP WARM” indicator light comes on
and the appliance turns to keep warm function.

e When there is no more water in the cooking pot, it will turn
to keep warm automatically, the “KEEP WARM” indicator
light is on — Fig.14.




Slow Cooking
To slow cook

e Slide the switch to the right to choose “SLOW COOKING”
mode — Fig.16 and then press downwards on the control
switch, the cooking indicator illuminates showing that
cooking has begun — Fig.16.

e To finish cooking procedure, lift upwards on the control
switch to its top position. The “KEEP WARM” indicator light
comes on and the appliance turns to keep warm function —
Fig.17.

Keep warm function

On completion of cooking, for rice or steam cooking, the
appliance enters automatically to the “KEEP WARM” function.
The control switch comes up to its top position and the “KEEP
WARM” indicator light comes on. For soup cooking, it will turn to
keep warm function when you turn upwards on the control
switch to its top position and the “KEEP WARM” indicator light
comes on. The food is thus kept warm until ready to serve. Be
careful that “KEEP WARM” long time (1 hour maximum) would
affect the quality of rice. To switch off this function, unplug the

appliance — Fig.18.

On completion of cooking

e Open the lid.

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

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

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

Cleaning and Maintenance
Condensation collector

Never remove the

bowl after cooking
without protective
oven gloves.

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

e To remove the collector, press on each side of the plastic
cover and remove — Fig.19.

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



Bowl, condensation collector, inner removable lid, G
micro pressure valve and the steam basket

o After removing the inner lid, push up the micro-pressure valve
through the lid hole with finger from underside of the lid —
Fig.4, rotate the micro-pressure valve in unlocking direction
until the upper triangle is aligned with the opened padlock and
finally separate the upper and lower parts of the micro-pressure
valve — Fig.5.

e Use hot water, washing up liquid and a sponge to clean the
bowl — Fig.20, the condensation collector — Fig.21, the micro
pressure valve — Fig.22, the inner removable lid — Fig.23, the
spoon and the cup. 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 The non-stick bowl, the steam basket, the condensation
collector, the spoon and the cup are dishwasher safe.

e Dry the bowl carefully.

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

Taking care of the non-stick bowl

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

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

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

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

e Do not use handblender directly into the non-stick bowl to
mix vegetables.

Cleaning and care
of the other parts of the appliance
e Unplug the appliance before cleaning.

e Clean the outside of the Rice Cooker, the inside of the lid —
Fig.24 and the cord with a damp cloth and wipe dry. Do not use
abrasive products.

e Do not use water to clean the interior of the appliance body as
it could damage the heat sensor.




Technical troubleshooting guide

Malfunction description

Causes

Solution

Any indicator lamp off and no
heating.

Rice cooker not plugged.

Verify the main plug is well
engaged in the product body.

Any Indicator lamp off and
heating.

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

Send to authorized service
center for repair.

Cooking Indicator lamp off,
keep warm indicator on.

Cook button is not in cooking
position.

Put the cook button in low
position (cooking).

Steam leakage during using.

Lid is badly closed.

Open and close again the lid.

Micropressure valve not well
positioned or uncomplete.

Stop the cooking (unplug the
product) and check the valve is
complete (2 parts locked
together) and well positioned.

Lid or micropressure valve
gasket is damaged.

Send to authorized service
center for repair.

Rice half cooked or overtime
cooking.

Too much or not enough water
compared to rice quantity.

Refer to IFU for water quantity.

Rice half cooked.

Selector button on position
“soup”.

Change selector button position
to “rice/steam”.

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

Send to authorized service
center for repair.

Water leakage on the table.

Condensation collector missing
or condensation collector
overflow.

Empty the condensation
collector for each use verify
good positionning of the
condensation collector.

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



Description

1. Panier vapeur 13. Cordon d'alimentation

2. Graduation pour I'eau et le riz 14. Plaque chauffante

3. Cuve amovible anti-adhésive 15. Capteur

4. Cuillére ariz 16. Panneau de commande

5. Bouton d'ouverture du couvercle a. Voyant de maintien au chaud
6. Couvercle b. Mode de cuisson RIZ/VAPEUR
7. Couvercle intérieur amovible c. Sélecteur de mode

8. Tasse & mesurer d. Voyant de cuisson

9. Soupape e. Mode de CUISSON LENTE
10. Récupérateur de condensation f. Interrupteur de commande
11. Poignée

12. Support de cuillere

Avant la premiére utilisation
Déballage de I'appareil

e Retirez I'appareil de I'emballage et déballez tous les accessoires
ainsi que les documents imprimés.

o Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton d'ouverture situé
sur le couvercle — Fig.1.

o Installez le support de cuillére : insérez le crochet en plastique du
support dans le trou situé sur la partie inférieure de I'appareil, et
faites-le glisser vers le bas — Fig.2.

Lisez les instructions
et respectez
scrupuleusement le
mode d’emploi.

Nettoyage de |'appareil

e Retirez la cuve anti-adhésive, le couvercle intérieur amovible
et la soupape. Pour retirer le couvercle intérieur, appuyez sur
le clip de déverrouillage sur le coté droit pour ouvrir le
couvercle - Fig.3.

e Aprés avoir retiré le couvercle intérieur, poussez la soupape
avec un doigt a travers le trou sur la face inférieure du
couvercle — Fig.4. Pour séparer les parties supérieure et
inférieure de la soupape, faites tourner la soupape dans le
sens du déverrouillage en tournant le triangle supérieur
jusqu'a ce qu'il soit aligné avec le symbole du cadenas
ouvert, puis effectuez la séparation - Fig.5 et Fig.6.

o Nettoyez la cuve, le couvercle intérieur amovible, la soupape

et tous les accessoires avec une éponge et du liquide

vaisselle. Essuyez |'extérieur de I'appareil ainsi que les
parties métalliques du couvercle avec un chiffon humide.

Séchez soigneusement.

Remettez en place la soupape. Alignez le triangle supérieur

avec le cadenas déverrovuillé de la soupape pour assembler

les deux parties, puis tournez dans la direction de
verrouillage jusqu'da ce que le triangle supérieur soit aligné
avec le cadenas fermé qui indique que les deux parties sont

verrouillées. Réinstallez ensuite la soupape dans le couvercle 10




1"

- Fig.7. Assurez-vous que le triangle de la soupape est bien
aligné avec le triangle sur le couvercle et poussez fermement
jusqu'a ce qu'elle soit correctement installée.

Réinstallez le couvercle intérieur amovible en placant la
languette située sur le c6té gauche dans la fente ménagée
sur le couvercle. Appuyez ensuite sur le couvercle jusqu'a ce
la patte située sur le coté droit vienne se clipser
correctement. Le c6té le plus large du joint doit étre le plus
haut lors du montage du couvercle.

Utilisation de votre cuiseur a riz

Pour les 3 fonctions

Essuyez soigneusement |'extérieur de la cuve (en

particulier le fond). Assurez-vous qu'il n'y a pas de résidus

étrangers ou de liquides sous la cuve et sur la plaque

chauffante — Fig.8.

Placez la cuve dans I'appareil - Fig.9, en veillant a ce qu'elle Ne placez jamais

soit correctement positionnée. votre main sur
Tournez légérement la cuve dans les deux directions, de I'évent a vapeur
maniére & assurer un bon contact entre le fond de la cuve et pendant la cuisson,
la plaque chauffante. car il y a un risque de

Vérifiez que le récupérateur de condensation est bralure. Utilisez
correctement installé, et si ce n'est pas le cas, installez-le en uniquement le

le poussant fermement dans la rainure = Fig.10. récipient intérieur
Fermez et verrouillez le couvercle. fourni avec

Branchez I'appareil. I'appareil. Ne versez
N'allumez pas I'appareil avant que toutes les étapes ci- pas d'eau ou ne
dessus aient été effectuées. placez pas

Evitez d'allumer I'appareil avec une cuve de cuisson vide. d'ingrédients dans
Ne touchez pas la plaque chauffante lorsque I'appareil est I'appareil sans la
branché. cuve a l'intérieur.

Cuisson du riz

Mesure des ingrédients -
Capacité maximale de la cuve

e Les marques graduées d I'intérieur de la cuve sont données en
litres et en tasses. Elles sont utilisées pour mesurer la quantité
d'eau lorsque I'on cuit du riz - Fig.11.

e La tasse en plastique fournie avec votre appareil sert & mesurer le
riz et le tableau indique la quantité de riz nécessaire pour le nombre
de portions. 1 tasse & mesurer pleine de riz pese environ 150 g.

e Pour obtenir de meilleurs résultats, nous recommandons
d'utiliser du riz ordinaire, plutdt que le type de riz "incollable” qui
tend & donner un riz collant et qui peut adhérer a la base.



 Pour cuire seulement 1 tasse de riz blanc (pour 2 petites portions
ou 1 grande portion), étant donné qu'il n'y a pas de marque
pour 1 tasse dans le récipient de cuisson, vous devez utiliser une @
tasse & mesurer de riz blanc, puis ajouter 1 tasse & mesurer et
demie d'eau. Avec certains types de riz, il est normal qu'un peu
de riz colle sur la base lors de la cuisson d'une tasse de riz. Pour
cuire une autre quantité de riz blanc, reportez-vous au guide de
cuisson ci-dessous.

o La quantité maximale d'eau + riz ne doit pas dépasser la marque
de 5,5 ou 10 tasses a l'intérieur de la cuve — Fig.11. Selon le
type de riz, les quantités d'eau peuvent nécessiter un
ajustement. Voir le tableau ci-dessous.

e Rincer le riz abondamment avant la cuisson.

GUIDE DE CUISSON DU RIZ BLANC - 5,5 TASSES

Tasses & mesurer Poids Niveau d'eau Pour “Temps de cuisson
de riz blanc de riz blanc dans la cuve (+ le riz) approximatif
1 1509 voir le conseil ci-dessus 1a2per. 20 min
2 3009 2 marques de tasse 3 ad4per. 25 min
3 4509 3 marques de tasse 44’5 per. 30 min
4 600 g 4 marques de tasse 56 per. 35 min
55 825g 5,5 marques de tasse 8 a10 per. 40 min
Tasses & mesurer Poids Niveau d'eau Pour “Temps de cuisson
de riz blanc de riz blanc dans la cuve (+ le riz) approximatif
2 3009 2 marques de tasse 3 ad4per. 25 min
4 600 g 4 marques de tasse 546 per. 35 min
6 900 g 6 marques de tasse 8a 10 per. 34 min
8 1200 g 8 marques de tasse 13 a 14 per. 37 min
10 1500 g 10 marques de tasse 16 a 18 per. 40 min

* Le cuiseur a riz déterminera automatiquement le temps exact de cuisson en fonction de la quantité d'eau et de riz placés
dans la cuve.

Cuisson du riz

Le temps de cuisson donné dans le tableau ci-dessus est une indication Le cuiseur a riz lui-
du temps de cuisson du riz. méme détermine le

o Placez I'appareil sur une surface de travail plane, stable et résistante temps exact de cuisson
a la chaleur, & I'écart des projections d'eau et d'autres sources de en fonction de la

chaleur. quantité d'eau et des

o Verser la quantité nécessaire de riz dans la cuve a I'aide de la tasse ingrédients placés dans
a mesurer fournie. Ajoutez ensuite de I'eau froide jusqu'a la la cuve (voir tableau de
marque "CUP" correspondante imprimée dans la cuve (Voir le guide cuisson ci-dessus pour
de cuisson ci-dessus) — Fig.12. connditre les temps).

e Fermez le couvercle. Lorsque toute I'eau a
Remarque : Mettez toujours le riz en premier, autrement été absorbée par le riz,
vous aurez trop d'eau. I'appareil cesse

o Veérifiez que |'appareil est branché. Faites glisser le sélecteur automatiquement le
de mode vers la gauche pour choisir le mode "RIZ/VAPEUR" processus de cuisson et

- Fig.13 et appuyez ensuite vers le bas sur I'interrupteur de passe en mode
commande ; le voyant de cuisson s'allume pour indiquer que "MAINTIEN AU 12



la cuisson a commencé —

Fig.13. CHAUD" (le voyant

e lorsque la cuisson est terminée, |'appareil passe "MAINTIEN AU
automatiquement en mode "MAINTIEN AU CHAUD" et le CHAUD" s'allume
voyant "MAINTIEN AU CHAUD" s"allume - Fig.14. alors).

o Aprés chaque utilisation, videz et nettoyez le récupérateur de

condensation.

Quelques recommandations pour obtenir
de meilleurs résultats lors de la cuisson du riz

Mesurez le riz et rincez-le abondamment & I'eau courante dans
une passoire pendant un certain temps (sauf pour le riz & risotto
qui ne doit pas étre rincé). Placez ensuite le riz dans la cuve avec
la quantité d'eau correspondante.

Assurez-vous que le riz est bien réparti dans la cuve pour
permettre une cuisson uniforme.

Ajoutez du sel a I'eau : selon votre godt personnel.

L'eau peut étre remplacée par du bouillon. Si vous utilisez du
bouillon, il est possible que le riz brunisse dans la cuve.
N'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson étant donné que
la vapeur s'échappera et cela aura une incidence sur le temps
de cuisson et le got.

A la fin de la cuisson, le voyant "MAINTIEN AU CHAUD"
s'allume. Remuez le riz puis laissez-le dans le cuiseur a riz
pendant quelques minutes supplémentaires afin d'obtenir un
riz parfait avec des grains séparés.

Cuisson a la vapeur (pour les Ilégumes, les poissons, etc.)

Mesure des ingrédients

e La quantité maximale d'eau dans la cuve ne doit pas
dépasser la marque "CUP" maximale indiquée sur la cuve —
Fig.11. Le dépassement de ce niveau peut provoquer un
débordement pendant ['utilisation.

e Le niveau d'eau doit étre inférieur au panier vapeur.

Préparation

Pour cuire a la vapeur

e Fermez le couvercle.

Versez de I'eau dans la cuve, sans jamais dépasser la marque
"CUP" maximale.

Placez le panier vapeur dans la cuve — Fig.15.

Ajouter les ingrédients dans le panier vapeur.

o Faites glisser le sélecteur de mode sur la gauche pour choisir
le mode "RIZ/VAPEUR" - Fig.13 puis appuyez vers le bas sur
13 I'interrupteur de commande ; le voyant de cuisson s'allume



pour indiquer que la cuisson a commencé - Fig.13.

o Une fois que le temps que vous estimez approprié pour la cuisson
a la vapeur est écoulé, vous pouvez interrompre le mode de
cuisson & la vapeur en plagant I'interrupteur de commande sur sa
position haute. Le voyant "MAINTIEN AU CHAUD" s'dllume et
I'appareil passe en mode "MAINTIEN AU CHAUD".

e Lorsqu'il n'y a plus d'eau dans le récipient de cuisson, I'appareil
passe automatiquement en mode "MAINTIEN AU CHAUD", et le
voyant "MAINTIEN AU CHAUD" s'allume - Fig.14.

Cuisson lente
Réalisation d'une cuisson lente

o Faites glisser le sélecteur vers la droite pour choisir le mode
"CUISSON LENTE" - Fig.16 puis appuyez vers le bas sur
I'interrupteur de commande ; le voyant de cuisson s'allume
pour indiquer que la cuisson a commencé - Fig.16.

e Pour terminer la procédure de cuisson, placez I'interrupteur de
commande sur sa position haute. Le voyant "MAINTIEN AU
CHAUD" s'allume et I'appareil se met en mode "MAINTIEN
AU CHAUD" - Fig.17.

Fonction de maintien au chaud

A la fin de la cuisson, pour la cuisson du riz ou & la vapeur,
I'appareil passe automatiquement en mode "MAINTIEN AU
CHAUD". L'interrupteur de commande se repositionne sur sa
position haute et le voyant "MAINTIEN AU CHAUD" s'allume.
Pour la cuisson des soupes, I'appareil se mettra en mode
"MAINTIEN AU CHAUD" lorsque vous placerez I'interrupteur de
commande sur sa position haute, et le voyant "MAINTIEN AU
CHAUD" s'allumera. Les aliments peuvent ainsi étre maintenus
au chaud jusqu'au moment de servir. Gardez a I'esprit le fait
qu'un "MAINTIEN AU CHAUD" pendant une durée prolongée
(1 heure maximum) aura une incidence sur la qualité du riz.
Pour désactiver cette fonction, débranchez I'appareil — Fig.18.

A la fin de la cuisson

e Ouvrez le couvercle. Ne retirez jamais la
o Servez les aliments & I'aide de la cuillére en plastique fournie cuve aprés la cuisson
avec |'appareil et fermez le couvercle. sans porter de gants
e Lesaliments restant dans la cuve seront maintenus au chaud de protection
pour les portions & venir. spéciaux pour le four.

e N'oubliez pas de débrancher I'appareil aprés le maintien au
chaud.
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Nettoyage et entretien
Recuperateur de condensation

Le récupérateur de condensation doit étre vidé et nettoyé apres
chaque utilisation.

e Pour retirer le récupérateur, appuyez de chaque c6té du
couvercle en plastique et retirez-le — Fig.19.

e Pour réinstaller le récupérateur, poussez-le fermement dans la
rainure.

Cuve, récupérateur de condensation,
couvercle intérieur amovible,
soupape et panier vapeur

Aprés avoir enlevé le couvercle intérieur, retirez la soupape situé
dans le trou du couvercle en la poussant avec un doigt par le
dessous du couvercle - Fig.4, faites tourner la soupape dans la
direction du déverrouillage jusqu'a ce que le triangle supérieur
soit aligné avec le cadenas ouvert et, enfin, séparer les parties
supérieure et inférieure de la soupape - Fig.5.

Utilisez de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge pour
nettoyer la cuve — Fig.20, le récupérateur de condensation —
Fig.21, la soupape - Fig.22, le couvercle intérieur amovible -
Fig.23, la cuillere et la tasse. Les poudres a récurer et les
éponges métalliques ne sont pas recommandées.

Si des aliments ont adhéré au fond, laisser tremper la cuve
pendant quelque temps avant de la laver.

La cuve anti-adhésive, le panier vapeur, le récupérateur de
condensation, la cuillére et la tasse peuvent étre mis au lave-vaisselle.
Séchez soigneusement la cuve.

Ne plongez pas I'appareil dans de I'eau, et ne versez pas non

plus d'eau a I'intérieur.

Entretien de la cuve anti-adhésive

e Pour conserver la qualité du revétement anti-adhésif de la cuve
aussi longtemps que possible, il est recommandé de ne pas
couper d'aliments dans celle-ci.

e Utilisez des ustensiles en plastique ou en bois et plutét que
métalliques pour remuer ou servir les aliments afin d'éviter
d'endommager la surface de la cuve.

o Pour éviter tout risque de corrosion, ne versez pas de vinaigre dans
la cuve.

o Lacouleur de la surface de la cuve peut changer apreés la premiére
utilisation ou aprés une longue période d'utilisation. Ce
changement de couleur est dii a 1" action de la vapeur et de I'eau
et n'a aucun effet sur I'utilisation du cuiseur & riz. Il n'est pas non
plus dangereux pour votre santé. Vous pouvez continuer a |" utiliser
sans le moindre risque.



o N'utilisez pas de mixeur directement dans la cuve anti-adhésive
pour mixer des légumes.

Nettoyage et entretien
des autres parties de |I'appareil

e Débranchez I'appareil avant de le nettoyer.

e Nettoyez I'extérieur du cuiseur a riz, I'intérieur du couvercle —
Fig.24 et le cordon avec un chiffon humide, puis essuyez-les
soigneusement. N'utilisez pas de produits abrasifs.

e N'utilisez pas d'eau pour nettoyer I'intérieur du corps de
I'appareil, car cela pourrait endommager le détecteur de chaleur.

Guide de dépannage technique

Probléme

Causes

Solution

Voyant éteint et pas de
chauffage.

Le cuiseur ariz n'est pas
branché.

Vérifiez que la fiche de courant
est bien engagée dans le corps
de |'appareil.

Voyant éteint et chauffage.

Probléme de connexion du
voyant ou le voyant est
endommagé.

Envoyez I'appareil & un centre
de service autorisé pour
réparation.

Voyant de cuisson éteint,
voyant de maintien au chaud
allumé.

Le bouton de cuisson n'est pas
sur la position cuisson.

Mettez le bouton de cuisson sur
la position basse (cuisson).

Fuite de vapeur pendant
I'utilisation.

Le couvercle est mal fermé.

Ouvrez et refermez le couvercle.

La soupape n'est pas bien
positionnée ou incompléte.

Arrétez la cuisson (débranchez
I'appareil) et vérifiez que la
soupape est compléte (2 parties
verrouillées ensemble) et
correctement positionnée.

Le couvercle ou le joint de la
soupape est endommagé.

Envoyez |'appareil & un centre
de service autorisé pour
réparation.

Riz @ moitié cuit ou temps de
cuisson rallongés.

Trop ou pas assez d'eau par
rapport & la quantité de riz.

Reportez-vous a I'IFU pour la
quantité d'eau.

Riz @ moitié cuit.

Bouton de sélection sur la
position "soupe”.

Placez le bouton de sélection
sur la position "RIZ/VAPEUR".

Le maintien au chaud
automatique ne fonctionne pas
(I'appareil reste en position de
cuisson, ou pas de chauffage).

Envoyez |'appareil a un centre
de service autorisé pour
réparation.

Fuite d'eau sur la table.

Récupérateur de condensation
manquant ou trop plein.

Videz le récupérateur de
condensation a chaque
utilisation et vérifiez son bon
positionnement.

Remarque : si la cuve intérieure est déformée, ne I'utilisez plus et procurez-vous une cuve de

remplacement auprés du centre de service autorisé pour réparation.

LFR
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VWONOUNRARWN =

Kah&Bt atpou
>160uN vepou kat pulov
APaIPOUHEVOC AVTIKOAMNTIKOG KASOG
Koutahi puliov
Kouprm{ avolypatog Tou oKemdopatog
SKémaopa
EowTepikd apaipovpevo okemaoua
KomeMo - SocopeTpnTig
BaABida xaunAng mieong

. JUNEKTNG USPATUWV

. Aapn

. 2TPLYHA KOUTOAIOU

. Kahbdio tpogodoaiag

Mpw v mpwtn Xprion

Amocuokevagoia TnG CUOKEURG

ATTOUAKQUVETE TN OUCKEUR QMO T GUOKEVACTal TG KAl 0QAIPEDTE Ta UNIKA
ouokeuaoiag amé oha Ta 6apTrAATa KAl T éyypaga.
Avoire To okémaopa mé{oviac To Koupi avolypatog ou Bpioketal mavw oTo

okénaopa - Fig.1.

14. Eotia
15. AloBntrpag
16. livakag xeiplopou

a. Auyvia éveigng Slatripnong
OeppoTnTag

b. Tpomog payelpépatog PYZI/ATMOX
(RICE/STEAM)

c. AlakdmTNG MAOYAG TPOTTOU
HaYEPEUATOG

d. Auyvia évelgng payelpépaTog

e. Tpdmog payelpgpatog APTO
MATEIPEMA (SLOW COOKING)

f. AlakdmTng eNéyyou

Alafdaote TIg 08nyieg
Kal akoloubriote
TIPOCEKTIKA

Tov TPOTO XPHoNG.

TonoBethoTe 10 OTAPIYUA KOUTANOU: EICAYETE TOV TAQOTIKG yavt(o Tou
OTNPIYMATOS 0TV TPUTIA MO BRIOKETAL OTO KATW EPOG TG OUOKEURG Kal

0OUpETE Tov TPog Ta kaTw = Fig.2.

KGGQPIO]JOC NG OLUOKELNC
AQQIPECTE TOV QVTIKOMNTIKO K380, TO €0WTEPIKO AQAIPOUUEVO
okénaopa kat T PaABida xaunAig mieonc Ma va agaipéoete 0
EOWTEPIKO OKEMAOUQ, TEDTE TO KAIT ameheuBépwong mou Bploketal
otn 6e€1d Mieupd, WOTe va aneheuBepwoeTe To okémaopa - Fig.3.
AQOU QQAIPETETE TO EOWTEPIKO OKEMaoUa, ompwéTe T PaABida
XAUNARC ieong pe To GAXTUAO amé TV KATW MEPIA TNG TPUTIAC TIPOC Ta
navw - Fig.4. Na va xwpioete To avw Kat To k4tw pépog TG aABidag
XaunAnc mieong, meplotpéPte TN PaNBida  pe  katevBuvon
Eexheldpatog yupiCovtag 1o Tpiywvo TG mavw Meupds €wg OTou
€uBUYPAUUIOTEL e To aUPBONO TTou amelkovilel éval avolyTd AOUKETO,
kal otn ouvéxela xwplote T BaABida ota dvo - Fig.5 kai - Fig.6.
KaBaplote Tov KGO, TO €0WTEPIKO APAIPOUUEVO OKEMAoa, TN
BaABida xapnAnc mieong kat OAa Ta e6apTrAUATA HE GPOUYYapL Kal Lypd
muaipatog métwv. KaBapioTe 1o e§wtepikd YOG TNC OUCKELRC KAl Ta
LETANNKA €PN TOU OKEMAOHATOC |E £Va UYPO TV,

2TEYVWOTE TIPOOEKTIKA.

TomoBetriote T PaABida yapnAnc mieonc mah otn Béon NG
EuBuypappiote To Tplywvo TG mavw MEUPAS LE TO QVOIXTO AOUKETO
NG BaABidag xapnArg mieong yia va evioeTe Ta SUo pépn e BarBidag
Kall, OTN OUVEYELD, TIEPIOTPEYTE e KaTEUBUVON KAEISWHATOG £WC GTOU
T0 MGV TPiYWVO EVBUYPOUUIOTE! HE TO KAEIOTO NOUKETO, évOelén 6Tt Tal
600 pépn TG BarBidag éxouv KAeISWBEL 2T GUVEELD, TPOCAPHOOTE
™ BaABida xapnArg mieong 0To OKEMAOUA OTPWYVOVTAS TNV TTPOG Ta



kdtw - Fig.7. BeBawPeite o1 10 Tpiywvo otn BaABida xapnAric meong
€ival EUBUYPAUUIOHEVO E TO TPIYWVO TOU OKEMAOATOC Kall TIEOTE TV
01aBepd MPoG Ta KATW €wg OTOU EQAPHOOEL 0TN Béon TG,

o TomoBETAOTE TO E0WTEPIKO QPAIPOUHEVO OKETAOKA 0T B€on Tou
mpocapuolovtag Ty mPoeCoxr| TS ApIOTEPNC TAEUPAG OTNV EYKOMT
TOU OKEMGOATOG Kal TMECOVTAG OTN OUVEXELD TO OKEMAOHA €wg OTOU N @
mpoeCoyr) mou Bpioketal otn 6e€1d Meupd eQapuooel otn Béon NG
KAVOVTAG éva XapaktnpeloTikd rxo. OTav epapUAETe TO OKEMAOKA OTN
6¢on Tou, n matutepn Meupd Tou AGoTIOU OTEYaVOTOINONG MEEMEL Val
Bploketat amd mavw.

Nwg va xpnoipomotncete To payeipa puliov
Kat yia 11 3 Aettoupyieg

o KaBapiote mpooekTika TV eEWTEPIKY) EMPAVELD TOU KASOU (KUpitg
T0 KATw pépog). BeBaiwbeite 6t dev umdpyouv Kkatdhotma 1j uypd
KaTw amé Tov kado kat mdvw oTnv otia - Fig.8.
TornoBetrote Tov kado otn ouokeur - Fig.9 — kat Pefaiwbeite OTt éxel Kata tn Sidpketa Tou
Tomnofetnbei owoTd. HOYEIPENATOC, UV

o [leploTpéPte ehagpd Tov Kado mpog Ti GUO KaTEUBUVOEIC, WOTE Val TomnoBeteite MOTE TO XépL
Befaiwbeite o1l yivetal owoTr enagr avdueca oTo KATW PEPOG TOU oag otnv £§080 atpou,
kddou kal TV eotia. KaBwg vgioTartat

o EAéyEte OTL 0 OUMEKTNG USPATUWY Eival OwoTd TomoBeTNEVOS OTN Kivéuvog mpokAnong
Béon tou. Av Sev elval, TOMOBETAOTE TOV CTIPWYVOVTAG TOV GTABERA EYKAUHATWV.

otnv umodoyn - Fig.10. Xpnoipomolgite pévo 1o
o Kheiote 0 okémaopia Kal ao@alioTe To. €0WTEPIKO SoxEio OV
o YUVOEOTE Tr OUOKEUT OTO PEUUA. mapéxetal padi pe T
o Mnv avaPete T ouokeur) av Sev éxete TPWTA OAoKANpWwoel OMa Ta ouokeur|. Mn pixvete
TIPOAVAPEQOUEVA BrATA. VEPO Kal Unv mpooBéteTe
o Mnv avdBete Tn ouokeur pe Tov Kado payelpéuatog adelo. UAIKG 0T GUOKELH av
o Mnv ayyiete TV eoTia OtV N GUOKELN €lval ouvOESEUEVN OTO PEVLAL Sev Bpioketal péoa o
Kadog.
Mayeipepa Pu{iov
Aoco)oyia UNIKwV -

MéyioTn xwpenTIKOTNTA TOU KAdOU

o O1 ev8eifelg 0TéBUNG 010 €0WTEPIKS TOU KASOU Eival UTIOAOYIOLEVEC OFE
NTpa Kat KUTEANQ Kat XPNOIHOMOIo0VTaL YIa T LETENON TG TOCGTNTAC TOU
vepoU tav payelpevete pu(l - Fig.11.

o To mhaoTikd kimeAo mou mepapBavetal ot ouokevaaia eival SO0OETPNTAC
yia 10 puQl kat kaBopilel v amartolpevn moodtTa puliol avahoya e Tov
apBpd Twv pepidwv. 1 yepdto kimeAo docopérpnong xwodel mepimou150 g
oudL.

o [la ka\UTeEpa aMOTENEDHATO, 0OC OUVICTOULE Val Ypnalpomoleite amd pudl kat
Oxt Ul "ypryopou Bpacpod’, kaBug ouviBuwc Exel Mo KOMWAN UR Kat Umopet
va KoMAaeL otn Bdon.
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Ma va Bpdoete 1 povo KumeAo dompo POl (2 WIKEEC 1 pia Heyahn pepida) kat
ene1dr Sev unapyel évoeidn yia 1 KOmeMo atov kado payelpéuatog, Ba moémeiva
LETPROETE Le TO KUTIEANO - SO00WETENTH T KUEMO Aompo pUCL Kal 0T OUVEEL
va mpoaBécete 11/2 kimeAo vepd. Katd m xprion karmoiwv tomwy puliov elval
QUOLONOYIKO val KoM el Aiyo pU(L ot Bdon dtav BpdleTe pévo 1 kimeAo pudL.
a1 va LayelpEPETE peyaNITEREC TTOCOTNTEC AOTPOU PUCioU, UMBOUAEUTEITE Tov
akohouBo 0dnyo.

H péyiot moadtnta vepou pe pult Gev Ba mpémet va umepPaivel Ta 5.5 KUmeAa
A v évdeién 10 kimeAha péoa otov kado - Fig.11. Avahoya pe To €idog puliol,
0LTo0GTNTEC VEPOU evdéyeTal va ypelaloviat av§non A peiwon. ZupBouleubeite

Tov akohoubo mivaka.
o [M\évete Kald To pOQ PV TO payeipepa.

OAHIOZ MATEIPEMATOZ A AZMNPO PYZI - 5,5 KYMEAAA
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abrpani | PRI | oroviamel o pony meoise | KRS HA
* 1509 npoavbibeso e Db 12 20herma
2 3009 Evelén yia 2 kumeha 3-4 25 Aemta
3 4509 ‘EvOeién yila 3 kumeAa 4-5 30 Aemta
4 600 g EvelEn yia 4 KUmeNa 5-6 35 Aemta
55 8259 EvoelEn yia 5.5 kOmeNa 8-10 40 Aerrta

OAHIOZ MATEIPEMATOZX A AZMNPO PYZI - 10 KYMEAAA

abrpanin | PPRUEPY | croviamel s o pony Mepitee | RS on
2 3009 EvSelEn yia 2 kumeNa 3-4 25 hemmta
4 6009 EvelEn yia 4 kUmena 5-6 35 Aemta
6 900 g ‘EvElEn yia 6 KUmENa 8-10 34 Aemta
8 1200 g ‘Evdelén yia 8 kumeha 13-14 37 hemta
10 1500 g EvbelEn yia 10 kumeNa 16-18 40 Aerta

* O payeipac puliov Ba urohoyioel autdpata Tov akpIBr XPAVO HAYEIPEUATOC QVANOYA He Ty MoodTNTA vEPOU Kat puliol

o €x0uv TomoBetnBel oTov k&do.

Mwg va payeipédete poll

O XpdvoC LaYEIPEUATOG TIOU QVAPEPETAL OTOV TAPaMAvw Tiivaka, agopd To
jayeipepa puliou.

TomoBetiote T ouokeur) oe eminedn, otabepr) kat avBektikr ot (éotn
EMOAveLa EpYaciag, LaKIG amo XwEoug 6miou Umopei va TvayBel vepod kat amd
GMeC Tnyée Bepuotrac.

Piéte v amapaitntn moodtta puiol oTov Kado YPNCIOTOIVTAC TO EI6IKO
KUTIEMO - GOOOLETONTH TTOU GOC TIAPEXETAL 2Tr OUVEXELD, YELIOTE Tov KGO e
kpuo vepd éwg tnv évdeién "KYMEAAO" (CUP)" mou avtioTolyel otnv moodtnta
puCol (ZupBoukeurteite Tov mapamavw odnyod payelpépatod) - Fig.12.
Khelote To okémaopa.

Tnueiwon: Pixvete mavta mpwta 1o pu{L, aliwg To vepd

Ba givat oAU meploadtepo am' ot peldleTat.

BeBawwBeite d1t n ouokeun eival ouvdedepévn oto pevpa. fupiote 0
GIOKOTTTN TOU TPOTIOL AelToupyiag 0Ta aploTepd WOTE va EMAEEETE TOV
TPOMO Aettoupyiag "PYZI / ATMOY" (RICE/STEAM) - Fig.13 kat petd
MEoTE TPOC Ta KATW TO OlakdTTN eNéyxou. H evOekTIKr Auyvia

O payeipag puliol Ba
UTTOAOYIOE! IOVOG TOU
auTOpoTa Tov akpIBi} Xpovo
payetpépatog avahoya pe
TNV TTOCOTNTA VEPOU Kall
UNKWV TV €Y0UV
TomoBetnBei oTov Kado
(oupBouleuteite Tov
TIAPAMAVL TIVOKO Yia va
evnpepwOEeiTe yio ™ Sidpkeia
payepéparog). Otav To pult
QMOPPOPHIOEL OAO TO VEPO, N
OUOKEUI OTOOTA QUTOpaTa
N Aerroupyia payeipéparoc,
EVEPYOTOLETO O TPOTIOG
Aertoupyiag "AIATHPHEH



payelpépatog avaBel, evoeign oTi To payeipepia éxel Eexivrioe - Fig.13.
o Otav 10 Hayeipepa teheloel, n ouokeur) Ba EekvAoel autopata
Nerroupyia Siatripnong BepudtnTac kat Ba avapel n Auyvia "AIATHPHZH
OEPMOTHTAY" - Fig.14.
o Adelalete kal kabapl(eTe T0 GUMEKTN LOPATHWY LETE amd KEBE Yprion.

OEPMOTHTAZ" (KEEP WARM)
Kat avapet n Auyvio "KEEP
WARM".

MéepikéG OUGTATELG Yia KAAUTEPQA ATOTENEGAT

0TO payeipgpa tov puliov

o Metpriote 10 pUCl Kat EEBYANETE TO GXOAAOTIKG KATW QTG TPEXOUHEVO VEPD
0€ £Va 0OUPWTIPLYIO APKETH (P (EKTOC armd To pultyia pilto mou Sev Ba
TIpEMEL va EEMMEVETAL). 2Tn OUVEYELQ, TOMOBETAOTE TO PUQ aToV KASO pad( pe

TNV avTioTolKn MoooTNTa VEPOU.

o BeBawBeite 611 10 pUQ Gev PPIOKETAL CUYKEVTPWEVO OE €va GNUEI TOU

KAdoU, £TOL WOTE VA HaYEIPEVTEL OMOIOHOPPA.

o [poobéate aAdT 0TO vePO KAt BoUANGN.

o To vepd umopei va avtikataotaBel amd (wuo. Av xpnolporoleite (wuo, 1o

UL evEEyETal Val OKOUPUVEL GTOV KASO.

e Mnv avoiyete To okémaoua katd T SIGPKE TOU HAYEIREPATOC, KABWG
Umopel va Byel aTUOG Kal va EMNPEAOTEN O YPOVOS MAYEIPEUATOC Kal N

yeuon.

o Me ™ M&n Tou payelpéuatog, eviy avéPel n Auyvia "AIATHPHZH
OEPMOTHTAY, avakaTtéyte 1o pUCl Kat HETG aQriOTE TO EQ 0T GUOKELH
yia Ny akopn AemTa WOTe va ExeTe éva TENELD, OTIUPWTO PUCL.

Mayeipepa otov atpud (yia Aaxavikd, Ppapt, KAm.)

Aoco)oyia UNIKwV

o H uéylom moodtnra vepol otov k&do Sev mpémel va umepPBaivel
vpnhatepn éveién KYMEAAO (CUP) otov kado - Fig.11. Av umepeite
Quto 1o eninedo, umopei va mpokAnBel umepyeihion katd T Sidpkela e
xpriong.

o H otaBun Tou vepou Ba mpémel va eival yapnhotepa am' 6Tl T0 KaAaBL
atpou.

Mpoetopacia

o Pite vepd otov kado. Mnv umepPaivete moté v uPnAGTERN Evleldn

KOmeMou.

o TomoBetrote To kaAdB! atpou otov kado - Fig.15.

e [lpooBéoTe Ta LKA 010 KaAGB! aTpoU.

Mayslpsua OTOV aTHO

Khefote o okémaopa.

o [upiote To dlakomT TpdTOL Aertoupyiag mPOg Ta apIoTEPA WOTE VAl
en\é€ete Tov TpOMo Aettoupyiag "PYZI / ATMOY - Fig.13 kal otn
OUVEXELD, TIEOTE TIPOC Tal KATW Tov SIaKOmTn eNéyxou. H Auyvia

20



21

payepéparog Ba avagel, évdeln Ot To payeipepa €xel Eekvroel —
Fig.13.

o AQOU TTEPATEL O XPOVOG TTOU KPIVETE amapaltnTog yia TO ayeipeua, Umopefte
va SIOKOPETE TN AEMOUPYIa PAYEIDEUOTOC OTOV OTHO UETAKIVIVIAE TO
Slakom e\éyxou otnv avw Béon. H Auyvia "AIATHPHYH OEPMOTHTAS" 6a
avael kai n cuokeur Ba Eexiviioel T Aerroupyia Siatrpnong Bepuotnac

o Orav Sev undpyel GMo vepd otov Kado payelpéuatog, n ouokeury Ba Ba
Eexivioel autduata T Aeroupyia diatripnong BeppdtnTag kai n Auyvia
"AIATHPHYH ©EPMOTHTAY" 6 avépet - Fig.14.

Apyo Maysipepa

Mwg va payelpéPete e Tn AetToupyia apyou HayEIPEUATOC —

o [upiote 10 Slakdmtn mpog Ta GeCid ote va emdéCete Tov TPOTO
Aerroupyiag "APTO MATEIPEMA" (SLOW COOKING) - Fig.16 kai, ot
OUVEXELD, TATAOTE TPOG T KATW TO OlaKOMTN eNéyxou. H Auyvia
payelpépatog Ba avépel, vdeien ot To payeipepa éxel Eekivioet - Fig.16.

o lava M&eLto payeipepa, onkwoTe To SlaKoTTn eNéyxou otnv Gvw Béon.
H Auyvia "AIATHPHIH OEPMOTHTAL" 6a avdyel kai n ouokeur) Ba
Eekvioel T Aertoupyla Siatrpnong Bepudtntac - Fig.17.

A&rroupyia Siatfipnong Beppotnrag

Metd tn Ajén tou payeipépatog

o Avoi€Te T0 OKéMaoa.

Me ™ AAEn Tou payelpéuatog pudiol 1y OToV aTUO, N OUCKELH Eekiva
autopata t Aetoupyia "AIATHPHEH OEPMOTHTAZ". O Slakomtng eAéyxou
eMavépyeTal oTny avw Béon tou kai n Auyvia "AIATHPHIH ©EPMOTHTAL"
avdpet. Otav payelpevete couma n Aetoupyia Slatpnong Bepudtnrag Ba
evepyorolnBei otav yupioete o SlakdmTn eAéyxou 0TV dvw Tou Béon Kal
T0 Q¢ NG Auyviag "AIATHPHEZH OEPMOTHTAZ" avayel. To gayntod,
enmopévwg, dlatnpeital (e0Td worou va oepPiploTel. AdRete umm dPn oag ott
av n "AIATHPHZH ©OEPMOTHTAL" elvat evepyomoinuévn yia Leyaho Xpoviko
Sidotnpa (1 wpa, o péyloto) emnpedletal Ty moldtnTa Tou PU(iov. MNa va
QTEVEQYOTIOIOETE AUT) Tr) AEITOUPYIQ, AMOOUVOEDTE T OUCKEUN amoé To
pelpa - Fig.18.

Metd to payeipepa,

YepBipete T0 GaynTd XPNOILOTIOWVTAG TO MAAOTIKG KOUTAM TTOU 0O |V apalPEiTE TTOTE

napéyetal padl e T SUOKELN Kal KAEIOTE To OKENaoua. Tov Kado Xwpig
* To gaynté mou Ba amopeivel oTov kddo Ba mapapeivel (E0T6, WOTE VA TPOOTATEUTIKA
UMOPETETE va T0 0epRIpETE apyOTERQ. yavtia goUpvou.

o Mnv Eexvate va amoouUVEEETE T OUOKELH amd TO PEUUA META T

Slatripnon BeppotnTac.



KaBapiopog kat Zuvtipnon
TUA\EKTNC UdpaTHWY

o O ouMékTnG udpatuwv Ba mpémel va adeldleTal kat var MAEVETal PETa and
kabe xorion.

o [ia va amoondoete T0 GUMEKTN, TEOTE TIC GUO TAEUPEC TOU TAAOTIKOU
KaAUUUOTOG KAl amopakpOVeTe Tov - Fig.19.

o [ia va TonoBeTroeTe 1o GUMéKTN Eavd oTn Béon Tou, ompwéTe Tov oTaBepd
péoa otnv umodoxn.

Kadog, culéktng udpatpwy,
EOWTEPIKO APAIPOUUEVO OKEMAOHA,
BaABida xapnArg mieong kat KaAdBi atpol

AQOU QQUIPETETE TO EOWTEPIKO OKEMAoHa, ompwéTe T BaABida xaunAig

mieong péoa armo Ty TPUTIA TOU OKEMAOHATOC e T SAXTUNO amd Ty KATW

LEPIA TOU OKEMAOWATOG TTPOg TV mévw - Fig.4 meplotpéyte T PaABida

XaunArig mieanc pe kateuBuvon EekAEIBWHATOC €W GTOL TO TIAVW TPlywWvo

€UBUYPAUIIOTE! e TO aVOIXTO AOUKETO Kal, TENOG, XWPIOTE TO Gvw Kal TO

KaTw pépog TG BaBidag xaunArc mieong - Fig.5.

XpnotpomoinoTe Kauto Vepod, uypd kabapioTIKO MATWY Kat GQOUYYAapL yia

va kaBapioete Tov kado - Fig.20, T0 cUMékTn udpatuiv - Fig.21, T

BaABida xaunAr¢ miieong - Fig.22, 10 ECWTEPIKO AQAIPOUKEVO OKEMAOKA
- Fig.23, 1o kouté\ kat To KOmeMo. Ot okdve kabapiopol kal Ta

LETAMNKA 0@ouyydpla Sev OUVIOTWVTAL.

AV TO aynTo KOMMOgl 0TOV AT, APROTE TV KASO va JOUNAGEL Yia Aiyo

TIPOTOU TOV TIAUVETE.

O avTkOMNTIKOG KAGOG, TO KaAGBI aTuol, 0 CUANEKTNG LEPATUWY, TO

KOUTAN Kal TO KUTEANAO Wmopolv va AuBoUV 6To MAUVTHAPIO TATWV.

YTEYV(OTE TIPOTEKTIKA TOV KASO.

Mn BubiCete TN cUOKeUN OE VEPO Kall [N PIXVETE VEPO €D OE QUTH

(Dpovnéa ToU avTIKOANTIKOU Kadou
la va SlaTnEroETe TV TOLGTNTA TNG AVTIKOMNTIKAG EMPAVEINS Tou KAGou yia
60010 GUVATAV EYANITEPO XPOVIKO SIGOTNA, GG OUVIOTOULE val v KOPETe
(QayNTA PEOQ OE QUTOV.

o Xpnotuoroleite mMaoTika 1) E0Ava OKeUN Kat Ol LETAMIKA yia TO QVaKATERA
kat 1o oepBipIoHa TwV GaynTey, WOTe va pnv @BeipeTat n emedvela Tou
KaGou.

o Tiava anogiyete Tov kivouvo SiaBpwang, unv piyvete U6t atov kado.

o TO XpWHO TG EMPAVERG TOU KASOU mopei va aAGEEL UETA Ty oW Yeron
1} HETa amd mapatetapévn xprion. H aMayr autd Tou xpwuatog opeiletal
otV €Mipacn Tou aTHoU Kat Tou vepol Kat Sev éel Kaplia enmwon otn
xorion Tou Mdyeipa Pudiol, olte eivar emkiviuvn yia v uyeia oag. Eival
QNOAUTA AOPONEG VO GUVEYITETE VO TOV XPNOILOTOIE(TE.

o Mn xpnaidoroleite pmévep Xelpdc ameubeiog péoa oTov aviKoMnTIkS KaGo
yia va avapi€ete Aayavikd.
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KaBapiopdg kat @povtida
TWV ANWV HEPWV TNG CUGKEVNG

o [lpw Tov KaBapIoUd, AMOCUVOEDTE TN GUOKEUN b TO PEUKA.

o KaBapiote v e€wtepikr em@dvela Tou Mayeipa Puliol, To E0wTEPIKS TOU
okendopatog - Fig.24 kal 1o kaAddIo pe éva Bpeypévo mavi Kay, otn
OUVEXELD, LE éva aTeyvd. Mn xpnaipomoleite SlaBpwTiKA mpoiovTa.

o Mnv kaBapilete e vepd TO E0WTEPIKS TNG CUOKEUNC, KaBWC pmopel va
mPoKANGEl (niid oTov aloBntrpa BepudtnTac,

08nyoc¢ emiduong TEXVIKWV MPOBANHATWVY

Nepypapn Suchertoupyiag Artigg Novon

BeBaiwBeite 611 10 KUpiWG Buopa
EXEL EQAPHOTEL KNG OTNV
avtioTtolyn uTodoXr) TNG CUOKEUNG.

H Auxvia eivat opnopévn kain O Mayeipag puliov dev eivat
ouokeur| ev Beppaivetal. ouvOESENEVOC OTO PEVHAL.

Ymdpyxel mpoRANHa otn
oUVEEDN TNG AGUTAG TNG
Auxviag iy n Aduma g
Auyviag eival Xaohaopévn.

ATOOTE(NETE TN OUOKELN yla
ETMOKEUN 0TO ££0VCIOS0TNHEVO
KEVTPO TEXVIKNAG EEUTTNPETNONG.

Karmoia amd tig Auyvieg givat
ofnopévn Kat n CUOKEUN
Bepuaivetar

H Napma e Auxviag payelpépatog | To Koupri payelpépatog Sev FUPIOTE TO KOUMT LQYEIREHATOC

ival oBnopévn kat avaBer n Bpioketal otn Béon - . ;

Auyvia Slatrpnong Beppdtntac. HQYEIPEHATOC. oty kaTw Béon (uayeipena).
To okémaopa Sev givat Avoite kat kheloTe Eavd to
KAEIOEVO OWwoTA. OKETIQOMA.

STaPATAOTE TO payeipepa (Byaite T
H BaABida xapnAng mieong ouoKeUr amod tnv mpila) kat eENéyETe

A X . . Sev Bploketal otn owotn av kalta 2 gépn e BarBidag sivat
6\qppon AtHou katatn B¢on N Aelmet kamolo amod 1@ | OWOTA EQAPUOOHEVA LETAEY TOUG
1apKEa e XProns. €PN TNG. kat av n BaBisa eival owota

TonoBetnuévn otn Béon TG,

H @A&vt{a Tou OKeEMAopaTog | ATTOCTEINETE TN CUCKEULN YA
1 NG BaABIAC €xel uTOOTEl | emiokeur] 0TO £60UCIOSOTNUEVO

@Bopa. KEVTPO TEXVIKIG EEUTTNPETNONG.
MeptoooTepn 1) Ayotepn
To pUQ Sev éxel Bpacel KaAa iy and TV anartovpevn JupBoUAeUTE(TE TIC 08NYiEC PrONG
€xel mapaPpdaoeL TTO0OTNTA VEPOU QVANOYIKA | YA TNV KATAAANAN TTOCOTNTA VEPOU.

UE TNV TToodTNTA Tou PUlioU.

To PO éxet HooWNBeL To koupn( emAoyng eivat otn | TUPIOTE To KOUWTT EMAOYAC 0T

B¢on "oouma” (soup). B¢on "pu{l/ aTHog
Aev Eekiva auTtdpata n Aerrovpyia
Statrypnong BeppdtnTag (n ATOOTEINETE TN CUOKEUT yIa
OUOKEUN TIQPAHEVEL OTN ETTOKEUN OTO E0UCIOBOTNHEVO
Aerroupyia payelpgpaTog fy Gev KEVTPO TEXVIKNG EEUTTNPETNONG.
Ceotaivel KaBOAoL).

O oLMEKTNG USPaTUWV Sev A(Sg!d(srys o OU)\A;KTH Ué,paw(‘b,v
Alappor| vepou oTo TPaméQ eival otn Béon Tou 1 éxel petd and ka0 xorion. Exéyyete ot

) . 0 OUNNEKTNG USPATUWV gival
umePxeINOEL

TOTOBETNPEVOC CWOTA.

Mapatipnon: Av 0 E0WTEPIKOG KABOG EXEL TTAPAUOPPWOEL, LNV TOV XPNOILOTIOLE(TE.
23AVT|KQTGOU']OTE TOV UE évav Kavouplo amo To eE0UCIOS0TNHEVO KEVTPO TEXVIKNG ESUTTNEETNONG.



Descricao

CONOULEWN =

10 Colector de condensacdo

Cesto de cozedura a vapor 13. Cabo de alimentacdo
Graduagdo para dgua e arroz 14. Placa de aquecimento
Cuba amovivel antiaderente 15. Sensor

Colher para arroz 16. Painel de controlo

Botdo de abertura da tampa

a. Indicador luminoso “(Manter quente)

Tampa b. Modo de cozedura RICE/STEAM
Tampa interior amovivel (Arroz/Vapor)
Copo medidor c. Selector de modo

Valvula de micropressao

11. Pega lenta)

12. Suporte da colher

Antes da primeira utilizacao

Desembalar o aparelho

d. Indicador luminoso de cozedura
e. Modo SLOW COOKING (Cozedura

f. Interruptor de controlo

Retire o aparelho da embalagem, bem como todos os
acessorios e documentos impressos.

Abra a tampa premindo o botdo de abertura localizado na
mesma - Fig.1.

Instale o suporte da colher: Insira o gancho de plastico do
suporte no orificio localizado na zona inferior do aparelho, e
deslize-o no sentido descendente - Fig.2.

Leia as instrucoes e
siga cuidadosamente o
manual de instrucoes.

Limpeza do aparelho

Retire a cuba antiaderente, a tampa interior amovivel e a
valvula. Para retirar a tampa interior, pressione o clip de
desbloqueio no lado direito para soltar a tampa - Fig.3.
Apobs retirar a tampa interior, empurre com o dedo a valvula
de micropressdo através do orificio na parte interior da
tampa - Fig.4. Para separar as partes superior e inferior da
véalvula, rode a valvula no sentido de desbloqueio de forma
a que o triéingulo superior fique alinhado com o simbolo de
cadeado aberto e, em seguida, separe as duas partes —
Fig.5 e Fig.6.

Limpe a cuba, a tampa interior amovivel, a valvula e todos
0s acessorios com uma esponja e detergente para a loica.
Limpe o exterior do aparelho e as partes metdlicas da
tampa com um pano hamido.

Seque bem.

Volte a colocar a véalvula. Alinhe o triGngulo superior com o
cadeado aberto da valvula para juntar as duas partes, em
seguida rode no sentido de bloqueio até o tringulo
superior ficar alinhado com o cadeado fechado, o que
indica que as duas partes estdo bloqueadas. Em seguida,
volte a colocar a valvula na tampa - Fig.7. Certifique-se de
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que o triGngulo na valvula esta alinhado com o triGngulo da
tampa e empurre com firmeza até esta encaixar.

o Volte a colocar a tampa interior amovivel encaixando a patilha,
situada no lado esquerdo, na ranhura da tampa. Em sequida,
exerca pressdo sobre a tampa até se ouvir um “clique” a indicar
que a patilha do lado direito encaixou. O lado mais largo do
vedante deve ficar mais alto quando montar a tampa.

Utilizar a panela de arroz

Para as 3 fungoes

Limpe com cuidado o exterior da cuba (especialmente o

fundo). Certifique-se de que ndo existem residuos ou

liquidos estranhos por baixo da cuba e na placa de

aquecimento — Fig.8.

Coloque a cuba dentro do aparelho - Fig.9, certificando-se Nunca coloque a
de que esta esta correctamente posicionada. mado por cima da
Rode ligeiramente a cuba em ambas as direccoes para saida do vapor
garantir um bom contacto entre o fundo da cuba e a placa durante a cozedura
de aquecimento.
Confirme se o colector de condensacdo esta correctamente queimar-se. Utilize
caso contrdrio, instale-o encaixando-o apenas a cuba
firmemente na ranhura - Fig.10. interior fornecida
Feche e bloqueie a tampa.
Ligue o aparelho.

Ndo ligue o aparelho até todas as etapas anteriores estarem ingredientes dentro

Evite ligar o aparelho com a cuba de cozedura vazia.
NGo toque na placa de aquecimento quando o aparelho

porque pode

com o aparelho. Ndao
coloque agua nem

do aparelho sem a
cuba estar instalada.

Cozedura de arroz

Medicao dos ingredientes -
Capacidade maxima da cuba

As marcas graduadas no interior da cuba estéo em litros e
copos medidores, sendo utilizadas para medir a quantidade de
agua quando cozinha arroz - Fig.11.

O copo de plastico fornecido com o seu aparelho serve para medir o
arroz e a tabela indica a quantidade de arroz necessario para o
nmero de doses. 1 copo medidor de arroz equivale a cerca de 150 g.
Para obter melhores resultados, recomendamos a utilizacdo de um
arroz vulgar em vez de um arroz do tipo "fécil de cozinhar’, que
tende a ser mais pegajoso e pode aderir & cuba.

Para cozinhar apenas 1 copo de arroz branco (da para 2 doses
pequenas ou 1 dose grande), como ndo existe a marca de 1 copo



na cuba de cozedura, deve utilizar 1 copo medidor de arroz branco
e adicionar 1 copo (medidor) e meio de agua. Com alguns tipos de
arroz, € normal que fique um pouco de arroz pegado & cuba
quando cozinha 1 copo de arroz. Para cozinhar outras quantidades
de arroz branco, consulte o guia de cozedura abaixo.

¢ A quantidade maxima de agua + arroz ndo deve exceder a marca
de 5,5 copos ou de 10 copos, visivel no interior da cuba - Fig.11.
Consoante o tipo de arroz, pode ser necessario ajustar a
quantidade de agua. Consulte a tabela abaixo.

e Lave bem o arroz antes de o cozinhar.

GUIA DE COZEDURA PARA ARROZ BRANCO - 5,5 COPOS

Copos medidores

Peso do arroz Nivel de agua na cuba

Tempo de cozedura

de arroz branco branco (+oarroz) Doses aproximado*
1 150g Consulte a informagdo abaixo | 1-2 pessoas 20 min
2 3009 marca de 2 copos 3-4 pessoas 25 min
3 4509 marca de 3 copos 4-5 pessoas 30 min
4 600 g marca de 4 copos 5-6 pessoas 35 min
55 825g marca de 5,5 copos 8-10 pessoas 40 min

GUIA DE COZEDURA PARA ARROZ BRANCO - 10 COPOS

Copos medidores

Peso do arroz Nivel de agua na cuba

Tempo de cozedura

de arroz branco branco (+oarroz) Doses aproximado®
2 3009 marca de 2 copos 3-4 pessoas 25 min
4 600 g marca de 4 copos 5-6 pessoas 35 min
6 900 g marca de 6 copos 8-10 pessoas 34 min
8 1200 g marca de 8 copos 13-14 pessoas 37 min
10 1500 g marca de 10 copos 16-18 pessoas 40 min

* A panela de arroz determina automaticamente o tempo de cozedura exacto consoante a quantidade de dgua e arroz

Para cozinhar arroz

colocados na cuba.

O tempo de cozedura indicado na tabela acima serve de guia do

tempo de cozedura do arroz.

Coloque o aparelho numa superficie de trabalho plana, estavel e
resistente ao calor, afastado de salpicos de dgua e outras fontes de
calor.

Deite a quantidade de arroz necessaria dentro da cuba, utilizando
o copo medidor fornecido. Em seguida, encha a cuba com agua
fria até a marca "CUP" correspondente, gravada na mesma
(Consultar o guia de cozedura acima) - Fig.12.

Feche a tampa.

Observacdo: Coloque sempre o arroz primeiro, caso
contrdrio, terd demasiada agua.

Confirme se o aparelho estd ligado. Deslize o selector de
modo de cozedura para a esquerda para escolher o modo
"RICE/STEAM" - Fig.13 — e, em seguida, pressione o
interruptor de controlo. O indicador de cozedura acende,

A propria panela de
arroz determina o
tempo de cozedura
exacto consoante a
quantidade de dgua e
ingredientes colocados
na cuba (consulte a
tabela de cozedura
acima para uma
orientacdo
relativamente ao
tempo). Quando a dgua
tiver sido
completamente
absorvida pelo arroz, o
aparelho péra o
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indicando que a cozedura teve inicio - Fig.13. processo de cozedura

Quando a cozedura

terminar, o aparelho passa automaticamente e

automaticamente para a funcdo "manter quente” e o passa ao modo "KEEP

indicador luminoso "KEEP WARM" acende - Fig.14.
Ap6s cada utilizacdo,

condensacdo.

WARM" (Manter quente)
esvazie e limpe o colector de  (oindicador luminoso
"KEEP WARM" acende).

Algumas recomendacoes para obter

melhores resultados quando cozinhar arroz

Meca o arroz e lave-o num passador, sob agua corrente,
durante algum tempo (excepto o arroz para risotto que ndo
deverd ser lavado). Em seguida, coloque o arroz na cuba
juntamente com a quantidade de Ggua correspondente.
Certifique-se de que o arroz estd bem distribuido na cuba para
permitir uma cozedura uniforme.

e Adicione sal a dgua: consoante o gosto pessoal.
e A dgua pode ser substituida por um caldo. Se utilizar um caldo,

ha o risco de o arroz ganhar uma cor acastanhada dentro da
cuba.

NGo abra a tampa durante a cozedura, uma vez que o vapor sai
e isto influencia o tempo de cozedura e o sabor.

No final da cozedura, o indicador luminoso "KEEP WARM" esta
aceso. Mexa o arroz e deixe-o dentro da panela durante mais
alguns minutos para obter um arroz perfeito e solto.

Cozedura a vapor (para vegetais, peixe, etc.)

Medicao dos ingredientes

¢ A quantidade maxima de dgua na cuba ndo deve exceder a
marca CUP méaxima visivel na cuba — Fig.11. Se exceder este
nivel, esta pode transbordar durante a utilizacGo do aparelho.
e O nivel da Ggua deve estar abaixo do cesto de cozedura a

vapor.

Preparacao

Para cozer a vapor

Feche a tampa.

Coloque agua na cuba sem exceder a marca CUP maxima.
Coloque o cesto de cozedura a vapor dentro da cuba - fig.15.
Adicione os ingredientes ao cesto de cozedura a vapor.

Deslize o selector de modo de cozedura para a esquerda para
escolher o modo "RICE/STEAM" - Fig.13 — e, em sequida,
pressione o interruptor de controlo. O indicador de cozedura
acende, indicando que a cozedura teve inicio - Fig.13.



e Apds o tempo que calculou ser indicado para a cozedura a
vapor, pode terminar o modo de cozedura a vapor
colocando o interruptor de controlo na posicdo superior. O
indicador luminoso "KEEP WARM" acende e o aparelho passa
a funcdo "manter quente”.

e Quando ja ndo houver mais Ggua na cuba, o aparelho passa
automaticamente para a fung@o "manter quente” e o
indicador luminoso "KEEP WARM" acende - Fig.14.

Cozedura lenta
Para cozinhar lentamente

e Deslize o interruptor para a direita para escolher o modo
"SLOW COOKING" - Fig.16 — e, em seguida, pressione o
interruptor de controlo. O indicador de cozedura acende,
indicando que a cozedura teve inicio — Fig.16.

o Para terminar o processo de cozedura, coloque o interruptor
de controlo na posicao superior. O indicador luminoso "KEEP
WARM" acende e o aparelho passa para a funcdo "manter
quente” —Fig.17.

Funcdo "manter quente”

Ao terminar a cozedura de arroz ou a cozedura a vapor, o
aparelho passa automaticamente para a funcdo "manter
quente”.

O interruptor de controlo volta para a posicdo superior € o
indicador luminoso "KEEP WARM" acende. Para a cozedura das
sopas, o aparelho passa para a fungdo “manter quente” quando
move o interruptor de controlo para a posicdo superior e o
indicador luminoso "KEEP WARM" acende. Os alimentos sdo
mantidos quentes até estarem prontos a servir. Tenha em
atencdo que a utilizagdo prolongada (maximo 1 hora) da
funcdo "manter quente” afecta a qualidade do arroz. Para
desactivar esta fungdo, desligue o aparelho — Fig.18.

No final da cozedura

e Abra a tampa. Apbs a cozedura, néo
e Sirva os alimentos utilizando a colher de pléstico fornecida retire a cuba sem
com o aparelho e feche a tampa. usar luvas de cozinha

e Os alimentos que permanecem dentro da cuba mantém-se resistentes ao calor.
quentes até servir as proximas doses.

e Ndo se esqueca de desligar o aparelho apés a funcdo
"manter quente”.
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Limpeza e manutencao
Colector de condensacao

e O colector de condensacdo deve ser esvaziado e limpo apés
cada utilizagao.

e Para retirar o colector, pressione cada um dos lados da
tampa de plastico — Fig.19.

e Para voltar a colocar o colector, encaixe-o firmemente na ranhura.

Cubaq, colector de condensacao,
tampa interior amovivel, valvula
e cesto de cozedura a vapor

Apobs retirar a tampa interior, retire a valvula situada no orificio
empurrando-a com o dedo por baixo da tampa - Fig.4, rode a
vélvula de micropressdo no sentido de desbloqueio até o
triingulo superior ficar alinhado com o cadeado aberto e, por
fim, separe as partes superior e inferior da valvula de
micropressdo — Fig.5.

Utilize agua quente, detergente para a loica e uma esponja
para limpar a cuba - Fig.20, o colector de condensag@o -
Fig.21, a valvula de micropressdo — Fig.22, a tampa interior
amovivel = Fig.23, a colher e o copo. Ndo é recomendada a
utilizag@o de pés abrasivos e esfregdes de metal.

Se houver comida pegada ao fundo, deixe a cuba dentro de
agua durante algum tempo antes de a lavar.

A cuba antiaderente, o cesto de cozedura a vapor, o colector de
condensacdo, a colher e o copo podem ser lavados na maquina

de lavar loica.
e Seque bem a cuba.

e Ndo mergulhe o aparelho dentro de agua, nem deite agua

dentro do mesmo.

Cuidados a ter com a cuba antiaderente

e Para manter a qualidade do revestimento antiaderente da cuba
durante o maximo de tempo possivel, recomenda-se que ndo
corte os alimentos dentro da cuba.

o Utilize utensilios de pléstico ou de madeira (e ndo de metal) ao
mexer e servir os alimentos, para evitar danificar a superficie da
cuba.

o Para evitar o risco de corros@o, ndo deite vinagre dentro da cuba.

e A cor da superficie da cuba pode alterar-se apds a primeira
utilizagGo ou apds um longo periodo de utilizagdo. Esta alteragto
da cor deve-se  accdo do vapor e da Ggua e ndo exerce qualquer
efeito na utilizacGo da panela de arroz, nem constitui um perigo
para a sua saide. E perfeitamente sequro continuar a utilizar o
aparelho.



e Ao triturar vegetais, ndo utilize um triturador manual
directamente dentro da cuba antiaderente.

Limpeza e manutencao
das outras pecas do aparelho

e Desligue o aparelho antes da limpeza.

e Limpe o exterior da panela de arroz, o interior da tampa -
Fig.24 — e o cabo de alimentacdo com um pano himido e

seque bem. Ndo utilize produtos abrasivos.

e Ndo utilize Ggua para limpar o interior do aparelho, dado que

poderéa danificar o sensor de calor.

Guia de resolucao de problemas técnicos

Descricdo da avaria

Causas

Solucdo

Indicadores luminosos
apagados e o aparelho ndo
aquece.

A panela do arroz ndo esta
ligada.

Verifique se a ficha principal
esta bem encaixada no corpo
do aparelho.

Indicadores luminosos
apagados mas o aparelho
aquece.

Problema de ligacdo do
indicador luminoso ou a
lampada do indicador esta
danificada.

Envie para um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado
para reparacdo.

Indicador luminoso de cozedura
apagado, indicador "manter
quente” aceso.

O botdo "Cook" ndo estd na
posicdo de cozedura.

Coloque o botdo "Cook" para
baixo (cozedura).

Fuga de vapor durante a
utilizacdo.

A tampa esta mal fechada.

Abra e feche novamente a
tampa.

Valvula de micropress@o
incorrectamente posicionada
ou incompleta.

Pare a cozedura (desligue o
aparelho) e verifique se a
valvula esta completa (2 partes
unidas) e bem posicionada.

A tampa ou a junta da valvula
de micropress@o esta
danificada.

Envie para um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado
para reparacdo.

Arroz meio cozido ou cozedura
em excesso.

Agua em demasia ou
insuficiente em comparagdo
com a quantidade de arroz.

Veja a quantidade de agua nas
instrucdes de utilizacdo.

Arroz meio cozido.

Botdo selector na posicdo de
“sopa”.

Mude a posicdo do botdo
selector para "arroz/vapor".

Falha da func@o automatica
“manter quente” (o aparelho
mantém-se na posigdo de
cozedura ou ndo aquece).

Envie para um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado
para reparagdo.

Fuga de dgua na mesa.

Auséncia do colector de
condensagdo ou este
transbordou.

Esvazie o colector de
condensacdo apés cada
utilizacdo e verifique se esta
correctamente colocado.

Observagdo: se a cuba interior estiver deformada, ndo a utilize mais e adquira uma cuba de

substituic@o junto de um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.
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