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Description

1
1
1

CENOUSWN

Steam basket 13. Control box
Graduation for water and rice a. Cooking indicator light (red)
Removable bowl b. Control switch
Measuring cup c. Keep warm indicator light (green)
Spoon support 14. Hotplate
Spoon 15. Sensor
Power cord
Lid opening button
. Lid Handle
0. Micro pressure valve
1. Lid

2. Condensation collector

Before the first use

Unpack the appliance

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

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

Install the spoon support: insert the plastic hook of the
support in the hole located under product ring, and slide it
downwards - Fig.2.

Read the instructions
and carefully follow
the operating
method.

Clean the appliance

e Remove the bowl and the micro pressure valve.

e Clean the bowl and the micro pressure valve with a sponge
and washing-up liquid. Wipe the outside of the appliance
and the metal parts of the lid with a damp cloth.

o Dry carefully.

e Make sure the micro pressure valve is correctly placed in

position — Fig.3.

Using your rice cooker

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.4.

If inner bowl is deformed, do not use it any more and get a
replacement bowl from the Authorized service center for repair.
Place the bowl into the appliance — Fig.5, making sure that it is
correctly positioned.

Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure
good contact between the bottom of the bowl and the
hotplate.

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

Never use the lid
handle to transport
the product when it
is full.




e Check that the condensation collector is correctly placed in Only use the inner
position, if not, please install it by pushing firmly into the pot provided with

groove — Fig.6. the appliance.
e Pour your ingredients (see Rice Cooking chapter). Do not pour water or
e Close and lock the lid. put ingredients in
e Plugin the appliance. the appliance
e Do not switch on the appliance until all of the above stages without the bowl

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

bowl.

inside.

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

Rice Cooking
— Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

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.7.

The plastic cup provided with your appliance is for measuring
rice (not water) and the table states the quantity of rice
required for the number of servings. 1 level measuring cup of
rice weighs about 150 g.

The table below gives a guide to cooking different kinds of rice.
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. With other types of rice, such as
brown or wild rice, the quantities of water need adjustment
check the table below.

To cook only 1 cup of white rice (serves 2 small or 1 large
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
10 cup mark inside the bowl — Fig.7. Depending on the type of
rice, quantities of water may need adjustment. See the table
below.

e Rinse the rice thoroughly before cooking.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE

Mgg 3vur{:{]eg riccueps of }//vvﬁilgeh}ice in the\évg\fvelr(lszﬂe rice) Serves ﬁggi?ﬁ'g”l%'?f
2 3009 2 cup mark 3 per.-4 per. 15-20 min
4 600g 4 cup mark 5 per.-6 per. 20-25 min
6 900 g 6 cup mark 8 per.-10 per. 22-27 min
8 1200 g 8 cup mark 13 per.-14 per. 25-30 min
10 1500 g 10 cup mark 16 per.-18 per. 30-35 min




e Rinse the rice thoroughly before cooking except for risotto rice.

COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

Water level Approximative cooking time*
; Measurin Weight ; : -
Type of rice cup of ricg of white rice }n+ttr?1eetﬁ?c\g/; Serves Rice cooking
10 cups
RIoulr_\d white rice|
gft&llqug ;It?cek}er 4 580¢g 4 cup mark |5 per.-6 per. 19 min
rice)
g‘{gg}ﬁ gan 4 540 g 4 cup mark |5 per.-6 per. 34 min
Glutinous rice 4 640 g 4 cup mark |5 per.-6 per 19 min
Japanese rice 4 6209 4 cup mark |5 per.-6 per 19 min
Fragrant rice 4 620g 4 cup mark |5 per.-6 per 21 min

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

placed in the bowl.

Rice cooking

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 green “KEEP
WARM” indicator light
comes on).

The cooking time given in the tables above is a rice cooking time

guide.

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

e 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.7.

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

much water.

o Close the lid.

e Check that the appliance is plugged in. Press downwards on
the control switch, the red cooking indicator illuminates
showing that cooking has begun — Fig.8.

e When cooking finished, it will turn to keep warm automatically,
the “KEEP WARM” indicator light is on — Fig.9.

o After each use empty and clean the condensation collector.

Some recommendations

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 first and fill the
corresponding quantity of water.

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

even cooking.



Add salt to water: depending on personal taste.
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

The maximum quantity of water in the bowl should not
exceed the maximum CUP mark shown in “CUP" on the bow!
— Fig.7. Exceeding this level may cause overflow during use.
The water level should be lower than the steam basket

- Fig.11.

Preparation

e Pour water into the bowl.

Place the steam basket in the bowl — Fig.10.
Add the ingredients in the steam basket. Ensuring that they

are not packed too thightly and that some steam holes are
left clear otherwise the food may cook unevenly.

Close the lid.

To steam cook

Press downwards on the control switch, the red cooking
indicator illuminates showing that cooking has begun — Fig.8.
You can end the steam cooking mode by turning the control
switch to its top position. The green “KEEP WARM” indicator
light comes on and the appliance turns to keep warm
function.

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.9.

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 green
“KEEP WARM” indicator light comes on. The food is thus kept warm until ready to serve.
Be careful that keep warm long hours would affect the quality of rice. To switch off this
function, unplug the appliance - Fig.13.



On completion of cooking

e Open the lid.

e Caution: Escaping steam is very hot — Fig.12. Never remove the

e Serve the food using the plastic spoon supplied with the bowl after cooking
appliance and close the lid. without protective

o Thefood remaining in the bow! will keep warm for any next servings. oven gloves.
e Don't forget to unplug the appliance after keep warm.
e Leave to cool for at least one hour before cleaning.

Cleaning and Maintenance
Condensation collector

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.14.

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

Bowl, basket, condensation collector,
micro pressure valve and the steam basket

e To clean the micro-pressure valve, remove it from the lid
— Fig.15 and open it by rotating in the direction of “open”
— Fig.15.

After cleaning it, wipe dry. Allow the two triangle to next
— Fig.15, and rotate it in the direction of “close” until you
heard “ka”, then put it back to the lid of the rice cooker.

e Use hot water, washing up liquid and a sponge to clean the
bowl - Fig.16, the condensation collector — Fig.17, the micro
pressure valve — Fig.18, 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 Dry the bowl carefully.

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

Taking care of the bowl

e To keep unchanged the cosmetic of the bowl, we do not
recommend to clean this one in the diswasher.

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

e 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.




Cleanlng and care of the other parts of the appliance_ G}

e Unplug the appliance before cleaning.
e Clean the outside of the Rice Cooker, the inside of the lid
— Fig.19 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.

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

Send to authorized service
center for repair.

Water leakage on the table.

Dew collector missing or dew
collector overflow.

Empty the dew collector for
each use verify good
positionning of the dew
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

CONOIUVDWN =

Panier vapeur 13.
Graduations pour I'eau et le riz

Cuve amovible

Tasse & mesurer

Support de la cuillére 14.
Cuillere 15.
Cordon d’alimentation

Bouton d’ouverture du couvercle

Poignée du couvercle

Capteur

10 Soupape de micropression
11. Couvercle
12. Collecteur de condensats

Avant la premiére utilisation

Déballage de I’appareil

Boftier de commande

a. Voyant de cuisson (rouge)

b. Sélecteur de commande

c. Voyant de maintien au chaud (vert)
Plaque chauffante

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

Ouvrez le couvercle en appuyant sur le bouton d’ouverture
situé sur la poignée — Fig.1.

Installez le support de la cuillére : insérez le crochet en
plastique du support dans le trou situé sous le bord de
I"appareil, puis faites-le coulisser vers le bas — Fig.2.

Lisez les instructions
et suivez
attentivement le
mode d’emploi.

Nettoyage de I’appareil

e Retirez la cuve et la soupape de micropression.

Nettoyez la cuve et la soupape de micropression a I'aide
d’une éponge et de liquide vaisselle. Nettoyez I'extérieur de
I'appareil et les parties métalliques du couvercle & I'aide

d’un chiffon humide.

e Essuyez soigneusement I'ensemble de ces éléments.
e Assurez-vous que la soupape de micropression est

correctement installée — Fig.3.

Utilisation de votre cuiseur a riz

Essuyez soigneusement |’extérieur de la cuve (surtout
la base). Vérifiez qu’il n’y a pas de résidus étrangers ou
de liquide sous la cuve et sur la plaque chauffante
- Fig.4.

Sila cuve intérieure est déformée, cessez de I' utiliser et procurez-
vous une cuve de rechange auprés d’un centre de services agréé.
Placez la cuve dans I'appareil - Fig.5, en veillant & ce qu’elle soit
correctement installée.

Tournez légerement la cuve dans les deux sens afin
d’assurer un contact correct entre la base de la cuve et la

Ne placez jamais la
main sur la soupape
pendant la cuisson ;
vous risqueriez de
vous brdler.
N’utilisez jamais la
poignée du couvercle
pour transporter
I’appareil lorsque
celui-ci est rempli.



plaque chauffante.
» Vérifiez que le collecteur de condensats est bien en place ; si la cuve intérieure
ce n’est pas le cas, installez-le en I'enfoncant fermement fournie avec

Utilisez uniquement

dans la rainure — Fig.6. I’appareil.
Versez vos ingrédients (voir le chapitre Cuisson du riz). Ne versez pas d’eau
Fermez et verrouillez le couvercle. ou d’ingrédients

Branchez I'appareil.
N’allumez pas I'appareil avant d’avoir suivi toutes les étapes cuve n’est pas
précédentes.

N’allumez pas I'appareil si la cuve de cuisson est vide.

dans I’appareil si la

installée.

Ne touchez pas la plaque de cuisson lorsque I’appareil est branché.

Cwsson du riz
— Mesure des ingrédients — Capacité maximale de la cuve

Les marques graduées a l'intérieur de la cuve donnent des
indications en litres (L) et en tasses (CUP) ; elles servent a
mesurer la quantité d’eau nécessaire a la cuisson du riz — Fig.7.
La tasse en plastique fournie avec votre appareil sert & mesurer
le riz (et non I'eau) et le tableau indique la quantité de riz
requise en fonction du nombre de portions. 1 tasse & mesurer
correspond a environ 150 g de riz.

Le tableau ci-dessous offre un guide de cuisson des différents
types de riz. Pour un résultat optimal, il est recommandé
d’utiliser du riz ordinaire plutét que du riz @ cuisson rapide, qui
atendance & étre plus collant et peut adhérer au fond. Pour les
autres types de riz (riz complet, riz sauvage, etc.), la quantité
d’eau doit étre ajustée (voir le tableau ci-dessous).

La cuve de cuisson ne comporte pas de marque graduée pour
1 tasse. Pour cuire 1 tasse de riz blanc (pour une grande ou
deux petites portions), utilisez 1 tasse a mesurer de riz blanc,
puis ajoutez 1,5 tasse a mesurer d’eau. Avec certains types de
riz, il est normal qu’un peu de riz colle au fond lors de la cuisson
de 1 tasse de riz. Pour cuire d’autres quantités de riz blanc,
reportez-vous au guide de cuisson ci-dessous.

La quantité maximale d’eau et de riz ne doit pas dépasser la
marque de 10 tasses a l'intérieur de la cuve — Fig.7. En fonction
du type de riz, la quantité d’eau doit éventuellement étre
ajustée. Reportez-vous au tableau ci-dessous..

Rincez abondamment le riz avant de le cuire, sauf sil s’agit de
riz pour risotto.

GUIDE DE CUISSON DU RIZ BLANC

Tasses @ mesurer Poids Niveau d’eau dans la cuve Pour Temps de cuisson
de riz blanc de riz blanc (riz compris) approximatif*
2 3009 Marque de 2 tasses 3-4 pers. 15-20 min
4 600g Marque de 4 tasses 5-6 pers. 20-25 min
6 900 g Marque de 6 tasses 8-10 pers. 22-27 min
8 1200 g Marque de 8 tasses 13-14 pers. 25-30 min
10 1500 g Marque de 10 tasses 16-18 pers. 30-35 min

10



E DE CUISSON DES AUTRES TYPES DE RIZ

Tasses Niveau d’eau Temps de cuisson approximatif*
Type de riz A mesurer Poids dans la cuve Pour Cuisson du riz
h deriz blanc | ¢ -

deriz (riz compris) 70 tasses
Riz rond blanc
(riz italien, 4 580 Marque 5.6 pers 19 min
souvent plus 9 de 4 tasses pers.
collant)
Riz complet 4 540 g Ml?;ggseezsie 5-6 pers. 34 min
Riz gluant 4 640 g Ml?{g;lseexsje 5-6 pers. 19 min
Riz japonais 4 620g lert%l;se(ie 5-6 pers. 19 min
Riz parfumé 4 6209 Mgrt%lslsee‘ie 5-6 pers. 21 min

* Le cuiseur a riz détermine automatiquement le temps de cuisson exact en fonction de la quantité de riz et d’eau

placée dans la cuve.

Cuisson du riz

Le cuiseur a riz
détermine lui-méme le
temps de cuisson exact
en fonction de la
quantité d’eau et
d’ingrédients placés
dans la cuve (voir le
tableau de cuisson ci-
dessus pour avoir une
indication des temps).
Une fois que toute I'eau
a été absorbée par le riz,
I’appareil met
automatiquement fin a
la cuisson et passe en
mode de maintien au
chaud (le voyant Keep
Warm vert s’allume).

Conseils pour une cuisson optimale du riz

Les tableaux ci-dessus fournissent des indications sur le temps de
cuisson du riz.

Placez I'appareil sur une surface de travail plane, stable et
résistant & la chaleur, & I'écart des éclaboussures et d’autres
sources de chaleur.

Versez la quantité de riz requise dans la cuve a I'aide de la
tasse a mesurer fournie. Remplissez ensuite la cuve d’eau
froide jusqu’a la marque de tasse (CUP) correspondante de la

cuve (voir le guide de cuisson ci-dessus) — Fig.7.

Remarque : ajoutez toujours le riz en premier ; sinon, la

quantité d’eau sera trop importante.

Fermez le couvercle.

Vérifiez que I'appareil est branché. Placez le sélecteur de
commande en position basse ; le voyant de cuisson rouge
s’allume, indiquant que la cuisson a commencé — Fig.8.

Une fois la cuisson terminée, I'appareil passe automatiquement en
mode de maintien en chaud. Le voyant correspondant (Keep Warm)
s’allume alors — Fig.9.

Aprés chaque utilisation, veillez & vider et & nettoyer le
collecteur de condensats.

e Mesurez le riz et rincez-le abondamment & I'eau du robinet
dans une passoire (sauf s’il s’agit de riz pour risotto ; dans ce
cas, il ne faut pas le rincer). Placez ensuite en premier le riz
dans la cuve, puis ajoutez la quantité d’eau correspondante.

e Assurez-vous que le riz est bien réparti dans la cuve pour

11 9garantir une cuisson homogeéne.



e Salez I'eau selon votre go(t.
e Vous pouvez remplacer I'eau par du bouillon. Si vous utilisez du

bouillon, il est possible que le riz brunisse un peu dans la cuve. .m

e N’ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson pour ne pas
laisser s’échapper la vapeur. Cela aurait une incidence sur le
temps de cuisson et le go(t.

« Alafin de la cuisson, le voyant de maintien au chaud (Keep
Warm) s’allume. Remuez le riz, puis conservez-le dans le
cuiseur a riz pendant quelques minutes supplémentaires afin
d’obtenir un riz parfait aux grains bien séparés.

Cuisson vapeur (pour les légumes, le poisson, etc.)
Mesure des ingrédients

e La quantité d’eau ne doit pas dépasser la marque de tasse
(CUP) maximale indiquée sur la cuve — Fig.7. Sinon, 'eau
risque de déborder pendant la cuisson.

e Le niveau de I'eau doit se trouver plus bas que le panier
vapeur — Fig.11.

Préparation

e Versez de I'’eau dans la cuve.

e Placez le panier vapeur dans la cuve — Fig.10.

e Ajoutez les ingrédients dans le panier vapeur. Veillez & ne pas
trop tasser les ingrédients et a laisser quelques trous visibles
pour garantir une cuisson homogeéne.

e Fermez le couvercle.

Pour cuire des aliments a la vapeur

o Placez le sélecteur de commande en position basse ; le voyant
de cuisson rouge s’allume, indiquant que la cuisson a
commencé - Fig.8.

e Pour mettre fin & la cuisson vapeur, placez le sélecteur de
commande en position haute. Le voyant Keep Warm vert
s’allume, indiquant que I'appareil est passé en mode de
maintien au chaud.

o Une fois que toute I'eau de la cuve s’est évaporée, I'appareil
passe automatiquement en mode de maintien en chaud. Le
voyant correspondant (Keep Warm) s’allume alors — Fig.9.

Mode de maintien au chaud

Ala fin de la cuisson du riz ou de la cuisson vapeur, I'appareil passe automatiquement en
mode de maintien au chaud. Le sélecteur de commande revient en position haute et le
voyant Keep Warm vert s’allume. Cela vous permet de conserver les aliments au chaud pour
les servir en temps voulu.

Notez qu’au-deld d’un certain nombre d’heures de maintien au chaud, la qualité du riz
risque de se dégrader. Pour désactiver ce mode, débranchez I'appareil — Fig.13.

12
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A la fin de la cuisson

Ouvrez le couvercle.

Attention : la vapeur qui s’échappe est trés chaude — Fig.12.
Servez les aliments @ I’aide de la cuillére en plastique fournie
avec |'appareil, puis fermez le couvercle.

Les aliments restant dans la cuve sont maintenus au chaud.
N’oubliez pas de débrancher I'appareil aprés le maintien au chaud.
Laissez I'appareil refroidir pendant au moins une heure
avant de procéder au nettoyage.

Nettoyage et entretien

Ne retirez jamais la
cuve aprés la cuisson
sans utiliser de gants
de cuisine.

Collecteur de condensats

e Le collecteur de condensats doit étre vidé et nettoyé aprés

chaque utilisation.

e Pour retirer le collecteur, appuyez des deux cotés du

couvercle en plastique — Fig.14.

e Pour remettre le collecteur en place, enfoncez-le fermement

dans la rainure.

Cuve, panier vapeur, collecteur de condensats

et soupape de micropression

Pour nettoyer la soupape de micropression, retirez-la du couvercle
—Fig.15 et faites-la tourner dans le sens de déverrouillage
afin de I'ouvrir — Fig.15.

Une fois la soupape de micropression nettoyée, essuyez-la.
Alignez les deux triangles — Fig.15, puis faites tourner la
soupape de micropression dans le sens de verrouillage
jusqu’a entendre un déclic. Remettez-la ensuite en place sur
le couvercle du cuiseur a riz.

Utilisez de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge
pour nettoyer la cuve — Fig.16, le collecteur de condensats —
Fig.17, la soupape de micropression — Fig.18, la cuillére et la
tasse a mesurer. Les poudres & récurer et les éponges
métalliques sont déconseillées.

Si des aliments sont collés au fond, laissez tremper la cuve un
moment avant de la laver.

Essuyez soigneusement la cuve.

N’immergez pas I'appareil dans I'eau ; ne versez pas non plus
d’eau dedans.

Entretien de la cuve

e Afin de ne pas altérer I'apparence de la cuve, il est
déconseillé de nettoyer celle-ci dans un lave-vaisselle.

e Pour ne pas endommager la surface de la cuve, utilisez des
ustensiles en plastique ou en bois et non en métal pour

remuer ou servir les aliments.

o Afin d’éviter tout risque de corrosion, ne versez pas de vinaigre



dans la cuve.

La couleur de surface de la cuve peut changer aprés la
premiére utilisation ou aprés une longue période
d’utilisation. Ce changement de couleur est di a I'action de
la vapeur et de I'eau ; il n’a aucune incidence sur I'utilisation
du cuiseur @ riz et ne présente aucun risque pour la santé.
Vous pouvez continuer a I'utiliser en toute sécurité.

Nettoyage et entretien des autres piéces de I’appareil _

Débranchez I'appareil avant de procéder au nettoyage.
Nettoyez I'extérieur du cuiseur a riz, I'intérieur du couvercle

—Fig.19 et le cordon & I'aide d’un chiffon humide, puis essuyez-les.
N’utilisez pas de produits abrasifs.

N'utilisez pas d’eau pour nettoyer I'intérieur du corps de

I'appareil ; vous risqueriez d’endommager le capteur thermique.

Guide de dépannage technique

Description de la défaillance

Causes Solution

Les voyants ne s’allument pas

Vérifiez que le cordon

Le cuiseur ariz n’est pas P ) PP
- P d’alimentation est bien inséré

et I'appareil ne chauffe pas. branché. dans I'appareil.
) Les voyants présentent un Envoyez I'appareil & un centre
rLﬁgi‘;?Y(;lntzgl S(ﬁgﬂ;?:nt pas, probléme de branchement ou de services agréé pour le faire
PP . sont endommagés. réparer.

Le voyant de cuisson est éteint,
le voyant de maintien au chaud
est allumé.

Placez le sélecteur de
commande en position basse
(cuisson).

Le sélecteur de commande
n’est pas en position de cuisson.

De la vapeur s’échappe
pendant I'utilisation.

Le couvercle est mal fermé. Ouvrez le couvercle et refermez-le.

Arrétez la cuisson (débranchez

La soupape de micropression I’appareil) et vérifiez que la

n’est pas correctement installée | soupape est correctement

ou montée. montée (2 piéces solidement
attachées) et installée.

Le joint du couvercle ou de la Envoyez I'appareil & un centre

soupape de micropression est de services agréé pour le faire

endommagé. réparer.

Le riz n’est pas assez cuit ou
trop cuit.

La quantité d’eau est excessive | Reportez-vous aux instructions
ou insuffisante par rapport ala | relatives a la quantité d’eau
quantité de riz. nécessaire.

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

Envoyez I'appareil a un centre
de services agréé pour le faire
réparer.

Il'y a une fuite d’eau sur la
surface de travail.

Videz le collecteur de
Le collecteur de condensats condensats aprés chaque
n’est pas installé ou déborde. utilisation et vérifiez qu'il est

correctement installé.

Remarque : si la cuve intérieure est déformée, cessez de I'utiliser et procurez-vous une cuve

de rechange aupreés d’un centre de services agréé.
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