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SAFETY WARNINGS

SAFETY INSTRUCTIONS
Takethetimetoreadallthefollowinginstructions
carefully.

e This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system.

e Indoor use only.

e For cleaning your appliance, please refer
instructions for use. You can wash the cooking
bowl and steam basket in soapy hot water. Clean
the body of the appliance using a damp cloth.

e Do not immerse the appliance in water.

e Improper use of the appliance and its accessories
may damage the appliance and cause injury.

e Do not touch hot parts of the appliance. After
use, heating element surface is subject to residual
heat after use.

e For your safety, this product conforms to
all applicable standards and regulations,
(Electromagnetic Compatibility, Food Compliant
Materials, Environment, ...).

e This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given



supervision or instruction concerning use of the

appliance by a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they

do not play with the appliance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced

by the manufacturer, its service agent or similary

qualified persons in order to avoid a hazard. Do

not replace the power cord supplied with other

cords.

This applianceisintended for domestic household

use only.

It is not intended to be used in the following

applications, and the guarantee will not apply

for:

—staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

—farm houses;

—by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

—bed and breakfast type environments.

This appliance shall not be used by children.

Keep the appliance and its cord out of reach of

children.

Appliances can be used by persons with reduced

physical, sensory or mental capabilities or lack

of experience and knowledge if they have been

given supervision or instruction concerning



use of the appliance in a safe way and if they @)
understand the hazards involved.

e Children shall not play with the appliance.

e Do not fill your appliance more than the MAX
mark on the pot.

e Please follow the recommendations on the
volume of food and water to avoid the risk of
boiling over which can damage your appliance
and cause injury.

e Caution : do not spill liquid on the connector.

e Before using your appliance, check that the float
valve and the pressure limit valve are clean (see
section Cleaning and maintenance).

e Do not place any foreign objects in the pressure
relief system. Do not replace the valve.

e When you open the lid, always hold it by the lid

knob.
Position your arms in alignment with the side
carrying handles. Boiling water could remain
trapped between the gasket support and the lid
and could cause burns.

e Be careful also about the risk of scalding from
the steam coming out of the appliance when
you open the lid. First open the lid very slightly to
allow the steam to escape gently.

» Never force the appliance open. Make sure that
the inside pressure has returned to normal. Do not



open the lid when the product is under pressure.

To do so, see the Instructions for use.

e Use only the appropriate spare parts for your model. This is particularly
important for the sealing gasket, the cooking pot and the metal lid.

¢ Do not damage the sealing gasket. If it is damaged, have it replaced in
an Approved Service Centre.

» The heat source necessary for cooking is included in the appliance.

¢ Do not place the appliance in a heated oven or on a hot hob. Do not
place the appliance close to an open flame or a flammable object.

Do not heat the cooking pot with any other heat source than the
heating plate of the appliance and do not use any other pot. Do not use
the cooking pot with other appliances.

* Do not move the appliance when it is under pressure. Do not touch the
hot surfaces. Use the carrying handles when moving it and wear oven
mitts, if necessary. Do not use the lid knob to lift the appliance.

» Do not use appliance for other than the intended purpose.

e This appliance is not a steriliser. Do not use it to sterilise jars.

» The appliance cooks food under pressure. Incorrect use may cause risks
of burns due to steam.

» Make sure that the appliance is properly closed before bringing it up to
pressure (see Instructions for use).

* Do not use the appliance empty, without its pot or without liquid inside
the pot. This could cause serious damage to the appliance.

o After cooking meat which has an outer layer of skin (such as ox tongue),
which could swell due to the effects of pressure, do not pierce the skin
after cooking if it appears swollen: you could get burnt. Pierce it before
cooking.

« Do not use the appliance to cook food (such as beans, noodle or dried
food etc.) that expands during cooking. The food may get stuck in the
float valve and cause damage to the appliance and stop the pressure
from being released properly.

« Do not use the appliance to fry food in oil. Only browning is allowed.

e In browning mode, be careful of risks of burns caused by spattering
when you add food or ingredients into the hot pot.

 During cooking and automatic steam release at the end of cooking, the
appliance releases heat and steam. Keep your face and hands away from
the appliance to avoid scalding. Do not touch the lid during cooking.



¢ Do not use a cloth or anything else between the lid and the housing tom
leave the lid gjar. This can permanently damage the gasket.

« Do not touch the safety devices, except while cleaning and maintaining
the appliance in accordance with the instructions given.

e Make sure that the bottom of the cooking pot and the heating element
are always clean. Make sure that the central part of the heating plate
is mobile.

¢ Do not fill up your appliance without its cooking pot.

e Use a plastic or wooden spoon to prevent any damage to the non-stick
coating of the pot. Do not cut food directly in the cooking pot.

o If a great deal of steam is released from the rim of the lid, unplug
the power cord at once and check whether the appliance is clean. If
necessary, send the appliance to an Approved Service Centre for repair.

« Do not carry the appliance by holding it by the lid knob. Wear oven mitts
if the appliance is hot. For more safety, make sure that the lid is locked
before transporting the appliance.

o If pressure is released continuously through the valve of the appliance
(for more than 1 minute) while pressure cooking, send the appliance to
a service centre for repair.

Do not use a damaged appliance. Take it to your approved service
centre.

SAVE THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY.

» Use only spare parts sold in an approved service centre.

e The warranty does not cover the abnormal wear and tear of the cooking
pot.

e Read these instructions for use carefully before using your appliance for
the first time. Any use which does not conform to these instructions will
absolve the manufacturer from any liability and void the warranty.

e In accordance with current regulations, before disposing of an appliance
no longer needed, the appliance must be rendered inoperative (by
unplugging it and cutting off the supply cord).

Environment protection first!
® Your appliance contains valuable materials which can be

— recovered or recycled.
o Leave it at a local civic waste collection point.



DESCRIPTION

1 Pressure limit valve
2 Lid knob
3 Control panel

a Cooking process indicator

b Reduce key

¢ Increase key

d Multi cook selection button

e Pressure cook selection
button

f Keep warm/Cancel button

g Start button

h Delayed start button

13

15

Lid

Pressure Release button
Power cord

Steam trivet

Cooking pot

Sealing gasket

Float valve

Duct pressure limit valve cover
Spring valve

Heating plate
Measuring cup

Rice ladle

i Temperature/Timer selection 16 Soup spoon

button

BEFORE FIRST USE

e To open the lid, take hold of the lid knob, turn it anticlockwise — Fig. 1
e Remove all packaging materials from the inside of the appliance - Fig. 2
e Clean the parts of the appliance thoroughly before using it for the first

time.

o Dry off carefully.
Note: For more details, see “Cleaning and Maintenance” paragraph.
Page 19.

PREPARATIONS BEFORE COOKING

Open the lid and put ingredients in the pot, wipe the outside and bottom
of the cooking pot dry. Place the cooking pot in the appliance - Fig. 3.
Do not use your appliance without the cooking pot.
Turn the lid knob clockwise to lock the lid. When the appliance is
charged, it will beep twice if the lid is locked and the appliance is

—_

2.

3.

charged - Fig. 4.

Position the pressure limit valve and take care that it clicks well into

place - Fig. 5.

4. Unroll the power cord; connect it to the earthed socket —Fig. 6.



Note:

e The level of foods and liquids should never exceed the max level marking
on the cooking pot - Fig. 3.

¢ Do not use the appliance to cook food (such as beans, noodle or dried
food etc.) that expands during cooking. The food may get stuck in the
float valve and cause damage to the appliance and stop the pressure
from being released properly.

e When cooking rice and other sticky ingredients, use nonstick inner pot
to avoid stick.

o After the cooking process is started, you can long press “Keep Warm/
Cancel” button to terminate the current program and the appliance
goes to standby mode.

Cooking Program - Multi-cook Programs

Lid Status

Default Adjustable Default Adjustable
q 3 N N Delayed
cooking cooking cooking cooking
N N start
temperature | temperature time time
Slow Cook Low 70°C / 8 hours 2-12 . .
hours
Slow Cook High 90°C / 6 hours f" 12 . .
ours
Saute /Sear 150°C / 2 minutes 2,_ 59 / .
minutes
Sous Vide s8°C 58-90°C 3houss | 10 minutes / .
~ 20 hours
Bake 120°c | 120150°C | 4Sminutes | 4039 . .
minutes
Sauce . 5~15
Thickening Auto ! 8 minutes minutes / °
DIV 100°C 60~150°C | 30 minutes | >Minutes= / . . .
4 hours
Note:

e The preheat time of “Saute/Sear” may take up to 5 minutes.
e To use “Sauce Thickening” and “Saute/Sear” program, you need to open
lid and start the program.

DIY:
e Thanks to this function, you are free of choice regarding the cooking
time and temperature, but also the lid position.



« Be aware that to use pressure cooking, there must be liquid in the cooking
pot and the temperature must be higher than a certain temperature
(between 100 to 120 degrees). Also the lid must be closed and locked.
If you don’t respect all those conditions, the appliance will start cooking
without pressure, at the selected temperature.

Cooking Program - Pressure cook programs

Default Adjustable Lid Status

pressure pressure Default

Adjustable

" + ressure
keeping cooking pressure p start

Delayed

R B range
time time 9

Quick Rice 14 minutes 9~20min 70 kPa /
Porridge/Congee 20 minutes 1? - 30 70 kPa /
minutes
Beeflamb | 30minutes | 30”59 70kPa /
minutes
Chicken/Duck 15 minutes 1? -29 70 kPa !
minutes
Soup 20 minutes 2[,) -39 70 kPa !
minutes
Steam* 8 minutes 3.~ 20 70 kPa /
minutes
5 hous
g Small 25 minutes / 70 kPa /
g
< . 9 hous
Big 55 minutes / 70 kPa !
Note:

e For Abalone program, you can press “+, -’button to shift between two
kinds of setting.

GENERAL INFORMATION FOR COOKING UNDER PRESSURE

e An EPC (electrical pressure cooker) is an electric pan with an hermetic lid
and a special valve, that allows to cook the food under pressure, which
saves cooking time and makes the stiff foods soft.

e The following programs cook automatically under pressure: Quick Rice,
Porridge/Congee, Beef/Lamb, Chicken/Duck, Soup, Steam, Abalone. For
DIY function you will enter a cooking pressure state if you select at least
100°C, with the lid closed and locked.

e Once you have selected your program, the time to reach the pressure
will depend on the amount of food and liquids in the cooking pot. The



lid must be closed and locked to reach a pressure state: as the appliance
is hermetically closed, when the temperature increases, the liquid inside
forms steam which raises the pressure in the pot (thus when preparing
with pressure there should be always liquid inside the bowl).

» Once pressure has built up in the appliance, the lock mechanism system
is activated and then the lid will not be able to be opened during cooking
(so all ingredients must be added at the beginning of cooking). Never
attempt to open the lid during pressure cooking. When the pressure for
cooking is reached, the appliance switches automatically to cooking
phase, and the time previously set starts counting down.

e When the food is cooked under pressure, after the cooking process the
appliance will switch to keep warm state. The digital screen will indicate “’b’’.

* When using the pressure cooker for the first few times, you may notice
slight steam leakage from the lid. This is normal and will occur when
pressure builds up. Some leakage from the pressure limit valve may also
occur during cooking.

e It is normal for a small amount of steam to escape during cooking (as
the valve is a safety valve).

Opening the lid after pressure cooking

o After cooking under pressure, steam will be released automatically, it will take
from a few seconds to 10 minutes depending on the quantity of liquid inside.

« To open the lid, take hold of the handle, turn it anticlockwise, and push
the opening button -1-2. Unplug the power cord.

Note: Be careful of the hot steam coming out from the lid. Keep your

face and hands away from the steam flow.

PRESSURE COOKING

Quick Rice, Porridge/Congee, Beef/Lamb, Chicken/Duck, Soup, Steam,

Abalone are Pressure Cooking programs.
1. Follow the steps in “Preparations before cooking”.

2. Press “Pressure Cook” to choose cooking programs. The chosen
programs lights up, the default pressure cooking time is displayed on
the screen - Fig. 7.

Press “Temp/Timer” button, the light of timer blinks — Fig. 8a.

4. Press “+/-” to change the pressure cooking time — Fig. 8b.

w
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Press “Start” to start the cooking program. The appliance starts to
heat up. The light of “Heating Up” lights up — Fig. 9. Once you have
selected your program, the time to reach the pressure will depend
on the amount of food and liquids in the cooking pot. The lid must
be closed and locked to reach a pressure state: as the appliance is
hermetically closed, when the temperature increases, the liquid inside
forms steam which raises the pressure in the pot (thus when preparing
with pressure there should be always liquid inside the bowl).
When the pressure for cooking is reached, the appliance switches
automatically to the pressure cooking phase, and the time previously set
starts to countdown.
When the pressure cooking time has elapsed, the appliance beeps.
When the pressure time has elapsed, “F” is displayed on the screen.
The pressure release needs to be done manually :
a Push the pressure release button to release the pressure — Fig. 22.
b Keep your hands away from the pressure limit valve when
releasing steam.
¢ Toremove lid, take hold of the lid knob, tumn it anticlockwise and lift the lid.
d Unplug the power cord.
The appliance will jump to “Keep Warm” automatically when the
appliance cools down and the pressure releases completely.

RICE COOKING

1.

Pour the required quantity of rice into the cooking pot using
the measuring cup provided. Then fill with cold water up to the
corresponding “CUP” mark printed in the bowl.

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

2.

For best results, we recommend using ordinary rice rather than “easy
cook” type of rice which tend to give a stickier rice and may adhere to
the housing. With other types of rice, such as brown or wild rice, the
quantities of water need adjustment.

If you only want to cook 1 cup of white rice (serves 2 small or 1 large
portion), use 1 measuring cup of white rice and then add one and a
half measuring cup of water. With some types of rice it is normal for a
little rice to stick on the housing when cooking 1 cup of rice.

If you only want to cook 2 cups of white rice (serves 4 small or 3
large portions), use 2 measuring cups of white rice and then add two
measuring cups of water.



5. The maximum quantity of water + rice should not exceed the highest
mark inside the bowl. Depending on the type of rice, quantities of
water may need adjustment.

COOKING GUIDE FOR RICE

Weight Water measurerpent in the Serves
bowl (+ rice)

Rice measurement in cups

2 3009 2 cup mark 2-4pers.
4 6009 4 cup mark 4-8 pers.
6 9009 6 cup mark 6-12 pers.
8 12009 8 cup mark 8-16 pers.
10 15009 10 cup mark 10-20 pers.
12 18009 12 cup mark 12-22 pers.

MULTI-COOK

Slow Cook Low, Slow Cook High, Saute/Sear, Sous Vide, Bake, Sauce

Thickening, DIY are Multi-Cook programs.
1. Follow the steps in “Preparations before cooking”

2. Press “Multi Cook” to choose cooking programs. The chosen programs
lights up, the default cooking time is displayed on the screen - Fig. 10.

3. Press “Temp/Timer” button, the light of timer lights up - Fig. 11a.

4. Press “+/-” to change the cooking time — Fig. 11b.

5. Press “Pressure/Temp” to change the cooking temperature. The default

cooking temperature is displayed on the screen — Fig. 12.

Press “+/-” to change the cooking temperature — Fig. 13.

7. Press “Start” to start the cooking program. The appliance starts to
heat up. The light of “Heating Up” lights up — Fig. 14.

8. When you use “Slow Cook Low”, “Slow Cook High”, “Sauce Thickening”
and “DIY” programs, the time previously set starts to countdown from
the beginning of program. When you use “Sous Vide”, “Bake” and
“Sauté/Sear” program, the appliance starts to countdown when the
temperature reaches the previously set parameter.

9. When the cooking time has elapsed, the appliance beeps and
switches to “Keep Warm” mode automatically except “Saute/Sear”,
“Sous Vide”, “DIY” and “Bake”. You can unlock and open the top lid.

o



Note:
1. Some programs’s cooking time or cooking temperature can’t be
changed. Please see the detail in the Multi-cook Programs chart.
2. Sous Vide Cooking program
—The key for sous vide cooking is to create a vacuum seal. Vacuum
sealing foods prevents evaporation and allows for the most efficient
transfer energy from the water to the food. To do so, simply place
your seasoned food in a plastic bag and squeeze out all the air
and then seal the bag. Add water into the inner pot first and then
submerge the food into water.
—If cooking temperature is at or below 60°C, cooking duration can be
programmed from 10mins to 6 hours.
—If cooking temperature is above 60°C, cooking duration can be
programmed up to 20 hours.

DELAYED START

Delay start is not available only in “Saute/Sear”, “Sous Vide”, “Sauce

Thickening” and “DIY”.

1. Follow the steps of pressure cook or multi-cook, choose the cooking
program and time/temperature parameters you need.

2. Press “Delayed Start” and the light of delayed start lights up — Fig. 15.

3. Press “+,-” to set time — Fig. 16.

4. Press “Start” to confirm the preset time. When preset time is
elapsed, the appliance starts working in the selected cooking mode
automatically — Fig. 17.

KEEP WARM

Keeping warm state

If pressing “Keep Warm/Cancel” key at standby mode, it enters keep warm
function, the digital screen indicates “b”, and key button indicator lights.
After 24 consecutive hours, this function will be cancelled automatically
and it returns to the standby mode.




CLEANING AND MAINTENANCE

1.

2.

v

It is recommended to clean your appliance after each use. Before

cleaning let your appliance cool down for at least 2 hours.

You can wash the accessories in the dishwasher. The cooking bowl can

be washed in soapy hot water. To ensure the durability of the cooking

bowl, it’s not recommended to be washed in the dishwasher. Do not
put the appliance into dishwasher:

a Remove the pressure limit valve to clean it, rinse it under water
and dry - Fig. 18.

b Remove the cooking pot from the appliance, rinse it and dry it off
thoroughly. Do not use a scourer as this can damage the non stick
coating in the pot — Fig. 19.

¢ Do not immerse the appliance in water or pour water into it, clean
the housing with a damp cloth — Fig. 20.

Taking care of the pot

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

b Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not a
metal type so as to avoid damaging the pot surface

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

Once all the components you just cleaned are perfectly dried, place

them all in their original position.

Always use the cooking pot provided.

Make sure to clean the float valve after each use. You may not be able

to open the lid or it can be dangerous if the float valve is very dirty

and stuck - Fig. 21.

Press on the spring valve and remove the duct pressure limit valve

cover to check they are functional and clean.

Do not pour water or food directly into the appliance. If you

inadvertently immerse your appliance in water or spill water directly

on the heating element (when the pot is not in place), take it to your
service center for repair.



TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE
P e T ropiermns | saions Y

Unable to open lid

Unable to open because of
pressure in the cooking pot.

Press and hold the pressure
release button to remove the
pressure inside the cooking pot.

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

a. Press and hold the pressure
release button to remove
the pressure inside the
cooking pot. Then let the
appliance cool down for

at least 2 hours and then
press the external part of
the float valve - Fig. 23.
For next use, please clean
and wipe the float valve.

L

Unable to close lid

Hot pot with steam inside.

Wait for the pot to be cool.

The sealing gasket was not
properly installed.

Install the sealing gasket
properly.

The float valve is stuck
because it is too dirty, and
therefore unable to fall.

a. Press the external part of
the float valve (when the
lid is cold) — Fig. 23.

b. For next use, please clean
and wipe the float valve.

Direction at which lid was
closed is incorrect.

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

Food is uncooked.

Rice:water ratio is incorrect.

Use the required rice:water
ratio.

No electricity from the power
grid.

Check the electric circuit.

Steam leakage from lid

Sealing gasket is broken.

Send to repair and
maintenance department.

Residue in the sealing gasket.

Clean and remove the
residue.

The sealing gasket was not
properly installed.

Install the sealing gasket
properly.
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Intense release of
pressure from pressure
limit valve

Faulty pressure control

resulted in release of pressure.

Send to repair and
maintenance department.

Pressure limit valve did not
fall into place.

Carefully rotate/press the
pressure limit valve to make
it fall into place.

Continuous pressure
release from float valve

Residue in the float valve.

Clean and remove the
residue.

Float valve is stuck.

Stop the appliance and
wait for the appliance to
cool down. Then clean and
wipe the float valve, before
restarting the cooking.

“E0”, “E1” displayed on
digital screen

Send to repair and
maintenance department.

“E2” displayed on digital
screen.

The lid is not in the position
defined for the selected
cooking mode.

Please refer to the cooking
table to check the right
position of the lid for the
program you have selected.

Lid switch sensor does not
function.

Send to repair and
maintenance department.




AMARAN KESELAMATAN

ARAHAN KESELAMATAN
Luangkan masa untuk membaca semua arahan
berikut dengan teliti.

e Perkakas ini  tidak dimaksudkan  untuk
dikendalikan menggunakan pemasa luaran atau
sistem kawalan jauh yang berasingan.

e Kegunaan dalaman sahaja.

e Untuk membersih perkakas anda, sila rujuk
arahan penggunaan. Anda boleh mencuci
mangkuk memasak dan bakul kukus di dalam
air panas bersabun. Bersihkan badan perkakas
menggunakan kain yang lembap.

e Jangan rendam perkakas di dalam air.

e Penggunaan perkakas dan aksesori yang tidak
betul mungkin akan merosakkan perkakas dan
menyebabkan kecederaan.

eJangan sentuh permukaan perkakas yang
panas. Permukaan elemen pemanas mungkin
mempunyai baki haba selepas penggunaan.

e Untuk keselamatan anda, produk ini mematuhi
semua piawaian dan kawalan yang diguna
pakai, (Keserasian Elektromagnetik, Bahan Patuh
Makanan, Alam Sekitar, ...).

e Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan
oleh orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang



upaya dari segi fizikal, deria atau mental, atau
kurang berpengalaman dan pengetahuan,
kecuali jika mereka telah diberi pengawasan
atau arahan berkenaan penggunaan perkakas
ini oleh orang yang bertanggungjawab atas
keselamatan mereka.

Kanak-kanak harus diselia bagi memastikan
mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

e Jika kord bekalan rosak, ia mesti digantikan oleh
pengilang, ejen perkhidmatannya atau orang
yang berkelayakan bagi mengelakkan bahaya.
Jangan gantikan kord bekalan kuasa yang
dibekalkan dengan kord lain.

e Perkakas ini dimaksudkan untuk penggunaan
dalam rumah sahaja.

Ia tidak dimaksukan untuk digunakan dalam

penggunaan yang berikut dan jaminan tidak

akan terpakai untuk:

—kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat
dan lain-lain persekitaran bekerja;

—rumah ladang;

—oleh pelanggan di hotel, motel dan lain-lain
jenis persekitaran kediaman;

—persekitaran untuk tempat menginap.

e Perkakas ini tidak boleh digunakan oleh kanak-
kanak. Pastikan perkakas dan kabel berada jauh
daripada jangkauan kanak-kanak.



e Perkakas boleh digunakan oleh mereka yang
kurang upaya daripada segi fizikal, sensori, atau
keupayaan mental atau kurang pengalaman dan
pengetahuan jika diberi penyeliaan atau arahan
berkenaan penggunaan perkakas dengan cara
yang selamat dan jika mereka faham apa
bahaya yang terlibat.

e Kanak-kanak tidak patut bermain dengan
perkakas.

e Jangan isikan perkakas anda lebih daripada
tanda MAX pada periuk.

e Sila ikut pengesyoran tentang isipadu makanan
dan air untuk mengelakkan risiko mendidih
keluar yang boleh merosakkan perkakas anda
dan menyebabkan kecederaan.

eAwas: jangan tumpahkan cecair pada
penyambung.

e Sebelum menggunakan perkakas anda, pastikan
bahawa injap apung dan injap had tekanan
adalah bersih (lihat bahagian Pembersihan dan
penyelenggaraan).

e Jangan letakkan sebarang objek asing dai dalam
sistem pelepasan tekanan. Jangan gantikan
injap.

e Apabila anda membuka tudung, sentiasa
memegang pada tombol tudung tersebut.
Pastikan lengan anda sejajar dengan pemegang



pembawa sisi. Air mendidih boleh terus
terperangkap antara sokongan gasket dan
tudung yang boleh menyebabkan lecur.

¢ Juga berhati-hati tentang risiko melecur akibat
wap yang keluar daripada perkakas apabila
anda membuka tudungnya. Buka tudung sedikit
dahulu untuk membiarkan wap terlepas keluar
dengan perlahan.

e Jangan buka perkakas secara paksa. Pastikan
bahawa tekanan di dalam telah kembali kepada
normal. Jangan buka tudung apabila produk di
bawah tekanan. Untuk berbuat demikian, lihat

arahan untuk kegunaan.

e Gunakan hanya alat ganti yang sesuai untuk model anda. Ini sangat
penting untuk gasket pengedap, periuk memasak dan tudung logam.

¢ Jangan rosakkan gasket pengedap. Jika ia rosak, gantikannya di Pusat
Servis Yang Diluluskan.

e Sumber haba yang perlu untuk memasak disertakan di dalam perkakas.

e Jangan letakkan perkakas di dalam ketuhar yang dipanaskan atau di
atas hob yang panas. Jangan letakkan perkakas hampir dengan nyala
api terbuka atau objek mudah terbakar.

e Jangan panaskan periuk memasak dengan sebarang sumber haba lain
selain plat pemanas perkakas dan jangan gunakan sebarang periuk
lain. Jangan gunakan periuk memasak dengan perkakas lain.

e Jangan alihkan perkakas ketika ia di bawah tekanan. Jangan sentuh
permukaan yang panas. Gunakan pemegang pembawa apabila
mengalihkannya dan pakai sarung tangan ketuhar, jika perlu. Jangan
gunakan tombol tudung untuk mengangkat perkakas.

¢ Jangan gunakan perkakas untuk tujuan selain yang dimaksudkan.

e Perkakas ini bukan pensteril. Jangan gunakan perkakas untuk mensteril
balang.



e Perkakas memasak makanan di bawah tekanan. Penggunaan yang
tidak betul boleh menyebabkan risiko melecur disebabkan wap.

ePastikan  bahawa perkakas ditutup dengan  betul sebelum f¥\%
meletakkannya di bawah tekanan (lihat Arahan untuk penggunaan).

e Jangan gunakan perkakas yang kosong, tanpa periuknya atau tanpa
cecair di dalam periuk. Ini boleh menyebabkan kerosakan yang serius
kepada perkakas.

e Selepas memasak daging yang mempunyai lapisan kulit luar (seperti
lidah lembu jantan), yang boleh mengembang disebabkan kesan
tekanan, jangan cucuk kulit tersebut selepas memasak jika ia kelihatan
mengembang: anda boleh melecur. Cucuk kulit tersebut sebelum
memasak.

¢ Jangan gunakan perkakas untuk memasak makanan (seperti kacang,
mi atau makanan kering dsb.) yang mengembang semasa memasak. Ia
mungkin menyekat injap apung dan menyebabkan bahaya.

eJangan gunakan perkakas untuk mengeringkan makanan dalam
minyak. Hanya pemerangan dibenarkan.

eDalam mod pemerangan, berhati-hati dengan risiko melecur yang
disebabkan oleh percikan apabila anda menambah makanan atau
ramuan ke dalam periuk yang panas.

e Semasa memasak dan pembebasan wap automatik pada penghung
memasak, perkakas membebaskan haba dan wap. Pastikan muka dan
tangan anda jauh daripada perkakas untuk mengelakkan melecur.
Jangan sentuh tudung semasa memasak.

e Jangan gunakan kain atau apa-apa yang lain antara tudung dan
perumah untuk membiarkan tudung terbuka sedikit. Ini boleh
merosakkan gasket secara kekal.

e Jangan sentuh peranti keselamatan, kecuali ketika membersihkan dan
menyelenggarakan perkaran mengikut arahan yang diberikan.

e Pastikan bahawa bahagian bawah periuk memasa dan elemen
pemanas sentiasa bersih. Pastikan bahawa bahagian tengah plat
pemanasan boleh bergerak.

e Jangan isikan perkakas anda tanpa periuk memasaknya.

e Gunakan sudip plastik atau kayu untuk mengelakkan sebarang
kerosakan kepada salutan tak melekat periuk. Jangan potong makanan
secara terus di dalam periuk memasak.



e Jika wap yang banyak dibebaskan daripada jaringan tudung, cabut palam
kord kuasa sekaligus dan periksa sama ada perkakas bersih atau tidak. Jika
perlu, hantar perkakas ke Pusat Servis Yang Diluluskan untuk dibaiki.

¢ Jangan bawa perkakas dengan memegang tombol tudungnya. Pakai
sarung tangan ketuhar jika perkakas panas. Untuk lebih selamat,
pastikan bahawa tudung dikunci sebelum mengangkut perkakas.

e Jika tekanan dibebaskan secara berterusan melalui injap perkakas
(lebih daripada 1 minit) ketika memasak dengan tekanan, hantar
perkakas ke pusat servis untuk dibaiki.

e Jangan gunakan perkakas yang rosak. Bawa ia ke pusat servis anda
yang diluluskan.

SIMPAN ARAHAN INI DENGAN BERHATI-HATI.

e Gunakan hanya alat ganti yang dijual di pusat servis yang diluluskan.

e Waranti tidak meliputi keadaan haus dan lusuh periuk memasak yang
tidak normal.

eBaca arahan penggunaan ini dengan teliti sebelum menggunakan
perkakas anda buat pertama kali. Sebarang penggunaan yang tidak
mematuhi arahan ini akan melepaskan pengilang daripada sebarang
liabiliti dan membatalkan waranti.

e Mengikut peraturan semasa, sebelum melupuskan perkakas yang
tidak lagi diperlukan, perkakas mesti dikemukakan dalam keadaan
tidak berfungsi (dengan mencabut palamnya dan memotong kord
kuasanya).

E Utamakan perlindungan alam sekitar!

® Perkakas anda mengandungi bahan bernilai yang boleh
— didapatkan semula atau dikitar semula.
2 Tinggalkan di pusat pengumpulan bahan buangan.



PENERANGAN

1 Injap had tekanan 4  Tudung
2 Tombol tudung 5 Butang Pelepas Tekanan
3 Panel kawalan 6 Kord kuasa

a Penunjuk proses memasak 7 Tungku besi kukus

b Kekunci pengurangan 8 Periuk memasak

¢ Kekunci peningkatan 9 Gasket pengedap

d Butang pilihan berbilang 10 Injap apung

masakan 11 Penutup injap had tekanan salur
e Butang pilihan masakan 12 Injap spring
tekanan 13 Plat pemanasan
f Butang Kekal panas/Batal 14 Cawan penyukat
g Butang Mula 15 Senduk nasi
h Butang Mula tertunda 16 Sudu sup

i Burang pilihan Suhu/Pemasa

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

e Untuk membuka tudung, pegang tombol tudung, putarkan melawan
arah jam — Rajah 1

e Keluarkan semua bahan dalam bungkusan dari dalam perkakas — Rajah 2

e Bersihkan bahagian perkakas sepenuhnya sebelum menggunakannya
buat pertama kali.

e Keringkan dengan teliti.

Nota: Untuk butiran lanjut, lihat perenggan "Pembersihan dan

Penyelenggaraan”. Muka 36.

PERSEDIAAN SEBELUM MEMASAK

1. Buka tudung dan masukkan ramuan ke dalam periuk, lap bahagian
luar dan bawah periuk memasak hingga kering. Letakkan periuk
memasak di dalam perkakas — Rajah 3. Dilarang menggunakan
perkakas anda tanpa periuk memasak.

2. Putar tombol tudung ikut arah jam untuk mengunci tudung. Apabila
perkakas dicas, ia akan berbunyi bip dua kali jika tudung berkunci dan
perkakas dicas — Rajah 4.

3. Tetapkan injap had tekanan dan pastikan ia berbunyi klik masuk ke

tempatnya. — Rajah 5.



4. Leraikan kord kuasa, sambungkanya ke soket yang dibumikan
—Rajah 6.

Nota:

eParas makanan dan cecair tidak boleh melebihi penanda paras
maksimum pada periuk memasak — Rajah 3.

e Jangan gunakan perkakas untuk memasak makanan (seperti kacang,
mi atau makanan kering dsb.) yang mengembang semasa memasak. Ia
mungkin menyekat injap apung dan menyebabkan bahaya.

¢ Apabila memasak nasi dan ramuan lain yang melekit, gunakan periuk
dalaman yang tidak melekat untuk mengelakkan melekat.

e Selepas proses memasak bermula, anda boleh tekan butang “Kekal
Panas/Batal” seketika untuk membatalkan program semasa dan
perkakas akan masuk ke mod siap sedia.

Program memasak - Program Berbilang Masakan

Status Tudung
Boleh Laras Masa masak
suhu boleh
memasak: dilaraskan

Mula
tertunda

Masak perlahan 70°C / 8jam 2-12jam . .
rendah
il PR | R / 6 jam 2-12jam . .
tinggi
Saute /Layur 150°C / 2 minit 2 ~ 59 minit / .
Sousyide 58°C 58-90°C 3jam | 1Ominit- / .
20 jam
Bakar 120°C 120-150 °C 45 minit 40 - ,59 . .
minit
Pemekatan sos Auto / 8 minit 5~ 15 minit / .
pIY 100°C | 60-150°C | 30minie | °MME-4 / . . .
jam
Nota:

» Masa prapanas "Saute/Layur” mungkin mengambil masa sehingga 5 minit.
e Untuk menggunakan program “"Pemekatan Sos" dan “"Saute/Layur”,
anda perlu membuka tudung dan mulakan program.



DIY:

e Dengan fungsi ini, anda bebas untuk memilih masa dan suhu memasak,
termasuk kedudukan penutup/

e Berwaspada apabila menggunakan pemasak tekanan, harus ada cecair
dalam periuk memasak dan suhu harus tinggi daripada sesetengah suhu
(antara 100 hingga 200 darjah). Penutup juga harus ditutup dan dikunci.
Jika anda tidak mematuhi peraturan ini, perkakas akan mula memasak
tanpa tekanan, pada suhu yang dipilih.

Program memasak - Program Masa Dengan Tekanan

Masa Masa Status Tudung
Boleh Laras
mengekalkan memasak | Tekanan Julat Mula
Tekanan Tekanan Lalai P tertunda
Lalai Boleh Laras
Nasi Segera 14 minit ° N 2,0 70 kPa / . .
minit
Bubur nasi/ 20 minit 15230 | 701pq / . .
Bubur minit
DagingLembu/t| 35 1y 30-59 1 g0 4pq / . .
Kambing minit
Ayam/Itik 15 minit 12291 04pq / . .
minit
Sup 20 minit 20=59 1 76 4pg / . .
minit
Kukus* 8 minit 3 - 2.0 70 kPa / . .
minit
o | Kec 3 jom / 70kPa / . .
5 25 minit
g
= 9 jam
Besar 55 minit / 70 kPa / . .
Nota:

e Untuk program Abalone, anda boleh menekan butang "+, -" untuk

menukar antara dua jenis tetapan.




MAKLUMAT AM UNTUK MEMASAK DENGAN TEKANAN

o EPC (Periuk Tekanan Elektrik) adalah periuk elektrik dengan penutup
hermetik dan injap khas, yang membolehkan makanan dimasak
menggunakan tekanan, yang menjimatkan masa memasak dan
menjadikan makanan yang sengit lembut.

e Program-program berikut memasak secara automatik di bawah
tekanan: Nasi dimasak cepat, Bubur, Daging / Daging Kambing, Ayam /
Itik, Sup, Stim, Abalone. Untuk fungsi DIY, perkakas ini akan memasuki
keadaan tekanan memasak jika anda memilih sekurang-kurangnya
100°C dengan penutup tertutup dan terkunci.

e Sebaik sahaja tekanan telah dibina dalam perkakas, sistem mekanisme
kunci diaktifkan dan kemudian tudung tidak dapat dibuka semasa
memasak (jadi semua bahan mesti ditambah pada awal memasak).

e Jangan cuba membuka tudung semasa memasak tekanan. Apabila
tekanan untuk memasak dicapai, perkakas beralih secara automatik ke
fasa memasak, dan masa yang ditetapkan sebelum ini mula dikira.

¢ Apabila makanan dimasak di bawah tekanan, selepas proses memasak,
perkakas akan beralih untuk mengekalkan keadaan hangat. Skrin
digital akan menunjukkan "b".

¢ Apabila menggunakan periuk tekanan untuk beberapa kali pertama,
anda mungkin melihat kebocoran wap kecil dari tudung. Ini adalah
normal dan akan berlaku apabila tekanan membesar. Sedikit kebocoran
dari injap had tekanan juga boleh berlaku semasa memasak.

¢ Adalah normal untuk kebocoran sedikit stim semasa memasak (kerana
perkakas ini menggunakan injap keselamatan).

Membuka penutup selepas memasak dibawah tekanan

e Selepas memasak di bawah tekanan, wap akan dikeluarkan secara
automatik, ia akan mengambil dari beberapa saat hingga 10 minit
bergantung kepada kuantiti cecair di dalamnya.

e Untuk membuka penutup, putar arah pemegang lawan jam, dan tekan
butang pembukaan -1-2. Cabut palam kuasa.

Nota: Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari penutup.

Pastikan muka dan tangan anda jauh dari aliran stim.



MEMASAK DENGAN TEKANAN

Nasi Segera, Bubur/Bubur Nasi, Daging Lembu/Kambing, Ayam/Itik

Abalone ialah progam Masak Dengan Tekanan.

1. Ikut langkah dalam "Persediaan sebelum memasak”.

2. Tekan "Masak Dengan Tekanan" untuk memilih program memasak.
Program yang dipilih menyala, masa memasak dengan tekanan lalai
dipaparkan pada skrin — Rajah 7.

3. Tekan butang “Suhu/Pemasa”, lampu pemasa akan berkelip. — Rajah 8a.

Tekan "+/-" untuk mengubah masa memasak dengan tekanan — Rajah 8b.

5. Tekan "Mula” untuk memulakan program memasak. Perkakas mula
memanas. Lampu "Sedang Memanas” menyala — Rajah 9. Setelah
anda memilh program anda, masa untuk mencapai tekanan akan
bergantung pada jumlah makanan dan cecair di dalam periuk
memasak. Tudung mesti ditutup dan dikunci untuk mencapai
keadaan tekanan: oleh kerana perkakas tidak ditutup dengan kedap,
apabila suhu meningkat, cecair di dalam membentuk wap yang
meningkatkan tekanan dalam periuk (oleh itu apabila menyediakan
tekanan, sepatutnya sentiada ada cecair di dalam mangkuk).

6. Apabila tekanan untuk memasak dicapai, perkakas bertukar secara
automatik kepada fasa memasak dengan tekanan dan masa yang
ditetapkan sebelum ini mulakan kiraan detik. Setelah tekanan terbina
di dalam perkakas, sistem mekanisme kunci diaktifkan dan oleh itu,
tudung tidak akan dapat dibuka semasa memasak (jadi, semua ramuan
mesti ditambahkan pada permulaan memasak). Jangan sekali-kali cuba
membuka tudung semasa memasak dengan tekanan.

7. Apabila masa memasak dengan tekanan telah berlalu, perkakas
berbunyi bip.

8. Jika masa tekanan berlalu tanpa sebarang sebab, “F" akan dipapar di
atas skrin. Tekanan didalam periuk hendaklah dilepasi secara manual.
a Tekan butang tekanan untuk melepaskan tekanan — Rajah 22.

b Pastikan tangan anda berapa jauh dari injap tekanan semasa
tekanan dilepaskan.

¢ Untuk keluarkan penutup, pegang tudung periuk dan putar ikut
arah anti jam dan angkat penutup.

d Keluarkan plug kuasa daripada punca kuasa.

&



9. Perkakas ini akan terus lompat ke fungsi “ kekal panas” secara

automatik apabila suhu menurun dan tekanan didalam periuk
ditahap yang lengkap.

MEMASAK NASI

Tuang jumlah beras yang diperlukan ke dalam periuk menggunakan
cawan penyukat yang diberikan. Kemudian isi dengan air sejuk
sehingga penanda "CAWAN" di dalam mangkuk.

Nota: Sentiasa menambah beras dahulu jika tidak anda mungkin
mempunyai air yang banyak.

2. Untuk hasil terbaik, kami mencadangkan untuk menggunakan beras

biasa dan bukannya beras jenis ‘'mudah masak’ yang kerap memberi nasi
yang lebih melekit dan boleh melekat pada perumah. dengan jenis beras
yang lain, seperti beras perang atau beras liar, kuantiti air perlu dilaraskan.
Jika anda hanya mahu memasak 1 cawan beras putih (hidangan 2
kecil atau 1 bahagian besar), guna 1 cawan penyukat beras putih dan
tambah satu setengah cawan penyukat air. Dengan beberapa jenis
beras, ia adalah biasa bagi sedikit nasi melekat pada bahagian tapak
semasa memasak 1 cawan beras.

Untuk memasak 2 cawan beras putih (hidangan 4 bahagian kecil
atau 3 bahagian besar), guna 2 cawan penyukat beras putih dan
tambah satu setengah cawan penyukat air.

Kuantiti maksimum air + beras tidak boleh melebihi penanda
tertinggi di dalam mangkuk. Bergantung pada jenis beras, kuantiti
air perlu disesuaikan.

PANDUAN MEMASAK UNTUK NASI

Cawan untuk Berat Sukatan air dalam mangkuk Hidangan
menyukat beras (+beras) 9

2 3009 2 tanda cawan 2-4orang.
4 600 g 4 tanda cawan 4 -8 orang.
6 900 g 6 tanda cawan 6-12 orang.
8 12009 8 tanda cawan 8-16 orang.
10 1500 g 10 tanda cawan 10 - 20 orang.
12 1800 g 12 tanda cawan 12 - 22 orang.




BERBILANG MASAKAN

Masak Perlahan Rendah, Masak Perlahan Tinggi. Saute/Layur, Sous
Vide, Bakar, Pemekatan Sos. DIVY ialah program Berbilang Masakan.
1. Ikut langkah dalam "Persediaan sebelum memasak”

2. Tekan "Berbilang Masakan” untuk memilih program memasak.
Program yang dipilih menyala, masa memasak lalai dipaparkan pada
skrin — Rajah 10.

3. Tekan butang "Suhu/Pemasa’, lampu pemasa menyala — Rajah 11a.

4. Tekan "+/-" untuk mengubah masa memasak — Rajah 11b.

5. Tekan "Tekanan/Suhu” untuk mengubah suhu memasak. Suhu
memasak lalai dipaparkan pada skrin — Rajah 12.

6. Tekan "+/-" untuk mengubah suhu memasak — Rajah 13.

7. Tekan "Mula” untuk memulakan program memasak. Perkakas mula
memanas. Lampu "Sedang Memanas” menyala — Rajah 14.

8. Apabila anda menggunakan program "Masak Perlahan Rendah®,
"Masak Perlahan Tinggi”, Pemekatan sos” dan "DIY", masa yang
ditetapkan sebelum ini memulakan kiraan detik dari permulaan
program. Apabila anda menggunakan program "Sous Vide", "Bakar”
dan "Sauté/Layur”, perkakas memulakan kiraan detik apabila suhu
mencapai parameter yang ditetapkan sebelum ini.

9. Apabila masa memasak sudah berlalu, perkakas berbunyi bip dan
bertukar kepada mod "Kekal Panas” secara automatik kecuali "Saute/
Layur®, "Sous Vide", "DIY" dan "Bakar". Anda boleh membuka kinci
dan membuka tudung atas.

Nota:

1. Sesetengah masa memasak program atau suhu memasak tidak boleh
diubabh. Sila lihat butiran dalam carta Program Berbilang Masakan.

2. Program Memasak Sous Vide

—Kunci untuk memasak sous vide adalah untuk mencipta kedap
vakum. Makanan pengedap vakum mengelakkan pemeluwapan
dan membolehkan pemindahan tenaga yang lebih cekap daripada
air kepada makanan. Untuk berbuat demikian, letakkan sahaja
mekanan berperisa di dalam beg plastik dan keluarkan semua udaran
dan kemudian kedapkan beg tersebut. Tambah air ke dalam periuk
dalaman dahulu dan kemudian tenggelamkan makanan di dalam air.



—Jika suhu memasak pada atau di bawah 60°C, tempoh memasak
dapat diprogramkan dari 10 minit hingga 6 jam.

—Jika suhu memasak melebihi 60°C, tempoh memasak dapat
diprogramkan selama 20 jam.

MULA TERTUNDA

Mula tunda tidak tersedia hanya dalam "Saute/Layur”, "Sous Vide",
"Pemekatan Sos" dan "DIY".

1.

2.

3.
4.

Ikut langkah masakan dengan tekanan atau berbilang masakan, pilih
program memasak dan parameter masa/suhu yang anda perlukan.
Tekan "Mula Tertunda” dan lampu mula tertunda mula menyala
—Rajah 15.

Tekan "+,-" untuk menetapkan masa — Rajah 16.

Tekan "Mula” untuk mengesahkan masa praset. Apabila masa praset
telah berlalu, perkakas mula bekerja dalam mod memasak yang
dipilih secara automatik — Rajah 17.

KEKAL PANAS

Keadaan mengekalkan panas
Jika menekan kekunci "Kekal Panas/Batal” pada mod tunggu sedia,

ia memasuki fungsi kekal panas, skrin digital menunjukkan "b" dan
penunjuk butang kekunci menyala. Selepas 24 jam berikut, fungsi ini
akan dibatalkan secara automatik dan ia kembali ke mod tunggu sedia.

MEMBERSIH DAN MENYELENGGARA

1.

Anda disyorkan agar membersihkan perkakas selepas setiap

penggunaan. Sebelum membersihkan, biarkan perkakas anda

menyejuk sekurang-kurangnya 2 jam.

Anda boleh mencuci aksesori di mesin cuci pinggan mangkuk.

Mangkuk memasak boleh dicuci dengan air sabun panas. Untuk

memastikan ketahanan mangkuk memasak, adalah tidak digalakkan

cuci di mesin cuci pinggan mangkuk. Jangan masukkan peralatan ke

mesin cuci pinggan mangkuk:

a Tanggalkan injap had tekanan untuk membersihkannya, bilas di
bawah air dan keringkan — Rajah 18.

b Tanggalkan periuk memasak daripada perkakas, bilas dan
keringkan sepenuhnya. Jangan gunakan pengikis kerana ini boleh



merosakkan salutan tidak melekat di dalam periuk — Rajah 19.

¢ Jangan rendam perkakas dalam air atau tuangkan air kepadanya,
bersihkan perumah dengan kain lembap. — Rajah 20.

Menjaga periuk

a Untuk memastikan kualiti penyelenggaraan periuk, adalah
disarankan jangan memotong makanan di dalamnya.

b Gunakan sudu plastik yang dibekalkan atau sudu kayu dan bukan
jenis besi untuk mengelak daripada merosakkan permukaan
periuk

¢ Untuk mengelak sebarang risiko hakisan, jangan tuang cuka ke
dalam periuk.

Setelah semua komponen yang baru sahaja anda bersihkan kering

sepenuhnyaq, letakkan semuanya di tempat asalnya.

Sentiasa gunakan periuk memasak yang diberikan.

Pastikan untuk membersihkan injap apung selepas setiap

penggunaan. Anda mungkin tidak dapat membuka tudung dan

keadaan akan menjadi berbahaya jika injap apung sangat kotor dan

tersekat — Rajah 21.

Kita perlu tekan pada injap spring dan keluarkan penutup injap tahap

tekanan saluran untuk memeriksa ia berfungsi dan tidak kotor.

Jangan tuang air atau makanan secara terus ke dalam perkakas.

Jika anda merendam perkakas anda secara tidak sengaja atau

tertumpah air terus ke atas elemen pemanasan (ketika periuk tiada

di tempatnya), bawa perkakas ke pusat servis untuk dibaiki.



PANDUAN PENYELESAIAN M AH TEKNIKAL

Tidak dapat membuka
tudung

Tidak dapat dibuka
disebabkan tekanan di dalam
periuk memasak.

Tekan dan tahan butang
pelepas tekanan untuk
mengeluarkan tekanan di
dalam periuk memasak.

Tekanan di dalam periuk
dibebaskan sepenuhnya
tetapi injap apung tersekat
kerana ia terlalu kotor

dan oleh itu tidak dapat
dijatuhkan.

a. Tekan dan tahan butang
pelepas tekanan untuk
mengeluarkan tekanan di
dalam periuk memasak.
Kemudian biarkan produk
menyejuk sekurang-
kurangnya 2 jam dan
akhirnya tekan bahagian
dalaman injap apung

- Rajah 24.

Untuk penggunaan
seterusnya, sila bersihkan
dan lap injap apung.

v

Tidak dapat menutup
tudung

Periuk panas dengan wap di
dalamnya.

Tungg sehingga periuk
menyejuk.

Gasket pengedap tidak
dipasang dengan betul.

Pasang gasket pengedap
dengan betul.

Injap apung tersekat kerana
ia terlalu kotor dan oleh itu
tidak dapat dijatuhkan.

a. Tekan bahagian dalaman
injap apung (apabila
tudung sejuk) — Rajah 23.

b. Untuk penggunaan
seterusnya, sila bersihkan
dan lap injap apung.

Arah tudung ditutup tidak
betul.

Tutup tudung dalam arah
yang betul mengikut manual
arahan.

Makanan tidak masak.

Nasi: nisbah air tidak betul.

Gunakan beras yang
diperlukan : nisbah air.

Tiada saluran elektrik
daripada sumber kuasa grid.

Periksa litar elektrik.




Kebocoran wap daripada
tudung

Gasket pengedap rosak.

Hantar ke jabatan pembaikan
dan penyelenggaraan.

Sisa dalam gasket pengedap.

Bersihkan dan buang sisa
tersebut.

Gasket pengedap tidak
dipasang dengan betul.

Pasang gasket pengedap
dengan betul.

Bebaskan tekanan yang
sangat tinggi daripada
injap had tekanan

Kawalan tekanan yang
tidak betul menyebabkan
pembebasan tekanan.

Hantar ke jabatan pembaikan
dan penyelenggaraan.

Injap had tekanan tidak
jatuh ke dalam tempatnya.

Putar/tekan dengan berhati-
hati injap had tekanan
untuk membuat ia jatuh ke
tempatnya.

Pembebaskan tekanan
yang berterusan daripada
injap apung

Sisa dalam injap apung.

Bersihkan dan buang sisa
tersebut.

Injap apung tersekat.

Perkakas perlu dihentikan,
tunggu produk menyejuk,
bersihkan dan lap injap
apung sebelum mula
memasak semula

"EQ", "E1" dipaparkan
pada skrin digital

Hantar ke jabatan pembaikan
dan penyelenggaraan.

"E2" dipaparkan pada
skrin digital

Tudung tidak berada di
kedudukan yang ditakrifkan
untuk mod memasak yang
dipilih.

Sila rujuk jadual memasak
untuk memeriksa kedudukan
tudung yang betul untuk
program yang telah anda pilih.

Sensor suis tudung tidak
berfungsi.

Hantar ke jabatan pembaikan
dan penyelenggaraan.
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S&
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TMULTI-COOK ;s ( ZIh8ERH )

A "Mu k AEZE ) 125K -

1. BB T SEEER , —EFTTER -
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« WIFHFERGHNIRE, BHERERIRAE, &AL
AEREEKFFXRERINZRE. FEHEER
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ERASHE .
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-NEREACNESHELEH. RUTENRE, SRNLRE
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- BDIRAEESIEE , ERIT, EOATTRIRS PO FIUER.
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«IBDERMIREFRMERM . REEATIRLY
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EMERAESRES, EEHBLSENENBEER (814
th) , BERERAEIRS POBTAE,

- BIDIERIRIFAIRE . BREREATRRS L.

FERRFXLELRA.
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1 [RER 4 =7
2 =7FleH 5 Pressure Release
3 =HmER (BRES) 1%
a TEREERT 6 EBE%
b /> 7 EE=HZE
c N -t
d Multi cook 9 EHHE
(ZIRE=E) R 10 7R
e Pressure cook 11 SBIRERZE
(IEZZE) HIFRH 12 BERE
f Keep warm/Cancel 13 IN#HR
(FRIB/EVE ) &8 14 iR
g Start (/35h) %4 15 R4
h Delayed start 16 5D

(3BREED) &8
i Temperature/Timer
(IREATATES ) IR

SE—IX(ERZE
cEHEITHEF, BEASFIEH, K% - B
o NIRE MBI PTE 2t H — B2
« BEXERAREZR, HEEFCHREEHT.
o (FHRERT,
& NFFAER, BESR"BENRFBRE. $6457.

1. SIS FHBERBAR T, BTRRAIMNBMEEEE. HRRWN
NIRE — B3, IB2ERERRAIER NMERAREE.

2. IREFEHEEMEF IS EFHE. HRMMARER, E5FCE
SNEHRENEGRY, SRELBERS - B4,

3. MEREEFHBRERAEN - E5.

4. RITERIRL; KBOERIEEERE - E6.



&/iE:
 BMIRIAEN AEBITERNRE NI EMIFC - B3,

CEDERARERIELAT AT RPRKNEN (FITE. &
SaFIRE) , BN, TS EEIFRISHBR,

- FIRME B EMAEAAT, SRR N RLUBE
 ZEMEBHE, EALUKIE "Keep Warm/Cancel" ({RE/EGE ) 1%

« AR SBIGRER, REISENEHER.

. - on i Delayed
WmgEE g B C
EE | = =i start (iR

BEh)

Slow cook
low 70° C / N 2 ~ 12/\8
(fERigX)
Slow cook
high 90° C / 6/ 2~ 12/88F
(EiRigH)
Saute /Sear o ~
(¥b/Rm) 150° C ! 2534 2 ~5953%h /
Sous vide
(E=(ER= | 58° C | 58-90° C | a3mag | 09~ /
5 20/1\Bf
)
Bake o " 40 ~
(1) 120° C | 120-150° C 45538 504340
Sauce
thickening | A0 / gnth | 5~ 1554 /
(&5 )
DIY ° —_150° \ 55 ~
(=3) 100° C | 60~150° C 3050 ANt /
&iE:

«"Saute/Sear" (k/Rl) BIFRAET BRI REF E55 ¢

« ZE(FH "Sauce Thickening" (E&H15&#3) #1 "Saute/Sear" (»/7)
2R, SEEII ST RERM%ZERF.

DIY (Bi%) :

o X—INEEAHIZE RER AN EMEE, UREFNE.

«HEE, BfEF “pressure cooking” (MEZE) , BFRHM
EERAK, BFEELASTEERE (1008120E28) . It
bb, EREAHMESF . MBHRFETLIAKE, BEIGRIBLE
ENRERHTIENMERE.



Z&ERF - Pressure Cook (MEER) 2%

FHREDR | FARAMER

=0dig TRGED

Porr(it;ggﬁ/%r;gee 2044h 1553\;4:30 70 kPa /
?gﬁ“;’ 205348 2(;3\;,‘?9 70 kPa !
Small S/NES
g El (N) 25558 / 70kPa !
Eg Big l\:)
R ES I ! oKea |
&iE:

«XiFAbalone (88 ) 2R, EALUET"+. — LRSS
BB

ENZIEN—RRIER

«EPC (BENH) R—MHEEBHEMEHEIINEE, JUEE
ATFZIERY, NIHERIINEHERENIYERR,

[LATEFAEENTEMRIE: RE, WIRGE, FR/FA, BAME
A, i, &, @S, WYFDIYIEE, JREEEST100E, RE
SEFME, KHSHEANEDZTIERS.

—HERETRIERRF, EAEDRSHEEBRTRBHEY
RBENE . REVAS EBYE, ZRHNTERS: S=R%
H, BELH, BRETEES, EERAELER. (BEXES
ELZENR, NREMAEERAFE. )

- —BNRARTEES, MENHNSEH, EFERTIEPL
EHF . (FTUABRAESIEFRENRINETE MR ) o TI2=RAE
EANZIERIFRS . SEDRETIIERE, HRsBmilikE
FIENER, ZANRENEEFAHNETET .



cSRWEEANRITIT, TIEEFERESVRIFERS. BFE
TESER D .

« RAILREREENRE, BARREIREETF LARMESI
im. XZIEFERY, JENBMPSEE. ERIHERTERER

B EDRH R —LittiE .
CN
ENEREERE -

ARITERPOBHURHERESN (BARINERERE) .

cENRIERE, BTN, REVRARKENTE, FE/LY
Z107> ¥R IE] .

R, BERMEAFW, RS M, REEFRZEI-2T.
KRR .

HiR. IR PR, BRA/MEH. 7. B, BHNEMES

HiEF.

1. BEB"ZENES TIE FmRE BT,

2. ¥&TF "Pressure Cook" (IIEZE ) EBR=EEF. EENRER
B4aEik, BELEEERRNEZENE - B7.

3. T "Temp/Timer" GRE/ATATEE) &8, HEBEITIESINE
- E8a.,

4. R "+-"TERINEZZEE - E8b,

5. & F"Start" (Bzh) UBHhZZEEF. REEFBN
#, "Heating Up" (10 ) \TB4=# - B9, —BikEREHIRE
F, KENERENREEEATERANEMIRENE.,
MRXAHMES FATARMERS: FREFINERLT,
LBEEFASH, AZBREASTERES, NMIESHBANED
(ELt, EESINEZER, BANMBKRERIF. )

6. KBZEEAN, BEEEIMRINEZENER, FEZANEE
HEESSTFRELTET. —BiRETF4EEN, HEHRSGHS
Bz, HFELFERENETIASEF (BRI REZ EF A0
NFTEERL) . 2ENERE SRR REFEF.

7. BINEZENEEREN, BEESRTEES,

8. BFNZIMEERE, BRELER “‘F’ . BEEFHBRHE:
a BT ENBRBIRHEUBRES .

b BHERSR, BEFEEEDRHIR - E22,




c MBI H=EF, FRESFIEH, EtiEEFinkss.
d K TR

9. HEFLINHZEERHENG, BEBESEHEI"Keep Warm"

({%iﬂaﬂ) [

1.

EFRREMRIER, BABHXRERAANER. AF, MNQKEIBE
RZIENRIFERL"CUPHRICAL .

it IRERKIAK, BUSEXSHIK.

2.

ATHRERERR, BNEZWUEREERMAR"BE LK,
XMAREESTEMERNR, FETRSMEIT L. YTHERM
KK, BlantEKea, FREBKE,

. MRAFBEIREK (MK ) , BEM1ERNEXARE

BII—MFEMRIK. WTFTRLERE, EIFIMKET, LR
FEINT ERIEER,

INRRAFTARHEK (4MPE3KB ) , BEA2ERNEXRAR
BN EREIK.

BRARKE + REFNBIHARNRSIFC. RIEKAFRSE, 7T

EREREKE.

RATEH

KHKEEURE HKEHH (+ XK )
2 300% 2mAIE 2-4A8
4 60058 ABIZIE 4-8AH
6 9005 CEFZE 6 - 12Af9
8 120058 BRI 8- 16A%
10 150052 108HRZIE 10 - 20A1%
12 180052 128 AE 12 - 22A\fp




1. BERB"ZEIES TE FRANEBHIT.

2. T "Multi Cook" (ZIhEERRE) R ERERF. EENERES
=g, BEIEEERREENE - B10, CN

3. T "Temp/Timer" (RE/ATAETEE) R, HERITESNE
-B11a,

4. 1R "+/-"TJERZEME - B11b,

5. #F "Pressure/Temp" (FH/AERE)TENZEEE. BE LS
LETRMRZERE - BE12,

6. T "+-"ITEHZEIRE - B13,

7. #&F "Start"(Bm) LE®ZZERERF. REBFBFHBO

#, "Heating Up" (I0#) iTiE==i - E14.
LIFER"ERIEER". "=RE&". "EHER"IN"F"EFMH,
ZHNR BN EEE N EFFFAR AR, HER"ESR
EEE". "HUEFI"W/RI R R, REBBSEREIAEILRNIRE
RS EETFFAEILHRT .
9. HZEMELER, BRT"W/AD. "BEXEEZAE". DIY §1 "ghke"
29, BB ABEEHBNRE]"Keep Warm" ({Fi8) #&
X o TR IR .
#giE:
1. REEFHNZENERZEREREEN. BE2RESNETERE
FERINET.
2. Sous Vide Cooking ( EZLE=H ) 2R
-BEFEETANXEETHIE—ETEN ., EEEHReaLL
FlEEE, FAREMMISEEENKEREIEH ., BESCHULI
gt, AEBELAKNEMMANEREG, RBREES, AR
BRFEHRA ., EERBTINK, ARERENKE,
-tzu%;%ﬁsﬂgiﬁﬂ%ogme%og , JARERER105HHE
6/\B o
~-NRZHEERNASTO0E, mEZERERE20/0,

o



DELAYED START (EiREzh)

RAEWRT, "ETHERE" "EEETE T FN"ELT, FeeE

FBIEIR/FEhIhEE

1. RENEZERZSEZENSEBNGT, EREEENTERER
R EGEES .

2. ¥ F'Delayed Start" (fBREED) , FBREITESSE - B15.

3. BT "+, —"igERE - E16,

4. T "Start" ([B3h) FAFULEE, LFULHTELERE, REE

SEMLUEENZEEXTRERE - B17,

KEEP WARM (f{%i&)

FRIRE

EEENERTIRT "Keep Warm/Cancel" ({RE/EGH)%, 8%

8

HANRIRINEE, MEESERRD", FERERAETIBRS

2. AEER2ANTE, BoEmEUHLILIIREFREFIR.

N —

w

oo s

oo N

BNERERRERTFILEE, B2, INRECAED2/N,

Eay LA RGeS R . AT, JORRIRAIREIMIFBYE, eI

EREREHLIEE . R LUMERR T RBRANRKEERRB. 5

MDIBZ RN BN IEB:

a NFIRERHETEE .. K NmtHET - 18,

b Mi&&E FEVFER, Mk T #HAMRERT . iB2EMRIERY
m, EACSRIMRTRARRE - E19,

¢ BORBRERNKF, BARERKENES, BEMBEIT - B20,

. RAEBT

a ATHIRBFIREE, BAEERRTIEIEM,
b FERMEMHENDF AT I FIAEREERENTF,

LUBE R IRIN R F2R1H o
C AT BRHABRXIKE, BOBEEINBF .
—EBRIEENMEAHETIEE, BeMREERKNOMNE.
IR (EFRREMAIEIR .
BRERESVEEFFRE. SFFREGEEERNFE, &7
LA S FRESHIEEARR - E21,
RINFERERERTEERERE, BEREETESET, RE5HE.
BOEERKRBFEINGSE . MREBIMNSREZNKPHE



BERKREMRTH L (B FRIEMUA ) , BRREEERS

RO THEE

BRARIERR SR

BT ERNOENTIEE | BBRED R ERER
$TH. RS,
a BERRENREARE
TIAHIFET BEELRMRTANE | Lo, AR
g - REED2UNT, RIGRE
7, BFFARTARET | Soeclii B
M, EHTEET. F IS ~ Elod.
~ b BEHEAZFFRILET
RIEF.
RRRERED. EERTAH.
BEBEREREE, e EmtnE,
a BEF IR (%
Tk EF=T FFERBT AR EE, FRHE) - B23,
R, bR TS T
RIEF.
) IR, LUE
XRFOSFER, | LB
n . KELCHIR R, EFIFRRAOK. KB
R,
s IR e
BRI, AR ]
BENETHR Y B EREEY,
EERER R, EREERHDE,
ENEMERSHENDR | wampmmsm.
IR R TR : B —
S— DO RS
FFRREREY, B AR,
N BBEILRE, SRR
PIRREREED | oo me, 0, BEHEI T A
HEHTHATE.
SRR ERTE0 SRR,
=T THEREEL | AEATEE, REkoE
SEEBLETEY. | EVMRE. AR S,
BT BB, | EEREAIRTE ],
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