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Steam basket

Graduation for water and rice
Removable ceramic bow!
Measuring cup

Rice spoon

Soup spoon

Lid

Removable inner steam shield
Micro pressure valve

Lid opening button

Handle

Rice spoon support

Control box

a. “WARM/cancel” key

b. “REHEAT” key

c. " key

d. “START” key

14.

e. “MENU" key

f. “+" key

g. “PRESET” key

Function indicators

a. Indicator

b. “EXPERT* function

c. “QUICK”/ "STEAMING” function
d. “CONGEE” function

e. “BROWN RICE” function
f. “CAKE” function

g. “SOUP” function
Housing

Heating element

Power cord
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Penjelasan
1. Bakul kukus d. kekunci « MULA »
2. Ukuran untuk air dan beras e. kekunci « MENU »
3. Mangkuk seramik mudah beralih f. kekunci « + »
4. Cawan mengukur g. kekunci « PRASET »
5. Sudu nasi 14.  Penunjuk fungsi
6. Sudu sup a. Penunjuk
7. Tudung periuk b. Fungsi « MAHIR »
8. Pelindung wap bahagian dalam c. Fungsi « CEPAT »/ « KUKUS »
mudah tanggal d. Fungsi « BUBUR
9. Injap tekanan mikro e. Fungsi « BERAS PERANG »
10.  Butang pembuka tudung periuk f. Fungsi « KEK »
11.  Pemegang g. Fungsi « SUP »
12.  Sokongan sudu beras 15.  Periuk Badan Luar
13.  Kotak kawalan 16.  Elemen pemanas
a. kekunci « HANGAT/batal » 17.  Kord kuasa

b. kekunci « MEMANAS SEMULA »

c. « _ » kekunci






Important safeguards
Safety instructions

Read and follow the instructions for use. Keep them safe.

This appliance is not intended to be operated using an external timer or separate remote
control system.

For your safety, this appliance complies with the safety regulations and directives in effect
at the time of manufacture (Low-voltage Directive, Electromagnetic Compatibility, Food
Contact Materials Regulations, Environment...).

Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the appliance
(alternating current).

Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other than that
in which it is purchased, have it checked by an approved service centre.

Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as serious damage could
result.

This appliance is designed for domestic use only. In case of professional use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee does not apply.

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.

Connecting to the power supply

Do not use the appliance if:

- the appliance or the cord is damaged.

- the appliance has fallen or shows visible damage or does not work properly.

In these cases, the appliance must be sent to your nearest approved service centre to avoid
any possible danger. Do not take the appliance apart yourself.

Do not leave the cord hanging.

Always plug the appliance into an earthed socket.

Do not use an extension cord. If you accept liability for doing so, only use an extension
cord which is in good condition, has an earthed plug and is suited to the power of the
appliance.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Always unplug the appliance:

- immediately after use,

- when moving it,

- prior to any cleaning or maintenance,

- if it fails to function correctly.



Usin

e Use agflat, stable, heat-resistant work surface away from any water splashes.

o Never leave the appliance in operation unattended. Keep away from children.

o 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.

Burns can occur by touching the hot surface of the appliance, hot water, steam or food.
Never try to operate the appliance when the bowl is empty or without the bowl.

The cooking function/knob must be allowed to operate freely. Do not prevent or obstruct
the function from automatically changing to the keep warm function.

Do not remove the bow! while the appliance is working.

Do not put the appliance directly onto a hot surface, or any other source of heat or flame,
as it will cause a failure or danger.

e The bowl and the heating plate should be in direct contact. Any object or food inserted
between these two parts would with the correct operation.

Do not put any food or water into the appliance until the bow! is in place.

Respect the levels indicated in the recipes.

During cooking, the appliance gives out heat and steam. Keep face and hands away from
the hot appliance and the steam outlet. Do not obstruct the steam outlet.

Do not immerse the body in water nor pour water into it, only into the bowl.

Should any part of your appliance catch fire, do not attempt to put it out with water, use
adamp tea towel.

Any service repair should only be made by a service centre with original spare parts.

If your appliance is fitted with a removable power cord: if the power cord is damaged,
it must be replaced by a special cord or unit available from a Tefal authorised service centre.
If your appliance is fitted with a fixed power cord: if the power supply cord is damaged,
it must be replaced by a Tefal authorised service centre or a similarly qualified person in
order to avoid any danger.

Protect the environment

o Your appliance has been designed to run for many years. However, when you decide to
replace it, remember to think about how you can contribute to protecting the environment.

o Before discarding your appliance you should remove the battery from the timer and
dispose of it at a local civic waste collection centre (according to model).

=N Environment protection first!
® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.



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 pushing the opening button located on the
housing — Fig.1.

pressure valve - Fig.3a and 3b.

e Clean the bowl, the valve and the steam shield with a sponge

and washingup liquid.

e Wipe the outside of the appliance and the lid with a damp

cloth.
o Dry off carefully.

e Put all the elements back in their original position. Install the

Read the instructions
and carefully follow
the operating method.

Clean the appliance

e Remove the ceramic bowl — Fig.2, the steam shield and the

detachable cord into the socket on the cooker base.

e Insert the spoon support on the base of the appliance — Fig. 4.

The appliance

e This rice cooker is equipped with 10 functions: Expert
cooking, Quick/Steaming cooking, Soup cooking, Brown rice
cooking, Congee cooking, Cake cooking, Reheat, Keep warm
and Preset.

e When the power cord is installed into the power outlet and
into the socket on the cooker base, the appliance will ring a
long sound "Bi", all the indicators on the control box will light
up for an instant, the screen displays “88”. Then the screen
changes to show "--" very soon, all the indicators will switch
off. The appliance enters into standby mode, you can select
the menu functions as you wish.

e At the end of the cooking period, the appliance will
automatically switch over to keep warm which will last up to
24h.
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Preparation before cooking

Measuring the ingredients -

Never add ingredients o
or water higher than
the highest level mark.

When cooking rice

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.

The plastic measuring cup provided with your appliance is for
measuring rice and not water. 1 level measuring cup of rice
weighs about 160 g.

Users may reduce or increase water according to types of rice
and their preference of taste.

As the voltage varies in different areas, slight spillover of rice
and water is a normal phenomenon.

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

o Before cooking, mesure the rice with mesuring cup and rinse

it.

o Put the rinsed rice into the bowl and fill it with water to the
corresponding water level (The graduations in cups).
e The water quantity can be adjusted depending on your

taste.

When steam cooking

e The quantity of water must be appropriate and always be
lower than the steam basket bottom.

e Exceeding this level may cause overflows during use.

Place the steam basket onto the bowl - Fig.5.

Add the ingredients in the basket.



For all fonctions

e 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 heating element

- Fig.6.

Place the bowl into the appliance, making sure that it is

correctly positioned - Fig.7.

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

it.

Make sure that the steam shield is correctly in position.

Close the lid in place with a sound of “click”.

Plug the power cord into the socket on the base and then

plug another end of power cord into power outlet.

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

e Do not touch the heating element when the product is

Never place your
hand on the steam
vent during cooking,
as there is a danger
of burns - Fig.11.

If you wish to change
the selected cooking
menu because of an
error, press "CANCEL"
key and choose the
menu you want.

Only use the inner
pot provided with

plugged.

the appliance.

Do not pour water or
put ingredients in
the appliance
without the bowl
inside.

Cooking Rice Tables

o Thetable below gives a guide to cook different types 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 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 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
highest mark inside the bowl - Fig.8. 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 - MODE EXPERT - 6 CUPS

Meg_sl;glng V(\)/felr(lgcf(\et Water Iev+elrilgethe bowl Serves éggﬁi}rflgn:i%tlg'e
2 300g 2 cup mark 3per.-4per. 41 min
3 4509 3 cup mark Lper.-5per. 43 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 45 min
6 900 g 6 cup mark 8per.-10per. 49 min

Times include 14 min of simmering time.
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COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - MODE QUICK /STEAMING - 6 CUPS

Megj;;lng \gfelrlcllzt Water Iezlflr;get)he bowl Serves éggﬁ:éﬁt]ﬁ;ne/g
2 300g 2 cup mark 3per.-4per. 34 min
3 4509 3 cup mark 4per.-5per. 36 min
4 600g 4 cup mark Sper.-6per. 38 min
6 900g 6 cup mark 8per.-10per. 42 min

Times include 10 min of simmering time.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - MODE EXPERT - 10 CUPS

Megjgglng \g,fe:'?cgt Water Iev+elrinc1ethe bowl Serves }éggi?ﬁérr;ﬁﬁ\e/*e
2 3009 2 cup mark 3per.-4per. 42 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 46 min
6 900 g 6 cup mark 8per.-10per. 50 min
8 1200 g 8 cup mark 13per.-14per. 54 min
10 1500 g 10 cup mark 16per.-18per. 58 min

Times include 14 min of simmering time.

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - MODE QUICK /STEAMING - 10 CUPS

Megj;;lng \gvfelr?cllzt Water Iezlflr;get)he bowl! Serves ﬁggﬁ:&ﬁggﬁe
2 300g 2 cup mark 3per.-4per. 35 min
4 600g 4 cup mark Sper.-6per. 39 min
6 900 g 6 cup mark 8per.-10per. 43 min
8 1200 g 8 cup mark 13per.-14per. 47 min
10 1500 g 10 cup mark 16per.-18per. 51 min

Times include 10 min of simmering time.

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

COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

i : . Water level Approximative

Type of rice réﬁepa(s)?rruirgg \g\/}glr?cr;t i n+tthhee bn?:‘g Serves crggélrc\g Otll(mg
Fl?glri]gnwrmée- rice 6 8709 6 cup mark 7per.-8per. 48 min
often a stickier rice) 10 14509 10 cup mark | 10pers-12pers 53 min
Whole grain 6 8879 6 cup mark 7per.-8per. 49 min
Brown fice 10 14809 10 cup mark | 10pers-12pers 56 min
Risotto rice 6 870g 6 cup mark 7per.-8per. 45 min
(Arborio type) 10 1450 g 10 cup mark | 10pers-12pers 53 min
. ) 6 736 g 5 cup mark 7per.-8per. 47 min
Glutinous rice 10 1227g 9 cup mark | 10pers-12pers 48 min
Brown rice 6 840 g 6 cup mark 7per.-8per. 49 min
10 1400 g 10 cup mark | 10pers-12pers 53 min
Japanese rice 6 900 g 6 cup mark 7per.-8per. 51 min
10 1500 g 10 cup mark | 10pers-12pers 54 min
Fragrant rice 6 870g 6 cup mark 7per.-8per. 48 min
10 1450 g 10 cup mark | 10pers-12pers 54 min

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



Some recommendations
for best results when cooking rice

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

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

e Add salt to your personal taste if required.

e Water may be substituted to stock. If using stock, there is the
risks of rice browning a bit in the bottom.

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, when the “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.

“Expert” Function

The cooking times given in the tables are only approximate and
for your guidance.

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 - Fig.9. Then fill with cold water up to
the corresponding “CUP” mark printed in the bowl (See cooking
guide above) - Fig.10.

Close the lid.

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

Press “Menu” key under standby status to select “Expert”
function until the “Expert” indicator lights up. The “Start”
indicator begins to flash. The LED screen displays “--".

If there is no need to preset time, press “START” key to enter
cooking status of the selected function, the “start” indicator will
remain on and LED screen will display”-".

If there is the need to preset time, press the “Preset” key, the
screen will display the minimum preset time, the screen displays
“2”.Then press the “+” and “-” to enact the preset time: each “+”
or “” key can increase or decrease one hour. The preset time is
from 2 up to 15 hours. When you have chosen the required
preset time, press the “START” key to enter cooking status, the
“START” indicator will remain on and LED screen will display the
number of hours you have chosen.

After water is dried up in the pot, the buzzer will ring twice “bip
bip”, the cooker will start to simmer and the screen will count
down the simmering time: 14 minutes.



o After simmering, the buzzer will ring 5 times, the cooker will
enter keep warm status with the “warm” indicator turning on

and the screen will display “b”.

“Quick/Steaming” Function

e Press “Menu” key under standby status to select “Quick/
Steaming” function until the “Quick/Steaming” indicator
lights up. The “Start” indicator begins to flash. The LED
screen displays “--".

o If there is no need to preset time, press “START” indicator to
enter cooking status of the selected function, the “START”
indicator will remain on and LED screen will display “-".
If there is the need to preset time, press the “Preset” key, the
screen will display the minimum preset time, for “Quick/
Steaming” function, the screen displays “2”. Then press the
“+” and " to enact the preset time: each “+” or *-” key can
increase or decrease one hour. The preset time is form 2 up
to 15 hours. When you have chosen the required preset time,
press the “START” key to enter cooking status, the “START”
indicator will remain on and LED screen will display the
number of hours you have chosen.

o After water is dried up in the pot, the buzzer will ring twice
“bip bip”, the cooker will start to simmer and the screen will
count down the simmering time: 10 minutes.

o After simmering, the buzzer will ring 5 times, the cooker will
enter keep warm status with the “warm” key turning on and
the screen will display “b”.

“Congee” Function

e Press “Menu” key under standby status to select “Congee”

function until the “Congee” indicator lights up. The “Start”
indicator begins to flash. The LED screen displays “--".

If there is no need to preset time, press “START” indicator to
enter cooking status of the selected function, the “START”
indicator will remain on and LED screen will display “-".

If there is the need to preset time, press the “Preset” key, the
screen will display the minimum preset time, for “Congee”
function, the screen displays “2”. Then press the “+” and “-” to
enact the preset time: each “+” or “-" key can increase or decrease
one hour. The preset time is from 2 up to 15 hours. When you
have chosen the required preset time, press the “START” key to
enter cooking status, the “START” indicator will remain on and LED
screen will display the number of hours you have chosen.

When the remaining cooking time is 40 minutes, the appliance
enters countdown process, while the screen will count down the
40 minutes.



o At the end of cooking, the buzzer will ring 5 times, the cooker
will enter keep warm status with the “Warm” key turning on and

the screen will display “b”.

“Brown Rice” Function

Press “Menu” key under standby status to select “Brown Rice”
function until the “Brown Rice” indicator lights up. The “Start”
indicator begins to flash. The LED screen displays “90” (which
means the cooking time for “Brown rice” function is
90 minutes).

If there is no need to preset time, press “START” key to enter
cooking status of the selected function, the “START” indicator
will remain on and LED screen will display the countdown
time: 90 minutes.

If there is the need to preset time, press the “Preset” key, the
screen will display the minimum preset time, for “Brown Rice”
function, the screen displays “2”. Then press the “+” and “-" to
enact the preset time: each “+” or “-” key can increase or
decrease one hour. The preset time is from 2 up to 15 hours.
When you have chosen the required preset time, press the
“START” key to enter cooking status, the “START” indicator
will remain on and LED screen will display the number of
hours you have chosen.

At the end of cooking, the buzzer will ring 5 times, the cooker
will enter keep warm status with the “Warm” key turning on
and the screen will display “b”.

“Cake” Function

e Press “Menu” key under standby status to select “Cake” function
until the “Cake” indicator lights up. The “Start” indicator begins

to flash. The LED screen displays “--".

e Press “START” indicator to enter cooking status of the selected
function, the “START” indicator will remain on and LED screen

will display “”.

e The preset function is not avaliable for “Cake” function.
e At the end of cooking, the buzzer will ring 5 times, the cooker
will enter keep warm status with the “Warm” key turning on and

the screen will display “b”".

“Soup” Function

Press “Menu” key under standby status to select “Soup”
function until the “Soup” indicator lights up. The “Start”
indicator begins to flash. The LED screen displays “3” (The
cooking time for “Soup” function is 3 hours).

If there is no need to preset time, press “START” key to enter

LEN
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cooking status of the selected function, the “START” indicator
will remain on and LED screen will display “-".

o If there is the need to preset time, press the “Preset” key, the
screen will display the minimum preset time, for “Soup”
function, the screen displays “4”. Then press the “+” and “-” to
enact the preset time: each “+” or “” key can increase or
decrease one hour. The preset time is form 4 up to 15 hours.
When you have chosen the required preset time, press the
“START"” key to enter cooking status, the “START” indicator
will remain on and LED screen will display the number of

hours you have chosen.

e There is a 60 minutes countdown process, while the screen
will count down the 60 minutes.

e At the end of cooking, the buzzer will ring 5 times, the cooker
will enter keep warm status with the “Warm” key turning on
and the screen will display “b”.

“Reheat” Function

o Press “Reheat” key under standby status to select “Reheat” Repeat use of
function. The “Reheat” indicator will light up. The appliance “reheating” in case of
will enter cooking status. The “Start” indicator will remain on excessive rice or too
and the LED screen displays “-". little rice during cooking

o At the end of reheating process, the buzzer will ring 5 times, ~ Wwill result in burnt rice
the cooker will enter keep warm status with the “Warm” key @t the bottom.
turning on and the screen will display “b”.

Reheating cold rotten
rice may cause stink
smell.

“Preset” Function

During the process of setting, you may press “WARM/CANCEL”
key to cancel all the setting and turn back to standby status.
For each press of “+” and “-”, the time will be increased or
decreased by one hour.

You can preset cook time to 15 hours at the maximum.

The preset time is the time when the cooking is finished (the
cooking time is included).



“Warm/ Cancel” Function

Press “WARM/CANCEL" key under standby status, the cooker
will automatically turn  to “keep warm” status.
“WARM/CANCEL" key lights up. The LED screen displays “b”.
The maximum time for keep warm is 24 hours and the
appliance will automatically cancel keep warm after
maximum 24 hours and enter standby status.

All the other keys are useless when the cooker is under “KEEP
WARM” status. To process other operation, users have to
press “WARM/CANCEL” key to cancel the original enactment
and return to standby status.

If there is no need for keep warm after cooking, press “KEEP
WARM/CANCEL” key to cancel the keep warm, unplug the
power cord from the power outlet and then from the socket
on the cooker base and take the food out from the inner pot.

On completlon of cooking

e Open the lid - Fig.1.

e Glove must be used when manipulating the cooking bowl and

steam tray - Fig.12.

e Serve the food using the plastic spoon provided with your

appliance and reclose the lid.

e The food remaining in the container will keep warm for any
second serving in the coming 24 hours.

Do not use “Warm”
function to reheat cold
food.

o Press “WARM/CANCEL" to finish keep warm status.

e Unplug the appliance.

Mlscellaneous information

The rice has memory function. In case of power failure, the rice
cooker will memorize the cooking state right before the failure will
continue the cooking process if the power is resumed within
2 secondes. If the power failure lasts for more than 2 secondes,
the cooker will cancel previous cooking and return to standby
status.

To ensure good cooking efficiency, please do not open the lid
during cooking process.

Cleaning and Maintenance

e Ensure that the power supply plug is unplugged and the main
body is completely cooled down before cleaning and

maintenance.

e At the end of cooking, the condensate can be found in the
upper ring. You must clean the appliance after each use with a

sponge - Fig.13.

LEN
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BowI steam basket (Fig.14)

Use hot water liquid soap and a sponge to clean the bowl,
the steam basket. Scouring powders and metal sponges are

not recommended.

If food has stuck to the bottom, allow the bowl to soak for a

while before washing it.
Dry the bowl carefully.

Do not immerse the appliance in water nor pour water into it.
You can also wash the bowl, spoons and the steam basket in
the bottom shelf of a dishwasher.

Taking care of the bowl

Cleanlng the micro pressure valve

For the bowl, carefully follow the instructions below:

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

So as to keep the ceramic quality for as long as possible, it is
recommended not to cut food in it.

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

Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not
a metal type so as to avoid damaging the bowl surface
- Fig.15.

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

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

When clean the micro-pressure valve, please remove it from
the lid = Fig.16 and open it by rotating in the direction of
“open” - Fig.17a and 17b. After cleaning it, please wipe dry
it and meet the two triangle in the two parts together and
rotate it in the direction of “close”, then put it back to the lid
of the rice cooker - Fig.18a and 18b.

Cleaning and care of the other
parts of the appliance

Never clean the control .
box with a soacked .
sponge.

Unplug the appliance before cleaning.

Clean the outside of the Rice Cooker — Fig.19, the inside of
the lid - Fig.14 and the cord with a damp cloth and wipe dry.
Do not use abrasive products.

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 the authorized
service center for repair.

Steam leakage during
using.

Lid is badly closed.

Open and close again the
lid.

Micro pressure 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 micro pressure valve
gasket is damaged.

Send to the authorized
service center for repair.

Rice half cooked or
overtime cooking.

Too much or not enough
water compared to rice
quantity.

Refer to table for water
quantity.

Rice half cooked or
overtime cooking.

Not sufficiently simmered.

Simmer as required in table
cooking paragraph.

Automatic warm-keeping
fails (product stay in
cooking position,

or no heating).

Send to authorized service
center for repair.

Error Code E2 on the
display.

Rice Cooker starts a cooking
mode without inner pot
inside.

Unplug the product during
10 seconds and then plug
again.

Remark: if inner bowl is deformed, do not use it anymore and get a replacement from the

authorized service center for repair.

14



REER
ZE2EIH

AN R AR SR EZ AR -

AR A T (6 /1 R A S BB R AR A AR T I A -
AT A AR 2 BEEEEES  BHEAE R
Fe B R BT ERE I BRI AR -

TR FE SR L AR E R R R AT (S )

NS MATEEE R REER B LR FE AR - BeEE
AR E G AT BB DT IR A -

D770 A 2 it FSOL 9 FAJRE BB 3 (AR - TR 2% FE o W) mE A BAOA I B 2
ié\ °

REMABSFERE - MAEEERE - ERNESGEEERENHRNE -
EEFENAET MBI TER -

HEAEMER T ARG AR T YIRS EE R DS HER T EH

- BE A EEMARERE R B THAREET -

ST

SEE BSOS EIRAE VR » SR ST

-ETE NS B AR AR T H A AR DUBR R -

o
o

EIRER

LU B N2 A ER

- ANEE S R R AR IR R -

- RESBEET » MR REB BT REIEH R (E -

AT LB - B ANE A I ATRE AT IR ES oL - DU OB R
fab - P17 BT IRBIAE S -

)RR R R -

55 LT PR A PR AE R AR | -

FEERERA - WREE CRYER(T - AUBRA] DUE R SEArnY ~ B ol
AR BHIE R 4

PEFIAL ik FERIRARRY 75 AU R VR B -

PUTBUT - G55 L R ar i

-RIRHE I -

-TE

- R T R

~REIEH TAERF -

& A Em

15

AR T A 1 7 A~ HE T T b - SRR S i A
TIAE N IR B WU TR i T AF - N2 O R R 2 -



o ZEREMTEARUTAL (BFERE) - 58 BESLEHEREIIA

+ o B HHBR BRI L - TYNBEERSL - HEA B & & MY

LA B AR B ek i n SRR -

REATRERE MERAARES DR G RIERE -

HEMETR G EA SR > B ERNRRAEA - BUk - R RED -

ANEZ HKECRYIEGZ A IE AR R 7 8 F A E & -

AR RS/ BRI ANS 20 - Y1) BH 1R B R AR BE E B Bk AR -

R L EREHA R Y1 2015 5 N R -

DI S E e R B |~ HAAh B BEREKE o RS g S HEE

e b -

o NERIEZ H R EHN - fEWRE BB TR & AR E &
HIIEREIRAE -

o JRUF A A B O EEK -

o ARIEN AT AFR EK ~ AKELG -

AR - S E A IRFIZNR - BT R AL - TR

FEZRE M -

T G F i AOKFECEIRTE R S b - K A R EE R -

IR EE A EARERALE K > U171 E s RKBUK > TEZH] FRRIAR ARG -

— ) E A RELL T B R B TR B0 IR TS LA TT -

A MR o SRR S R R AT A BB T M A

groupeseb.com °

o ERNERFUBMRE | HEIFEAEE  LFELBER AR S0 B S0
fEE AR AR -

o EMMEREGAUBIRE @ HEHGIEE - LT HEER IS LR
HIa B AN LER . DI -

PREEIRIR

o AREGFHEH L E  HARIREERE - SR E SR DI E—27)
PRAgRT -

o IR ML SRR YR - WK SEEAE E IR R E R
L (R BUAR)

— RERIER L]
@ A& ) LA G R P R B R -
O R IA SRR SR -

2+

16



17

R ERART

TR AT

o EESEGH AR - 7 AN R - p—

o T LA » FTRIEARRE - Fig.1. REBIBETE I

BRIE-
B
o HUHIFEELNHR — Fig.2, 753 I B M - Fig.3a &2 3b.
o FHIEM N EEREEVENS - MBERMZRE -
o FIBAREAANE RIS LI E -
[ /J\/L\j%ﬁ’z e
. i%ﬁﬁﬁfl:#ﬁfl@ﬁﬁ o I AT B AN FE A AEE TSR R
o IRATHCIRE AR AL 35 K — Fig. 4
TBERIT

o REHRAILG10MEIIRE : K& - RE/EE - RS
B~ GR  EREE - BB PRIE DU FESERE -

o B AER B AERRELR - AEHEE
g —-ERE W R BT AT R
CERFEHII88” o 1R 0 BRI A BT
T E TR IR - AR R AT AL
R IRE -

o EREMIBG R - AERTHBERE &%

FHE 20N -



A ERIHEE

IR ABPIMAEE

SEARWK - MRABNEATE
MENIBREE A R R > AR

RBPRREKENR  EHREFHEKNHE
B o BHUEMHRVEBATHLEXRIATRK - LEFFFARRIL
#JE1607% -
o (A AT DUR S EORSERURIE AN =47 LIRS ROR T & -
o HRAFMIEFTEEREARE » FEARGRAT KSR AR 2
IEHHL -
o IRKAVRREE T IERIE NI RS 2R -
A ARAT
o EEET  FELLEMEK APk -

o JEPRBRPREIA R - AINA S ERIKE (UFRE

BZE )

o THRIBE A IR E -

KE—EEEE - i H B ER IR IS
I R R
HEZRBEROR PYHRAY S ET - Fig.5.
ERMREZEEL -

18



Fﬁﬁm
%ﬁﬁﬂgﬁmfﬁﬂuﬁﬁﬁ CRIE) « HiECR G IS B 2 B
IR A ECE RS - Fig.6.

o KEHIMAERGERN » LR AIRALE IEE - Fig.7.

TR E NI E R ERR LR HETIER -

TER AR ENE ERE -

HIF B BRI

O A B AT R - IR R IE AR 5 — It A

HEREH TR EERESAEE -

EREREERR > BB -

REERED - 117
HFREERALL -
LABGRAS - Fig.11 ©

MRBRABEERM
FE\EB&;EW BEER
7%‘33515 BN
“BE" iﬁ AiEE
IREHYREETHAE -

RelfEAREERE
fRHHIAER

BIERBRBRN
Bk EME
MBARERA

o FEREHAERBEIRIVER - HEIIRERR - Ef
TEA AR TIIRERS - RIRERGCRIEMY CAET K -
TEAH A REARATORR » AR EIOR - PR RENER

FITRET » AR -

o IS ER(E2/MI B IAE) » FIEMEK &

BAALSEFFK -

SRR I BRI A e g

ENHAKFSE T ERER -

KEREEAE - A HE

o REHTERUE R -

FIRIE - HEHMG

o TRORIY IR B R P8 ) 5 s U
WAV EE kN

- Fig.8 - (A%
?% o

g
G5

19

B KHER m§ﬂ7ks (+>16) ne REZ AR
2 300 5% 2 R E 3E-4 A 41 4y88
3 450 5% 3HEE 4F]-5 A 43 488
4 600 3 LT E 5%-6 A 45 488
6 900 5% 6 HZIE 8 E-10 A 49 48

B 24 1 453 88/ N AR IR OIS RS



BRIEF-IREER- 647

MEAKE (+K)

foN KEER e A= EEE
2 300 5 2HEE 3E-4 A 34 5388
3 450 58 3HRE 43)-5 A 36 988
4 600 52 4HRE 5E-6 A 38 o4
6 900 7 6 MZE 8 F-10 A 42 5y EE

R €45 1043 88/ KR IRFI IS

REBAKIER-ERRN- 106

B KMER WEAKE (+K) HE K= ERRE
2 300 2HAE 384 A 42 588
4 600 52 4R 5E-6 A 46 48
6 900 38 6 HZIE 8 %10 A 50 448
8 1200 52 8 HAIE 13814 A 54 488
10 1500 58 10 RZE 16 2/-18 A 58 4y§&

RS G145 1 443 S8/ MR IR RS S

REBKIER-RERK- 1048

f=oN KEER PEAKE (+K) he A EE"
2 300 5 2HEE 3E-4 A 35 98
4 600 5 4 FRZIBE 5%)-6 A 39 48
6 900 5% 6 ZIE 8210 A 43 Y88
8 1200 32 8 ZIE 13814 A 47 588
10 1500 52 10 RZIE 16 218 A 51 88

o BRTERFPRS: - KEHIEREEVE -

HithkiE= Ei5E
o RS o | SRR KAL . KA AR
Sl Fa A KBS A=
RORE | T TR onaon | TEERAR e
Bk (ARl 6 870 % 6 A E 7%-8 A 48 4yE
- B BB K 10 14509 10 FZIE 10212 A 53 438E
e 6 887 % 6 WZIE 7%-8 A 49 HEE
BHEBER 10 1480 % 10 HEE 10512 K 56 v5k
o . 6 870 5% 6 %I E 7%)-8 A 45 4348
HARPR (EIERHR) — 1450 % 10 HAE 10512 K 534588
. 6 736 5% 5 HZIE 7%)-8 A 47 5388
10 1227 % 9 HZIE 10812 A 48 558
o 6 840 5% 6 M2 E 7%]-8 X 49 588
10 1400 58 10 #RZIE 10 E-12 A 53 o8
T 6 900 5 6 MZIE 7E-8 A 514788
10 1500 58 10 %I E 10 E-12 A 54 4788
5 6 870 5 6 M ZIE 7E]-8 A 48 588
* 10 1450 52 10 2 E 10 E[-12 A 54 4y 58

AR AR TR I N R B AR R BT R HE AR SRR R

20



21

ERF AR ENIRIER
KEIF T FAE AR T R i — B R R (O
R R ARFRERS) - RRFRFIORFIEIER
BHKIIA R # -
T PRORE SR GRrf DU &) -
EHE%@)\%?E?JD%EIE}% °
HHEK  HEERORE A REF R E -

%ﬁ)ﬁﬁffﬂ/ﬁ)ﬂf G5 - A R Y G B
[ e R AR R AE
o FRZER 1%@ fam e R - HEHORAR - KR

AR BN GE T ET R R R AR S B -

uugg%u IjJ.lﬁ.\

B

Fe FA R R R L E 2% -
o FFEEMRGEE FAETE ~ RRIE  THEL

@%E%S‘Z7J<(E§(E&H@§R(J?E’J¥E

o JHREMRGEINEI BT R IR EIA W T - Fig.9. 28
TRIFFEK A Z ]SSR TERY AL (RE R 2 5%) - Fig.10.

. fj:{%ap o

IR SR ABIKINAS
o FETHMIINGE TEERE “HETI6E

7 21 S/ - BRI E L B TR
BRI YRR -

o EEHATKTERRL T AR o RN Er B R

BREGRGLUNKIER - SR G EE N KRR

i 14588 -

o ER/NVKIBIRZER - IEIRIEEESK %E‘ﬂ{%ﬁ A
PREBE  PRIEET S - BRI E

“IRE/ZET THEE

o TETRBRE TRE A/ RE TR E?U“’I‘?&%ﬁ/iﬁ%ﬁ"?‘éﬁ
st - B R T B GRS AR g RN

o WIRATFEETHILBIT A - 122 Bla T m LUE AT
WRERYZEEIRNRE - B R B —ERE MQEE%
T

) C BEREE T &
it - pRIRTE TS E BRI E (1&35%%@’E’ET

o MIRAFEFALICH ?ﬁ”ﬁﬁﬁé‘"f@ﬂ?@]\%ﬁ@@éﬂ’\]
REE  FIRTETEE —EeE  WREREEET

o MIRFBEFHIFEIEH - T fﬁ?’ﬁuﬂﬁ% R
EET?/J\E’Jl’Ef‘Eﬁﬂ?EHFEJ R gET 2 EEE
R DURBOE TS i ] - B —
LIS s — /N - FHSER EFFW{EZ/J\M%WA

B HEH - nﬁ%? F'aﬁﬁn’

HLUEAZERE - BRI E e



MR FEFELBERM - % FHEEREH %%ﬁ%
GHEUN R/ TR BOE R DR/ IRE I RE

U €3 F v

ﬁﬁ-rf”ﬂ EFik—

o ZIBFRIE Y M- L/(“’L%?Ef‘ﬁ
B TLﬁﬁﬁlﬁZM&*d\

Ef‘aaﬁ%ﬁﬁﬁhﬁézd\ﬂiﬁﬁﬁﬁ C IR A1 SR -
{’]‘%%dé TR - ST T REA UE A SR

ARRE - “BIR R E

HY/ N -

CRE MQ%%Z%#% R EEE

EEE KT RE T 2R 0 ISR B R
AR EBAIA LUNKRAR - SRR RN KRR

RERE : 10908 -

RN KGR 1% RIS AR F RS AR g
APRRER - PRI TRTEE - BRI EETRD

“CONGEE"

(L&) IIge
o BB FRE RIS BRI R TR -
‘BRI B B AP 1&ga%%@%?_ﬂm“»” ©
IR TR RS E R » Pl E T LE AR ED)
ﬁaﬁz%ﬁﬂfﬁb CRETETEE - EREY R

e

MABEBARREGR » & RS ST
ST RN TESEBOE IR ] o LIRS T RESRH - SR
FR 2 o ZIREE R T DI R R : A
R B W] DU D N - TS
IEIPE 2/ NRFBRRR - 05 i A 15/ 5 0 E A AN TH R
5 - aE A TBAMA HE DUE A SR FOIRAE - BRI
SEE W LR E BT R E D R -
R T 5 RS [ 2 4043 5 IR+ 7 ER 35 D A BB
T& o BRI R B L0 5 8 -
FESZ BRI » IRIRI e Bsox BRI EIEARIR
B PREIE T - R G T

“BROWN RICE” (%K) IhaE

TETH ARG PR BRI 6E - BB TR et

* BRI E GBI PIE) - M;zaaz-é%ﬁ‘aﬁj“ 90" (7&
REBER IR BRI £0057 88 ) -
INSRAN TR B S BOE R R d B e ?EITLNEJ\LE

DIRERT R AE

FIRTE T B W

EEHETEEEER - 90578% -

MIREFEFEHERM o T ?3516”1 fﬁ RN
L UN b IEETFEJ DL KT o %
BEETY - ZRFEY R lfluxﬁi‘ﬁ?ﬁuxﬁﬁxiﬁﬁ =3
= ae g w] DI INEGE D — /N - TSR E

5 [ 1 2/ N R B 2

B A 15/ o B TR L R Y

TR - T B DUE AT B RS - BRAATE

22



23

IETEE ‘Jﬁaﬁu%%ﬂ%@ﬂ,ﬁﬁ“” RIE (/B -
FE 2 BRE R @%&%%ﬁ%s/f\ %E)S({%%H' YN
R PRI - SRR E Y

“CAKE” (&FE#) Ihee
o TEFAMIRIE FRZ B THRE - BRI BRI RIS -
“BAL TR T GRAAPIE) - WA T -
« PP T DUE AHE e SRS B R
ﬁ%" Em% W R G R

o “ERETIREI A TESLROE R T BE -
o 17 ﬁ*ﬁﬁf RIS IR ALK %ﬁ)ﬂ%ﬁﬁﬁiﬁkﬁiﬁ
B RIEE TR - BRI EET Y

“SOUP" (1%3%) ThtE

EﬁTﬁﬁﬁ%T%& RGIIAE  HE RGN E
ite - “BAtE’ ?ET)CK‘%E%%W@J I e e g B3
(ERFEEH E@%ﬁﬁ%ﬁaﬁ?byb%) . ‘
MR TEF R ERE 2 BE T DUE AR ED
E%E@%ﬁﬂﬁ% CHRETEY —ERE 0 WAREY
e

MR T ETHRE R > T AR E o &
T BT e/ N TR R E IR R 0 DU RIS T RESR
W EREEEERL - Zfﬁ%ﬁ?#"&“-"uEﬁ%ﬁf’ﬁ%
TERFR - iR Ee- iR o m] D EaE A —/
IRE - TEOTEE R W NSRS » e 25/ N -
(R TE LN TR I R o 3R T F?ﬁﬁu i LE A A
AREE > “BHIE BT g w WA BT EEE
A/ MR B -

L%E@ﬁwh\f;ﬁ@ﬁu‘l‘ﬁ#ﬂ’]ﬂfi B E e F #6045

E%%%ﬁﬁ WU S AURIS SR
REE T - AR

“REHEAT” (#Zh) IheE

EE%WEETﬂE FNEN T RE Eﬁ FEITER  EkepBEEAY
- KRB G EREE - BEETEGH Gz ASEEEER T
tn%@j (15155’%%‘%25/ e Bz, ThEESEHIRED
ENBIBTRAG R > iEID 3R &SR - %Eﬁ{%ﬁ% T HOKERESE o
AR - RIBET R SREE G D
MR ENRIRARE

BHR -




“FESLRE” ThEE
o EAERGENBEE T LT RO

LUGMAT G E » B EEITE R -

o EHERVECIGE T LU TSR — /N -

o RS n] DIEV S NIRRT TS i e A -
o THAERCERRRNE R RRRIER - CREAERETD
BWEEN) -

from/ BGH" THEE

R ARIE TR RO A BTG EE)  TTERRE R
WEREIRE - REE TR  REEGE BN,
T

ARSI R 520K « AHE RE RTINS

B @ E IR« S AT fIRRE |

BRI G RAE T i S A A S R -
LT AR R Tt

At LURGMIE A AOBY(F - [ (EI T AR -

T BRI T RN B

B R P R - AR R B 4R

i A R PR -

RER5ER
o FTHATEE - Fig.1.
o AR EAIZRERGEE_FE - Fig.12.
o HEAAERRIENERGRERY)  REFHE LR
ﬁ o
. gggggmmﬁm C BRI T EY RS EE
{mAARE °
o BOCRE/EUY LA HRAE -
o PWFAERAEFRIHE

s,

4 E
o AEHRIRHCEGE - B HBPE - BRGEECE

WHINR AR - BRI JE2RNIRIE - SRR E
R EORRE - MRPLER RSE R - BRI E

o A THEGRRAFRUR BN » TEA R MR ITH &
§ o

24



25

ARMRE
BT ARBHEE o JFRERE N FRE ST EREE - mEAE
H SRR %EE/JZI:)%&ETE%/\’QU °
o fEREEARE » EUTOMEG I BRI - A
JEAEER R ISR E 4 - Fig13 -

WER. 4% (Fig.14)

o [HFBOKIE B T i A SRS B N # N 2R AR o SRR
{FH W ARIE R A O M SR AR AR -

o NH[GATE %E(xTﬂ(qj WA G KB AR E R -

o TERCAVEREHEEE » 55/ V0DES - NEES Rk EE
N -

o [T DIE VRIS R 2R L VEVE NS © ARG L I ZRAR -

RBARE
SRR T AR T/ LA Vo8

. ﬁjﬁqfﬁﬁ&@%%ﬁ&ﬁ% ANDIRR VR R b DIRdE
BN TR - \

o LREFRG NS SE - BRI ZERBRTIAY) -

o TECRIG PSR TEAR RN - )

o ERNSHERG RS SRR ERSERA
» DL B NS TH - Fig.15.

o ABSIEISER  PIZISEE A NS -

o VIRMEHLXEHE > NMERHENZEGETRTES
Bl - BERBERERIER TSR BB RNSE
H o IR EHABESE - RO EHERE -

=Pl

o ETBVLMIBERRS » 351 EE B - Fig.16 i fRk By
JF AT BB - - Fig.17a & 17b. \E¥iE » 351EE
» A R R B R E = AT ARBETRY 7T M BE
o 2 1% A E TRy L2 - Fig.18a &% 18b °

EHEMECHNERRIRE

o HUREARRATHEE IR -

o MRAMERERZIE - Fig.19, LI NET - Fig.14 LI
REbR o (L tapRaz - AN (P A AR AR A 7 s -

o DIIRAKIETEERERE » DA RS -



B RE et HEaR

KBIER BH RRTIE
BERETNSMERE | ; BREEREEESEF
@ RRRIEY by

BERERR(EEM

BRURIE RS R R Bk
TREIRIR

PR RR AT AR LA

IR R

REEEL

THEREL

MEREARBF R TE

(F IR (FRIEEIRAR)
EARE R TR (MAD
DERBEHNLZNZE

BRI IRIR

AT RO

R AR AR AR

B

s b N HHARKBRKAZH | BREKENERNTER
ﬁﬁ#?&jﬁﬁﬁﬂ#ﬁﬁﬁ j{’/l\ r{%ﬁﬁ%ﬁﬁﬁ_}
BAETSR [EHERP

1 ERESE

HENMRIBINRE R E (R
ERFER R
#)

%ia@ﬂﬂﬁﬁqﬂlﬁ\%&ﬂ%

BN SRR RES B2

ERBEENBERT
RUEN R

H10%D 4R T8,
I B LRI

i BRONSBE TR, MDER, EBAREHOEE.

26



27

T o Ao w
madesiviiafiey
) o A [
muuzmlwammﬂaaﬂnﬂ
o onumaziamA LM TTNY
. Lﬂéaaiﬁ;'lﬂwy1ﬁyvlsj"lﬂywﬁﬁi‘jwunﬁaiﬂjnﬂum?am”ymm %30 FTuaneuTnsa
mﬁaﬂﬂs"lwﬂmwamummumiimmmﬂaaﬂﬂmm~ﬁma~ms“lmmmﬂmmﬂamnﬂ
(mamwumJmigmaﬂnimiuimmﬁmum i lamaidn b,
suileunateingiiduifaivens, duaaew...)
. miwaammﬂu"11/\1V\Iwaamma"lﬂmwmmmmuumiaﬂm (ﬂiwl!,ﬁvm%hﬁﬁ‘ll)
. m'ammiaﬂ"v"lv»lwfhl“lwmuanﬂi.ymﬁ
ﬁaiu‘llﬂiﬂﬂ‘lf 'vlvhu"lﬂmaﬂﬂaumﬂmm'ﬂmuufmﬂuﬂswmﬁuu faueu3ms noumslyamaia
° afmNmsﬂﬂﬂu"lwvh“lname”lﬂmmiaumﬂumﬂwmu «ma1ﬁ]ﬂa“lmﬂﬂmmmamﬂaﬂmulmvlﬂ
. msmh"lwﬂmnﬂaﬂmm1Jmma“lw“lmmﬂ‘luﬂiwmﬁmmu vy inlszfunuidone
aumﬂmammﬂmmm”lumm zaru ma”lnﬂgummumuu 1h
. mﬁaﬂﬂs"lﬂﬂm"lu"1@?{3Nmuma“l‘mmmﬁﬂ"lﬂuuaW"lm'uﬂifvﬂuma%iﬂu
- fiuftlunshvesswm, duinam uavamwmmaaumiwmuauq,
Tsam
- aﬂﬂwaﬂimm Tuifia ua“ﬁmwumaﬂuﬂi“mwauq wmjmﬁﬂa;];
- ﬁmwumnaumf]uwmwnwaaumnﬁmms

ﬂ15!‘1i®31ﬂ6ﬂﬂﬂ'3‘i]1ﬂ“l1/‘l
° w1u1mm
B
- Lﬂiﬂﬂ‘]fllﬂﬂTH?ﬂﬁw"M‘ﬁﬁ_ﬂ
& %) ¥ N A =] ‘A = A " ' ¥
-n5ealy lvhanvaunsewumunianudemenselxan lu'la
1uniﬁﬁqﬂa13
WIGQZNmiﬂﬂ“}!‘lﬂﬂﬂﬂﬂ@ﬁuﬂﬂimiﬂ 1ﬂi1mﬁiusaaw‘lnavnamwaﬂmnuaumwwmmnﬂmu
amuﬂnﬁvumummumn
o somvmmeliialy
P A T Y AT P
° mﬂuﬂanmiaﬂmmm‘umﬂuﬁﬂuﬂan"lvlﬂmuﬁmﬂu lyawoe
o onlymiona menﬁaamﬁh °1w°l*11mawawaaiuamwwmmu
Tﬂmaﬂuﬂan"lﬂmﬂ'umﬁuwmmmuuawmmyﬂumm"l‘vlﬂwmmim“lﬁv"lmhh
o aunentdnTasmsasitans’l
MO A )
. naﬂﬂﬁmﬂ?aﬂﬂwvhmnmﬂa;
- wm“lwmmm“lu‘wu‘w
- dondeumne
- ﬂaummmmmﬂw?a@,ua%ﬂm
- ifoiniaaiansauiinalnd



m{lmm

hwumﬂumm uum wuﬁammiau anclwmwmmvmswmu
. ’E)EJ‘ITJﬁ’t)ﬂclﬁlﬂi’e)ﬂ‘]mWﬂuTﬂEl‘luvlﬂLFhﬂ aN‘lwmammm
. m5m“l‘nuu‘lﬂnnﬂammummwmmslﬂmmiﬂﬂmﬂn ICRIGRIEID)
ffiAnuunnseanieamenaz mes amanwawsamqm
maﬂmumﬂawﬂiwmﬂﬂawmawﬂiuﬁuﬂ1im1uﬂ131mq1u
ﬂnnu“lunimwumammuﬂﬂma“lﬂmimmwm"lmumuu uﬂums“lﬂmumnwﬁﬂwﬁwﬁ@um’uﬁmeu
mmﬂaaﬂnmaamnm nay ﬂgummumuu uwaaﬂnamﬂmm
mmua'lu”lmﬂmaumimclb]f"lmlwm
fmnmm"lw:J"lﬂmnﬁuwanuwummaummmsaﬂﬂﬂwm 3o msau wide lovh wiooms
am"lﬁmumimh"lﬂwm Tuvmg %wmw“lu"lnummiaﬂ wiolufivuodiulu
maﬂﬁﬁqﬂﬂiu/ﬂuﬂimﬂummmmumm]amum amfumnNmmﬂatju"lﬂﬂﬂqnmuaumms
wmumumfuTuafmmm“mﬂmﬂﬂﬂmmmwmu
wmandols ihihuufufiofisou mmmmmmiauwsmﬂm"lvﬂm
mamﬂumm91114mﬂmmmmﬂwmmmmﬂmﬂ"lﬂ

waduluuas uwu’w1mmsaumsﬁuwﬁnu1ﬂﬂﬂﬁ
am"laamﬁwmmm°lumsaﬂmvlv\lwwummuaw”luﬂ nmw”lummummm Zay
ﬂguﬂmmumaum“u’lmﬁﬂsammi

‘luswmwmsﬂswnaummi Lﬂﬁ)ﬂ‘]!'lﬂ‘vhu‘ﬂ‘”ﬂﬂE)EJﬂ’nllii]‘ulm Torheonin
Lamunm uananmamnmiaﬂm

am“lwwumawuaﬂn“lnmymnmﬂ"lam amﬂmmmimm"lam
amwmiaﬂm"lvlﬂmm‘luummmmmuummﬂﬂwﬂm ‘lwmmaﬂuwuaﬂnu“lummu
winguanlavouniodlaialil] wuamwmﬂmm viavonaenh °lw°l‘vmwummﬂq 15a
mimamu“lm ﬂ?lﬁ/niﬂﬂﬁuEJ'USmTVIlIﬂ”"l‘Hle

mnmﬂ"lﬂmﬂmnmﬂmﬂﬂﬂﬂm fo mu"lvhmunaﬂmu"lﬂ °lun5maw"lﬂ=vﬁﬂ
avanlaoumoae inmn: wsamal'vhnmamnﬂutmimmmmmmwwwmmmu

. mnfntl"lvlf‘ﬂwmnmmm"lm"lvlﬂm Ao melliuufnanfuiinios: 1uﬂimﬁ1ﬂmmﬂlﬂﬂﬂm
ﬂmnﬂaauiﬂaﬁuﬂmmsuwmwmwﬂmmmmﬂnwuﬂi UMM
maﬂaqﬂuaumwwamnmuvlﬂ

w Q
iﬂ‘l&lﬁN!Dﬂﬁf’)N
. mim“l‘ulvlwmaammu”lw“lfmu"lﬂmaum afm"linmmuaﬂmmisﬂaﬂu‘lwu
Tﬂsﬂmuammummsmnﬂsnmmumaau"lﬂama"ls
Y

. ﬂﬂuﬂ@lﬂiﬂJlﬂf‘lﬂﬂ1uﬂ?iﬂE]ml‘llmﬂﬂiBﬂﬂ‘\ﬂﬂmimﬂu‘wm]ﬁm’s\“’u'lvll]‘/lﬂﬂﬁuﬂkﬂuilﬂ‘”ﬂlm‘ﬂﬂmu
(ﬂmﬁum.m)

— Shyganeaeuiluduaunsa!
g ot V2 Y da d o o » Ca . 5 %
@ wieslylilvhiliszneunsiagiiadeamsmindumnllse Tosunierhnduinlslalwy

2 ahiigaiuvezveanaadu

<

28



29

PAUMIIFNIUATIUTH

v A
ﬂ1‘§€l@ﬂﬂ3!ﬂ‘§f’)ﬁ
. mmmim aﬂnimmin Az mnmimaq BoNIINNADY ém@:ﬁanﬁ“h;qmgm:ﬂﬁﬁﬁ
o e Tﬂunﬂﬂmﬂﬂv]muamunmmim - Fig.1. Mu

Femslvanuemnssziinsy¥a

o

_ — N1IMAINASDN

o aeanuerstiin — Fig.2 shizinele vaz lulasmsawesnad — Fig.3a uas
3b

e haywazoranuedulu thizineloi lulas-msmaesnad uaz dhvweduly
MY mewmanmﬂwmm

. Wﬂmuuﬂﬂmsaﬂmm thatgmormmna

. waiamimm

. lﬁmuﬂi"nﬂumwuﬂnamuiumuwmmu
‘1aawvlvlmaﬂaannamu‘luﬁmwuawwn

. 1amm/|ww”lumwmmimh—Flg 4.

?‘mﬂﬂ\‘i‘lﬂ?

. nuam'muu 10 nyy: vaiidiay enawil ) ¥13nae Ton tn aumu
Snugungil nag mnmmwm

. mmﬁﬂumU"lv»lmmmﬂuuawgmswgwuwuwwn mmﬂwvmam "y
ihunaniy "lmlﬁmmmmwmnunammmm AaTuinil nueaziling
"88" mﬂuwmwwﬂaﬂu"lﬂnﬂu - i ﬂmtgw"lvlmwum"ﬂum ,
mﬁaﬂﬂmuiuiﬂuﬂwmuiwm mummmmﬂmuuﬂanwmwmmmﬂﬂ

. maauaﬂmﬁmmmi e nﬂaﬂu"lﬂnﬂumiauimaﬂiuw
Fag nﬂ"lﬂm 24 2T



~ A} Ql v
msmmunamﬁsflmm

NI1IAIN — mm%mmmamm%’ﬂu

Tuaslamumauvsoninmnuse

fUgIgAvaRNATBNIZALIN
uazvI

| v

!Nf’)ﬂﬂﬁiﬂi‘l‘i\‘ﬁﬂ?

umﬂ.laﬂi“ﬂumma“luwuaﬂsuiuuﬁmmuvuamlmwuuumﬂ%awmmiwwn
mumwnwmﬁﬂﬂmmauﬂummsm 'quﬂmmmwnmmmsm
mwmmumwnumwunﬂiwmm 160 N3 ,
N‘mmmm amferinhmulsznmvesiniaza s anivew ninoanis
mnmusaﬂu'lvlmlmmmummmmwu’ﬂmm,

MIAUVDILIAZ mmnuﬂmﬂumwmimmﬂmuﬂmﬂﬂw

Winanh + mnf_,mqw'lnmimuuﬂqqqamﬂuin

. hmamnﬂmmawmwnﬂeummms ,
. 1ﬁﬂm'ﬂmﬂuimm FICHIAGY] ﬂiw"lmmummnu (W¥al3mnalunne)
o Wnnanhannsandounlaslanuaoims

m@mmmﬁmmms

o Wmnanhneauminy ELATILE mmwwmwmmwumﬂam
o wnlafunnseduil a19au0NIE Wnehenns

o umathemnsadhumoduly — Fig.5.

o lamulsznovonnsaslunzinse

30



ﬁ]ﬁ‘iﬂﬁﬁﬂ‘ﬂuﬂﬂﬁuﬂ

.o 5¢ umuawiumuuamﬁun (Tﬂﬂmvn suSnununie) uuhﬂ Tuarsneflovuresszinglon
"lmuﬂy0wmw50u1°1ﬂnuwuwu1uuamuuwummwﬁau - Fig.6. STHManioMa

. auwuawiuaﬂumim uuhm miumuwuwnnﬂm - Fig.7. wilan WS
wuwaiwuma ﬂwuﬂwiuaﬂummmm ueraaantnal — Fig.11.

wilon ‘lﬁvhwuaﬂsu‘lu“lummuwnﬂﬁm

. ﬂﬂvhwmm”"lﬂﬂummm nin’.

. mfmmu"lvlmnmmm‘lugwmsm iy
muu1Jaﬂ"lﬂanmuwuamnmmmﬂu

. "lumnﬂﬂmmsmnmuﬂauﬂnmammu'lmﬁinﬁuu;m

o ywdu umhaseuiioneran ladeudnun

mnaesnsnfao
wymsiems
maamuaammnﬂ
ﬂa1uwﬂwa1ﬂ1wnﬂﬂu TyEn"
uaziden miyfineams

Tilyvnenuithnniu
nsedlylybvhifmifa
yminyseaanlszney
omsAg
adunsoddsllviifluvaseii
it vasedlu

v

ATTNNIITHIVN

. mswnymanunﬂuﬂmuwmmmumiwwmmﬂmaq nwalﬂ o
NaawnﬁﬁﬁqmLu“mlﬂ1%11m"lﬂ1umi11wn dmsvinsiia
U U VWA wiovmh ﬂimmumnﬂuﬁmnnﬂmﬁm
ﬂmnmawn nimuﬂmmmuma

. msnwn‘mwmmuma (mmmfﬁvl 2 fiidin v 1 ity mwnm‘muqmﬂ
ﬂmm”mnmm%uwmmﬂﬂia mmmnmwumﬂmimﬂnﬁmmmﬂnuwuamn
vou mwwnnuqmuma msm‘un‘mwﬂimmmw ﬂmmmmmumq

. ﬂiulmm +Um qqqa"li)l,mignumﬂgmﬂﬂ1ﬂ1uin —Fig.8 anasalsulfinanh

, Taviiuogilszinnuesn gaaan

o amIMINOLI

=

MIHIVIIVN — INYHINDNEY — 6 928

M Vnam szannlula (+ ) nsouds i e Taslszna®
2 300 niu 2 i{’)ﬂ 3-4au 41wt
3 450 niy 30 4-5nau 43 it
4 600 n3u 4070 5-6nau 45 i
6 900 sy 601y 8-10au 49 wiit

vrdealanimua 14 i

MIRIVIIVII - YHIAIN/HI - 6 938

#2997 s sgavthlula (+ am) nsomasy naily Tanlszina™
2 300 n3u 201 3-4au 34
3 450 niy 30w 4-5nau 36 il
4 600 3y 401y 5-6nau 38 wiil
6 900 n3u 6010 8-10nu 42 i




vfealynaniinmua 10 il

MIFLVIIVI — [YHIRaRo - 10 98
AN Fuman szanilula (+91) LEGIGE nmilsTanlszn®
2 300 niu 200 3-4au 42 i ﬂ
4 600 n3u 401y 5-6nau 46 it
6 900 niu 6 01y 8-10+nu 50 wil
8 1200 nsu 80w 13- 140 54 i
10 1500 n$u 10 08 16 - 18 au 58 it

videalynaniinua 14 il

/- 10 828

MITNUNIVI — YA

a9 W syduthluta (+ 1) Wouas a1y Talszana®
2 300 niu 20 3-4au 35 i
4 600 n3u 40y 5-6nau 39 wit
6 900 n3u 600 8-10nu 43 it
8 1200 niw 8 n 13- 14 47 i
10 1500 n5u 10 010 16-18 au 51 i

v v w v
®  F1IVINDUNI Uﬂ!'J'LHJTJi‘lSE]ﬂTGl

ﬂﬁ]illuzﬁ]ﬂﬁﬁi’ﬂ‘aﬂﬂlﬂ"]

L WFmmun o v |sziuinluvuedu L nailrlumsyalavszina
PUAVY v Usnman v sl '
[GRICED) Tu Gawam) 1A
B 6 870 niu 6 00 7-8au 48 wifi
(Round white rice) 10 1450g 10 nwau 10-12 au 53 i
oL 6 887 niu 6 ne 7-8au 49 mii
Aoy 10 1480 nfy 10 nw 10-12 Ay 56 wii
ageals 6 870 nsu 6 nu 7-8au 45 it
(ugo1se3To) 10 1450 niu 10 oo 10-12 au 53 wiit
v 6 736 n¥u 5 0w 7-8nau 47 wit
Vuniied - v -
10 1227 n3y 90y 10-12 au 48 il
v 6 840 niu 6 no 7-8au 49 mii
V1WA g =
10 1400 niu 10 070 10-12 au 53 wii
v 6 900 nu 6 no 7-8nau 51 mii
YN — = —
’ 10 1500 nu 10 070 10-12 Ay 54 il
v 6 870 niu 6 010 7-8nu 48 il
YNy H
10 1450 n¥y 10 070 10-12 Ay 54 it

*Huereuzmruananlylumayioda Tuia

¥

= o
uogyr

vilFmaniuazynlaadlunueduly

32



ﬂ‘l!!u“’u‘l!‘wulﬂﬂ!weﬂﬁﬁWﬁﬂ‘lﬁﬁQ‘lﬂ?ﬂﬂ
uwn‘wmwwwﬂﬂﬂlﬂm"lwamumnmﬂ (Unnu mni%mim“luﬁmmwn)
i u1fu1a°la°luwuaw“lumumuﬂimmumuu 21

o wulim mnni”mumwuaw“lu

. mumaamﬂuau MUANUBOY

. mmn%m@mni“ﬂn mmWm”lwmmm:mmmnuaﬂ

. "lumﬂﬂﬂvhﬂﬂi mwwiwn iosnnlothezesnmnuuediinanenatu
miﬂwnua“iﬁﬂnmawn

o ilovmaataum unz "lvsluﬂmﬂmuw Snmngungil e
Tnausnuazilasevn by lunuedniin ielnlavifieudanoseiu

Aada v
NNanNau

l’mwﬂ‘ﬂuﬂﬁﬂﬂﬂ'Ii.lﬂ1iNlﬂ1JthNl’Jﬁ1ﬂﬁ mmwmﬂumuu sihdmivn

. ammamuwummmmn uns nuawsen WmmitazaseY

. 1am111uw11aw'luTﬁtlhmﬂmﬂumima - Fig.9.
ﬁ)muulﬁuﬂuﬁueimmwﬂuumnummaﬂimuumm‘luwua
(@mﬂmu:mmimmuuu) - Fig.10.

o darhila )
HIER: ms"lﬂ’;nnﬂuﬂuanw unwuuﬂma“&lnmmnmu"lﬂ

o natfu “uny ”lﬂﬂmumﬁmmiwmuham lwamanﬁdn‘nu mwﬁﬁﬁu"y
isumw"lﬂﬁmmm wawanon” winiu Tldamna “Gu” Gunsgnsy wie
LED uaﬂuﬂu

. mﬂ"luﬂmmsmnmmwm ﬂmju “an”
memﬁamuwmivnmmimmﬁanwwman doyalrlidas “3u” 1zensdnog
wazwwe LED szuaaudu’™"

. mﬂﬂmmimnmmwm nmJu mnmmwm
LUIDLE uﬁﬂmammmwmmﬁﬂ mveezuans “2” vinifuna “+” naz “
Lwamnmmwm msnatfu "+ wio "
uaaz ﬂiammsmwumaaﬂmmu‘nﬂuﬂﬂ nmwm"lﬂaw 28015 42l
umwm'lmaﬂnmnmmuwwmmi nntfu “5u” maﬁumsmmwﬁ Iildyanm
“5u" azdanednog uazwunee LED muﬁmmmumﬂmw"lmaaﬂ"la

. wmmnm”luwuaum mmﬁmﬁmnnmﬂwuﬁmﬂﬂ ﬂu T
mmnwn'u Suifeauas mman Lsuumaummammaﬂ 14 i

e vdudon vz umﬂmmmmﬂwu 5 asa ,
Huamﬂmmﬁuamuwmmuiﬂﬂnuu"lwﬁnujmm “qu” faiu
uagmimovznaauiu b

Al 1l

HININ/UY

. nﬂﬂu iy’ °lmmuwuﬁmmiwsnu‘lﬂmummaanﬁmw
“1%"lauwuuunmn nunm“lvlﬁmmmuﬁm °lq1“lnmuuunﬂm it
Tnldoyapamang * Su” Tl‘“lillﬂﬁ WY Mo LED azueag -7

. wm"lumaamﬁmnmmwm ﬂﬂ"lﬂﬁmm1m S
Lwemﬁﬁmuvmimmmimuﬁanwmaaﬂ Dildayaan “Gu” 1eansinng

33 uazwuwe LED szuaauii’-



mnﬂmmsmnmmwm naj u Fanmaamu”
JGTRRELE nmmnmwmmawmmﬁﬂ mwwv”hﬂw °l=nlﬂumuunﬂm
wummwlﬂng 2" yimiuna “+” waz -7 mamnmmmm manatfu "+
Wie "-" uaaz ﬂiaﬁnnsnquwﬁﬂamm'sumim"lﬂ nawnm"lﬂeuw 2& 15
Hlus mnmu"lmaanmnmmwmmmi ety Gy e umahe s
Tl “Gu” vz EN?NW]E]EJ uaz wime LED

92 uammmumimw"lmaan"h

ﬁmmnmluwumma mmﬁmﬁmm]mﬂwuﬁmwﬂ ﬂu i
voaNEUdeauazIeIEITuassndmTdea: 10 i
wiudon wlidednnudaru 5 ase ,
wuamﬂmnﬂ:ﬁuﬁmu:mséuiﬂm:ﬁ"lﬂf?tgiym “qu” Aatu
uazvezuaaaty “b”

P o
Wantu "Tan"

v

o natfu " iy " Tnctoniz uﬁmmiwsaulwmmmaanﬂdnﬂm wﬂﬂﬂ
numw"lvslammwmuﬁm “YiaTan” axdniy Uldfoynandns “Gu” sziFunsny
e LED azuana " |

. mﬂ"lummmimnmmwm na'lildyanu 5
Lwamﬁﬁmu msvhemmanlansuiiden Tidyana “5u” szdinedney
uay wuma LED aznangil " .,

. mnﬂmmimnmmmm ﬂﬂﬂil Funmaamun”
ﬁunawmmmmwmaNwmmqﬂ mwmﬂaﬂw “YrTon” wumamﬂim;} 2
vniuna “+" uag " iiledananadanin; miﬂﬂﬂu + nie "-"
lmawﬂiammimwmﬁaaﬂmmwﬂnﬂﬂ nmwm“lﬂaw 28015 $alm
Luamu"lmaﬂnmnmmwﬂmms ey “3u mmsumimmmi Ildryane
“3u” azdlanadney uazmnee LED o uﬁmmmwﬂmwlﬂman"h

. mﬂmaﬂnaﬂumimmms 40 wift indoalzes ﬂnﬁﬂi WunsEmTneod
yuzivupazmniuaoonds 40 il .

. muﬂaquw nvmﬁaaﬁmrgmmw 5 as
[EEVNELEZEL ORI snsqulnoesil lldonna “qu” fntu
nmmwmaamuﬁmlﬂu “b”

v

V1INAN

nanfu “niy” Tnamwzuanimgnsonlyaniiodonlandy “vinasd”
wnnhidyaayans “vianaed” szdain Tldyaans 5"
aisunazniy vune LED azudag 90
(m14uwnmm‘lumsmmmsmwﬁuﬁaﬂw w1nass” atm 90 wil)

mn"lumamsmnmmwm nmJu 5y

mﬂmaﬁmu mahemawilansuiiden Tdayaa “Gu” 9z sianainoy
uazyue LED wenapwaniunoovds 90 il

mﬂﬂaamimnmmwm nmju Fnmanmi” ,

QNI menmwmmwummﬂ ﬁmiuv‘hnw 1mnaos” HwowE Wsing “2"
nmiuna “+ g “ ritedanmananu miﬂmJn + 5o "

uaz ﬂsamminwamaﬂmuauwﬂmlﬂ nmwm"lﬂauw 2815 dalm
mawm"lﬂmanmnmmwwmmi ey “Su” mesnmimmmi Tl “3u”
eiinsiiney uay e LED bz uﬂwmuauﬁrﬂum"lmaaﬂ"lq



35

»
mumaqumﬂ mmﬁmﬁmmmﬂwu 5 nsa

wuammn ﬁuamuwmmuiﬂun u"lvslammm ?J'Ll ﬁﬂ’ﬂu
uawumaﬁmmmlﬁu b

Wansu "an"

oy ‘s Tz uammiwsau“lmmmmﬂanv’hmsu aumn
wmw'lvlﬁmmmuam ouinn” azdnin Tdynanmas “Gu” szdunszniy
e LED azimas -

o nalildymu “3u” Lﬁmmﬁﬁmu”miﬁwmﬁmnﬂm:i?uﬁ!ﬁan Uity “Gu”
mmmm@mﬂ uamumﬂ LED szuana

. "lmmnin“leanﬂyumnmmwuﬂuﬁmw auan” ln

. wﬂauﬁﬂmn wmﬂmﬁmnnmmw 5ns
mmwwnﬂ Sudng mmuiﬂu’u i dayapar “qu” fo
A

Wanau magf"

aatfu finn ‘lﬂﬁnmw1mﬂmﬁwaeulmﬂuswmaaﬂﬂqﬂw mwﬂ
ﬁ)umw"lvlﬁmmmuﬁm li/l'l“]i‘lJ W ﬁﬂ‘“u Mammmuﬁm !iil Wwﬁ“ﬂi WTLl

wie LED nwuﬂm -
ﬂﬂ"lvlﬁmmm ml memﬁﬁmu mahemsanlanduiiden oy

o

‘G’ ﬂ”ﬂiﬂiﬂﬂﬁ)ﬂ uasHIIe LED eang -
"lummm‘lmﬂaﬂwumnmmwuﬂummfu “Yhap)” a

mumuﬁﬂmﬂ LE] mamﬁmmmﬂwu 5 asa

HiJE]HWY!‘ﬂ i uanuzmaguTasasd dyam “qu” Gty

uaz wuwmwnmmlﬂu ‘b”

nm]n iy °lc«1amu~uﬁmmimau”lammwmaanﬂamm vnqgﬂ
numw"lvlﬁmmmuam “hapl” azdain Tldyananaas “5u” oz Sunsznsy
LATRLE] LED s ‘37 (namhiumi ‘gl matwn]i e 3 d2Tua)
mﬂ"luﬂmmsmnmmwm natu “5n”
meﬂumamuwmimmmmmﬁanwmﬁan Idyana “Gu” aziansdney
uamuwa LED szuaay ™

WINABINSAINANAIHIN ﬂﬂ‘ljll Fnmanamin”
wmnmmmmammmmmmm mwiuﬂmw il wuwmw]img
o, nntfuna “+” az " iedinararami: ﬂ‘liﬂﬂﬂll " n3e

upay ﬂﬂmmimviumaammawﬂm"lﬂ nmwm"lﬂaw 475915 dalu
mawm'lmaﬂﬂmnammmmmi ﬂmju Su” dlesumsihenns
Tidayga “5u” 9y densiney waznuve LED
anssnodalusiladonTs ,

finszuaumsivaosmds 60 wi mwﬁw}man:ﬁunauwﬁa 60 wiit
‘lmﬂi]uﬁﬂﬂw seildvsdnmudaiu 5 asa

Huawwnn s wanurmaguTaoaed dyanm “qu” Gty
uazmiwevsiaaath b




Wanw "amau"

»

ey GUELM °lﬂamuwnmmmswsau‘lamummmnﬂqnﬂsu auiau m{l{ﬂ;ﬁ-ﬁu “éuj"w" =§1:|

Tuldyana ﬂuiau ﬂ"’ﬂﬂﬂlu mimhwmﬂﬁn1w1Iiammi Tildyna Tunsifiignounanadull

“ﬁu 92 uaﬂmvma uay e LED az 1Js1ﬂg“ " . wiofvnesdullusznnem ﬂ
. ﬂmmuaﬂmummmmu wiidoadudaiy S A%y sadadunariiluiinurie

mmmmnﬂ Suaauy mmuﬂ 31 Tl Fyan ﬂu mﬂ‘uu uay wuywm uaaaily nlin

“by

v A s
msquseuIienaziuy
awmgilniRandumiin

d v v v
U U
13 E)
Wﬁﬂ‘lf‘ir! FIAIAIHUN
. in’JNﬂin’JuﬂﬁﬂdﬂW mumnﬂmJu Qu/ﬂman
lwﬂﬂﬂlﬁﬂﬂ'lﬁﬂﬂﬂ'lvlﬂﬁﬂﬂlla ﬂiﬁ_lﬁﬁﬂ'lu Wi?]ilcl‘lﬂ'lu

e maina “+" iz " Lma“ﬂiw%wuwsaﬁﬂmmwﬂm"lﬂ

. vnuzmﬁnﬂmmmimamﬁmwuﬂﬂmm 15 ﬂnTm

L4 l'JﬁTVWNV!'JZ\'NWHWﬂFJl.’]iﬂ““'Iﬂ'IW'Ii!ZTiﬁ (731]1']?11“1’1{11‘lﬂ157n§)11’ni)

Waﬂw “qu/ gnian”

ﬂm]“ E'U/Umﬁn N ﬂuﬂw‘hn’nu "au"
”l@mmuwuammimanalamumiaﬂ‘n nlden i uaniug au " Tagon Tuia riloquermsiidu
T au/ﬂnmﬂ mﬂmu wime LED mmm;ﬂu ‘b’

. nmmiaummﬂauw 24 ﬁnﬂm nazindoslye: unmnmiauiﬂﬂnﬂiuuwm
24 uawmﬁﬁmuwwmulwm ,

. "lummmhﬂunuq "lmmwvmuawwnau(luﬁmuw au
mnc«nmmimnuumiammu N“l‘mmﬂﬂﬂu ‘qu/ vnin”
Awaumaﬂmswmuua ndugan g wsonlyany

. mn"lummmiaummiwmmmﬂ narjy ¢ E)'Ll/ﬂﬂmﬂ iitosnianmagu
neﬂﬂaﬂ'lwmﬂmnaﬂuuawmﬁu“luﬁmwuammn
wazrhomiseenunuuealy

d‘ o <
AIINNNULEID

o iarhila = Fig.1.

. msmumimﬂuﬂ31usauLajaﬂmmmuwuwwsamﬂua -Fig.12.

. miAzﬁﬂmmﬂw’lm%auwmﬁﬂﬂﬂmmannummm‘un!m WTﬂ]iﬂﬂﬂthﬂﬂii B
o onmsfimdoglumuz mmﬂmmmmuaﬂumwmﬂmwimm 24 2 lusnamn
L4 ﬂﬂﬂll 7ﬂﬂ1ﬂﬂlﬂﬂu/ﬂﬂ!€|ﬂ Lwﬂﬂuﬂﬂﬂ‘liﬁﬂy'ﬁ)mﬂﬂﬂ

. naﬂﬂanwuﬂﬂwn.

sllﬂuﬁl‘ﬂﬂ!ﬂﬁﬂ
nﬂanﬂmmummmumwwn Tuns i hlan mlyamfuuwnzﬁmmuznnmﬁauﬁ"lwlmn
uapm}uummwnﬂmya lmlnvauﬂﬁnm'dlﬂﬁnmlu] it vinanii 2 3ndi
neIvIIzENENMI NN inazndugaamnsouly

. Lfiamimﬂlrntlviyﬁﬂixﬁwﬁmw wymﬂmhmfaﬂummmyn.

36



37

MIMANNAZDIAUAZLNFISNE

‘ﬁuaw“lu/mﬂm (Fig.14)

mnﬁamumﬂvwdﬁn"lw"lﬂqfmaﬂaann1nmnﬂﬂuqumwnmnwuﬂ
waInewfigzimuazoIaHIngaimN

. "Iluﬁﬂuﬁﬂ"ﬂﬁl mnwuwaﬂuum 'ﬂ‘ua’umuuu
muﬂmwm:nummﬂmiaﬂwaamﬂﬂmumawmumﬂﬂia - Fig.13.

1%ﬁwwmwa-vzna”lumiammwﬂmmmmmﬁ“amwnaw?u/mﬂm
aﬂﬂwwmm ‘lvman ,

EJummniaﬂﬂummﬂmuﬂﬁ

mmn‘lumimmwm

5% qa11"lu"lﬂLﬂuﬂﬁw1mumﬁmaaumu’luﬂsuﬂwmmimmwm
mummmmmﬂn wnoduly i Vil naz
nwithlaTaoneduaieveundesaton

mmumnmwmw‘lu

. mwmwnamuiu ﬂ'ﬁﬂallﬂﬂ'l“ﬂ“lu ummmw

. wm1wu0w1uaﬂumsmaNmu u:a"ln‘lwmmaaunummﬂmsﬂnmmn
Al LLﬂiQ"IJUHﬂTENﬁ'Ni]'IN

o lumrsiundeduenshumioduly
LWBiﬂH'Iﬂmﬂ'I'W‘UBiN')lﬂﬂﬂU!‘]ﬂWﬂﬂiW‘l‘ﬂiTu"lﬂﬂ'l']u'lu

. uu“lim 1ﬁm|m1u°lum“lumiamm

. IWWWWWﬁWﬁWﬂWTﬂ‘lﬂ vliJﬂ'JialA]f“ﬂWWTﬁW Flﬂﬂ'lﬂ'li mmmﬂmwﬂwmmaau
fudaiiala — Fig.15.

. Wﬁﬂmﬂlﬂ'ﬂlﬂﬁﬂﬁlﬂﬂﬂiﬂﬂﬂN?lﬂﬂﬂuﬂuﬂﬂ "lllﬂ'ﬁ1‘1f11'|ﬁi.|ﬁ'lﬂ“]ﬂ1/|aﬂ1uﬂ‘ﬂﬂ&]1ualu

. ﬁﬂmmmaﬂuﬂuﬂﬂmmﬂaﬂu"lﬂ wamn’lﬂmuﬂmﬁﬂwm“lfnthmu ms
Lﬂﬁﬂuﬁluﬂii]'lﬂﬂ;]ﬂiﬂ'l“ﬂf]i"lﬂu'll!ﬁwlﬂ "lll1‘NﬁWIﬂﬂll?]?ii‘ll'l’]uﬂ“’"llllﬂuﬂuﬂi'lﬂ
aoadodmums sy

ﬂ1§‘ﬂ1ﬂ313~la’wi’)1ﬂﬁj1501‘”18“!?)1-!1 "!Niﬂﬁ !‘Wiﬁ!‘]ﬂ’)ﬁ 'JRYJ —

e mazornnad lulasmsmves nganaoasenindh — Fig.16
wasdaTaorspu I ufiemadi “da” — Fig.17a uaz 17b.
ndvhnmazon )

ﬂsmmﬂmmma ﬂswnwumumnmauuﬁawuruwmunuuamuu"lﬂiuwﬁ
mat “Ta” mmiulanduhludhwienan — Fig.18a naz 18b.

v
U

msmanuazeIauazing SN M uTaIugMY
VOUATDI

ounhmmazemmsmupmaia e aeadanlinewianuazein
" o " ) 00, .
wumsoainiidan o hnnwazeianuuenuerun — Fig.19, meluh - Fig. 14,

uas mﬂ"lvslmuwﬂmummm 1z mﬂaﬂniwum am’lfmamnmmwiwm
o ulminhaazeamaluiinies nummmmuwmmmsaumwuﬂ



msraun lvifymiaves

MeBemsmauialnd

auvig

msunayv

waoa i ludauazdhnnusouly
FRERiT]

- s v
Tuladernlannuenavn

ﬂi’J‘ﬂﬂBlJﬂﬂaﬂHE\ﬂﬂﬂﬂl1ﬂ1_lﬂ’JNﬂW
nmwﬂuauwﬂ

. y
naoa W luAauadinnuseu
M

fyrwimsiFounsvosrana lluana
anuzvievaoa luaasaniuzido

g a2
FAIFOUNFUIVINTUAIAL

"laﬁﬁmanmizmnmﬂmm

shila'luariin

ilauasdarhli

’J'Ia’JvlilIﬂilwiﬁl“ﬂﬂiﬂﬂiuﬂ1llﬂuiﬂ
"lunﬂmawm"lnﬁnmm

wgalaznovoms (poaildn)
naz mmaammﬂmiumau
(2 muanﬂmmﬂnul
nazoglugmnuaiignaea

shuferamuman lulasmsaires
o
1y

R S
AIFOUNFUIVITNMTUAIAY

.
Ay wiegniiu’lyl

7 A a A Ao
mesnionniu liliterfiouiy
S

4a 2 ‘a
ienlTmannnn qile

.
A niegniu’lyl

4w
iAo luiioane

Auafimmualuauveams
dsznouoniislu gile

msguTagda Tusid luham

791 1ATDA
(waﬁnmmmg“luﬁmu:}li:npu
0115 n3odmanusen luian)

g a2
FAIFONNFUIVINTUAIAL

SHANNUAANAIA E2 YLD

vyoyauuan Tnuavsun Tao luiiv
woognivlu

S oA o 7 “
neﬂiylanwaﬂnm:/uﬂuggm 10 um
=

5 = ) -
mnuuwmuuﬂaniwnanmq

I Yoo P e 2
winomganavedulufagl TwanlyTaadaviauas aaseniguonsmsiain

4 v
AUIUVINTHAINITVIY Liae az"lﬂa

wanganwg wazIuana
a ‘o ‘o o
w3 aplufesdwnareuousy 1

2083 Eﬂﬂ'lil’]‘LlTﬂ ﬂALW‘ﬂﬂﬁﬁﬂi‘Hﬂ llﬂ]'N“lJNﬂZﬂ LUANIGVIN NTUNNA 10310

.
Tng 02-718-0211-3 uvlnas 02-718-0214
1YIANTIHIA

Uﬁ‘BVI ﬂ“iﬁuﬂi?ﬂﬂwqﬂﬂﬂmﬂﬂﬁﬂuﬂﬁ A
RLAN! mumm 174/7-8 0. "lITN“WLIEI ll'Ll’N’N"llinﬂiiJfJ LUANTEUAT NTIANNA 10200
Tn3 02-623-8180- 99L!T\|ﬂﬂf 02-623-8180 ﬁﬂ 6100

Email: banmoh@amorngroup.com
Call Center 02-351-8911

38



Perlindungan penting
Arahan keselamatan

e Baca dan ikut arahan penggunaan. Simpan pada tempat yang selamat.
e Peralatan ini bukan untuk dikendalikan dengan menggunakan penentu masa luar atau sistem
kawalan jauh berasingan.
Untuk keselamatan anda, peralatan ini mematuhi peraturan keselamatan dan arahan yang
berkuatkuasa semasa ia dikeluarkan (Arahan voltan-rendah, Keserasian Elektromagnet, Peraturan
Bahan berkenaan Makanan, Persekitaran...).
Periksa bahawa voltan bekalan kuasa sepadan dengan yang ditunjukkan pada peralatan (arus
ulang-alik).
« Memandangkan terdapat pelbagai standard yang berkuatkuasa, jika peralatan ini digunakan
di negara lain selain daripada negara di mana ianya dibeli, dapatkan pemeriksaan daripada
pusat servis yang bertauliah.
Jangan letak peralatan ini berdekatan dengan tempat yang panas atau dalam ketuhar yang
panas, kerana kerosakan teruk boleh berlaku.
Peralatan ini direka untuk kegunaan domestik saja. Sekiranya digunakan secara profesional,
secara tidak sesuai atau gagal mematuhi arahan, pengilang tidak akan bertanggungjawab dan
jaminan tidak akan terpakai.
o Ianya tidak bertujuan untuk digunakan bagi penggunaan berikut, dan jaminan tidak terpakai

untuk:

- staf bahagian dapur di kedai, pejabat dan persekitaran kerja yang lain;

-rumah ladang;

- oleh pelanggan hotel, motel dan jenis perkitaran kediaman yang lain ;

- jenis persekitaran katil dan sarapan.

Menyambung kepada bekalan kuasa
 Jangan gunakan peralatan ini jika :
- peralatan atau kordnya telah rosak,
- peralatan telah jatuh atau menunjukkan kerosakan nyata atau tidak berfungsi dengan betul.
o Dalam kes ini, peralatan mesti dihantar ke pusat servis yang bertauliah yang terdekat dengan
anda untuk mengelakkan sebarang kemungkinan bahaya. Jangan leraikan peralatan ini sendiri.
 Jangan tinggalkan kord tergantung.
e Sentiasa pasang peralatan di soket bumi.
¢ Jangan menggunakan penyambung soket. Jika anda perlu menggunakan penyambung soket,
hanya gunakan penyambung soket yang berkeadaan baik, mempunyai palam bumi dan sesuai
dengan kuasa peralatan.
e Jangan mencabut palam peralatan dengan menarik kord.
o Sentiasa cabut palam peralatan:
- sebaik sahaja selesai menggunakan,
- apabila memindahkannya,
- sebelum membersihkannya atau menyenggaranya,
- jika ia gagal berfungsi dengan betul.

Penggunaan
o Guna permukaan kerja yang rata, stabil dan tahan-haba yang jauh dari apa-apa percikan air.
¢ Jangan tinggalkan peralatan yang masih digunakan tanpa pengawasan. Jauhi daripada kanak-
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e Peralatan ini bukan untuk digunakan oleh orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang
keupayaan fizikal, deria atau mental, atau kurang pengalaman dan pengetahuan, kecuali
mereka telah diberikan pengawasan atau arahan mengenai penggunaan peralatan oleh orang
yang bertanggungjawab ke atas keselamatan mereka.

o Kanak-kanak hendaklah diawasi untuk memastikan yang mereka tidak bermain dengan peralatan.

e Lecuran boleh berlaku jika permukaan peralatan yang panas, air panas, wap atau makanan c
panas disentuh. ‘ﬂ

e Jangan cuba untuk mengendalikan peralatan apabila mangkuknya kosong atau tanpa mangkuk.

o Fungsi/tombol memasak perlu dibiarkan beroperasi sendiri. Jangan halang atau ganggu
fungsinya daripada bertukar secara otomatik kepada fungsi kekal hangat.

o Jangan alihkan mangkuk semasa peralatan sedang digunakan.

o Jangan letakkan peralatan secara terus di atas permukaan yang panas, atau apa-apa sumber
haba atau api yang lain, kerana ia akan menyebabkan kegagalan fungsi atau bahaya.

o Mangkuk dan plat pemanas hendaklah bersentuhan secara terus. Sebarang objek atau makanan
yang dimasukkan di antara kedua-dua bahagian ini akan dikendalikan dengan betul.

o Jangan masukkan apa-apa makanan atau air ke dalam peralatan sehingga mangkuk diletakkan
di kedudukan yang betul.

e Patuhi tahap yang ditunjukkan dalam resipi.

o Semasa memasak, peralatan akan mengeluarkan haba dan wap. Jauhkan wajah dan tangan
anda. Jangan dekatkan wajah dan tangan dengan saluran keluar wap. Jangan halang saluran
keluar wap.

¢ Jangan rendam badan peralatan dalam air ataupun mencurahkan air ke dalamnya. Air hanya
boleh dimasukkan ke dalam mangkuk.

o Jika mana-mana bahagian peralatan anda terbakar, jangan padamkannya dengan air. Untuk
memadamkan api, gunakan tuala kecil yang basah.

e Sebarang penukaran peralatan ganti hanya harus dilakukan oleh pusat servis dengan
menggunakan peralatan ganti yang asli.

o Jika peralatan anda dilengkapi dengan kord kuasa yang boleh ditanggalkan: jika kord
kuasa rosak, ia mesti digantikan dengan kord khas atau unit yang boleh didapati dari pusat
servis Tefal yang bertauliah.

o Jika peralatan anda dilengkapi dengan kord kuasa yang kekal: jika kord bekalan kuasa
rosak, ia mesti digantikan oleh pusat servis Tefal yang bertauliah atau orang yang berkelayakan
untuk mengelakkan sebarang bahaya.

Mellndungl alam sekitar
Peralatan anda telah direka untuk tahan selama beberapa tahun. Walau bagaimanapun,
apabila anda membuat keputusan untuk menukarnya, fikirkan bagaimana anda boleh
menyumbang kepada perlindungan alam sekitar.

o Sebelum membuang peralatan anda, anda harus mengeluarkan bateri daripada penentu masa
dan lupuskannya di pusat pengumpulan sampah sivik tempatan (mengikut model).

= Perlindungan alam sekitar terlebih dulu !

® Peralatan anda mengandungi bahan berharga yang boleh didapati semuka atau dikitar
semula.

< Tinggalkannya di tempat pengumpulan sampah sivik tempatan.
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Sebelum penggunaan kali pertama
Keluarkan peralatan

e Alihkan peralatan daripada bungkusan dan keluarkan
kesemua aksesori dan dokumen.

e Buka penutup dengan menekan butang pembuka yang
terletak di atas peralatan — Fig.1.

Baca arahan dan ikut
kaedah penggunaan
dengan berhati-hati.

Cuci peralatan

e Tanggalkan mangkuk seramik — Fig.2, pelindung wap dan

injap tekanan = Fig.3a dan 3b.

e Bersihkan mangkuk, injap tekanan dan pelindungan wap

dengan span dan serbuk pencuci.

e Lap bahagian luar peralatan dan tudung periuk dengan kain

lembap.
o Keringkan dengan berhati-hati.

e Letakkan semula semua elemen pada posisi asal. Pasang kord
mudah tanggal ke dalam soket di bahagian bawah periuk.
e Masukkan sokongan sudu pada bahagian bawah peralatan —

Fig. 4.

Peralatan

e Periuk nasi ini dilengkapkan dengan 10 fungsi : Masakan
Mahir, masakan Cepat/Kukus, masakan Sup, masakan Beras
Perang, masakan Bubur, masakan Kek, Memanas semula,
Kekal hangat dan Praset.

e Apabila kord kuasa dipasang ke dalam saluran kuasa dan
kepada soket di bahagian bawah periuk, peralatan ini akan
mengeluarkan bunyi « Bi » yang panjang, semua lampu
penunjuk di kotak kawalan akan menyala sebentar, skrin
akan memaparkan « 88 ». Kemudian skrin berubah
menunjukkan « -- » tidak lama kemudian semua lampu
penunjuk akan padam. Peralatan ini memasuki mod sedia,
anda boleh memilih fungsi yang anda mahu.

o Di akhir masa memasak, peralatan ini akan bertukar secara
automatik kepada kekal hangat yang akan berpanjangan
sehingga 24 jam.



Penyediaan sebelum memasak
Menyukat bahan-bahan - Kapasiti mangkuk
yang maksimum

Jangan tambahkan e Penanda di dalam mangkuk adalah dalam ukuran liter dan cawan ‘E
bahan-bahan masakan untuk mengukur sukatan air semasa memasak nasi.

atau air melebihi e Cawan penyukat plastik yang disediakan adalah untuk
paras air maksimum. menyukat beras dan bukan untuk menyukat air. 1 paras

sukatan beras adalah bersamaan dengan 160g.

e Pengguna boleh mengurangkan atau menambah air mengikut
jenis beras dan pilihan rasa mereka.

e Memandangkan voltan berbeza dalam kawasan berlainan,
tumpahan sedikit beras dan air adalah fenomena biasa.

e Jumlah air maksima + beras tidak boleh melebih tanda
tertinggi yang ada di bahagian dalam periuk.

Semasa memasak nasi

e Sebelum memasak, ukur beras dengan cawan mengukur
dan bilasnya.

e Masukkan beras yang telah dibilas ke dalam periuk dan
penuhkan dengan air mengikut paras air (Ukuran mengikut
cawan).

e Kuantiti air boleh diubahsuai mengikut citarasa anda.

Semasa mengukus

e Jumlah air mestilah bersesuaian dan sentiasa lebih rendah
daripada paras bawah bakul kukus.

e Melebihi paras ini mungkin akan menyebabkannya
melimpah keluar ketika menggunakannya.

o |etakkan dulang kukusan di dasar mangkuk masakan — Fig.5.

e Tambah bahan-bahan ke dalam bakul.
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Untuk semua fungsi

Lap bahagian luar mangkuk masakan (terutamanya di
bahagian bawah). Pastikan tiada sebarang bendasing atau
cecair di bawah mangkuk dan di atas elemen pemanas
- Fig.6.

Letakkan mangkuk masakan di dalam peralatan dan
pastikan ia diletakkan pada kedudukan yang tepat — Fig.7.
Pastikan sensor bergerak apabila anda meletakkan mangkuk
masakan ke atasnya.

Pastikan pelindung wap diletakkan pada kedudukan yang
betul.

Tutup tudung periuk di tempatnya sehingga kedengaran
bunyi « klik ».

Pasang kord kuasa ke dalam soket di bahagian bawah periuk
dan kemudian pasang penghujung kord kuasa ke saluran
kuasa.

Jangan pasangkan suis peralatan sehingga semua langkah
di atas telah dilengkapkan.

Jangan sentuh elemen pemanas apabila produk dipalamkan.

Jangan sesekali
meletakkan tangan di
atas corong wap ketika
memasak untuk
mengelakkan bahaya
melecur - Fig.11.

Jika anda mahu
menukar menu
memasak yang dipilih
kerana kesilapan, tekan
kekunci « CANCEL »
(BATAL) dan pilih menu
yang anda inginkan.

Pakai mangkuk nasi
yang disediakan
sahaja.

Jangan masukkan air

atau bahan makanan
ke dalam periuk nasi
tanpa mangkuk.

Jadual Memasak Nasi

Jadual di bawah memberi panduan untuk memasak pelbagai
jenis beras. Untuk hasil yang terbaik, kami menyarankan
penggunaan beras biasa berbanding jenis beras ‘senang
masak” yang biasanya lebih lembik dan mungkin melekat pada
dasar mangkuk. Sekiranya menggunakan jenis beras yang lain
seperti beras perang atau beras liar, kuantiti air perlu
diubahsuai seperti jadual di bawah.

Untuk memasak 1 cawan nasi putih (untuk 2 hidangan kecil atau
1 hidangan besar), gunakan 1 cawan beras putih dan tambah
17 cawan air. Bagi sesetengah jenis beras, adalah normal (biasa)
sekiranya sedikit nasi melekat pada dasar mangkuk semasa
memasak 1 cawan nasi. Untuk memasak nasi putih dalam
kuantiti yang lain, rujuk kepada panduan memasak di bawah.
Jumlah maksima air + beras tidak boleh melebihi tanda tertinggi yang
ada pada bahagian dalam periuk - Fig.8. Bergantung pada jenis
beras, jumlah air mungkin perlu disesuaikan. Lihat jadual di bawah.

Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak

PANDUAN MEMASAK BERAS PUTIH — MOD EXPERT (MAHIR) - 6 CAWAN

Cawan

Paras air dalam

mengukur Berat Nasi periuk (+ beras) Hidangan Angqgean%r;gl*ﬂs‘l
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 41 min
3 450 g Paras 3 cawan 4-5 hidangan 43 min
4 600 g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 45 min
6 900 g Paras 6 cawan 8-10 hidangan 49 min

43Masa termasuk 14 minit masa mereneh.



PANDUAN MEMASAK BERAS PUTIH - MOD QUICK/STEAMING (CEPAT/KUKUS) - 6 CAWAN

&

Cawan

rooueh, | BemtNas | Feeserdden Hidangan | Angaran msa
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 34 min
3 4509 Paras 3 cawan 4-5 hidangan 36 min
4 600 g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 38 min
6 900g Paras 6 cawan 8-10 hidangan 42 min
Masa termasuk 10 minit masa mereneh.

PANDUAN MEMASAK BERAS PUTIH — MOD EXPERT (MAHIR) - 10 CAWAN

Paras air dalam

Cawan

PANDUAN MEMASAK BERA!

mengukur Berat Nasi periuk (+ beras) Hidangan Anﬁ?e%%rw?su
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 42 min
4 600 g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 46 min
6 900 g Paras 6 cawan 8-10 hidangan 50 min
8 12009 Paras 8 cawan 13-14 hidangan 54 min
10 1500¢g Paras 10 cawan 16-18 hidangan 58 min
Masa termasuk 14 minit masa mereneh.

S PUTIH - MOD QUICK/STEAMING (CEPAT/KUKUS) — 10 CAWAN
Paras air dalam

mengukur Berat Nasi periuk (+ beras) Hidangan Ang?e%%ggﬂgm
2 3009 Paras 2 cawan 3-4 hidangan 35 min
4 600 g Paras 4 cawan 5-6 hidangan 39 min
6 900 g Paras 6 cawan 8-10 hidangan 43 min
8 12009 Paras 8 cawan 13-14 hidangan 47 min
10 15009 Paras 10 cawan 16-18 hidangan 51 min

Masa termasuk 10 minit masa mereneh.

e Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak kecuali beras risotto.

PANDUAN MEMASAK UNTUK JENIS BERAS YANG LAIN

Jenis beras Sul(((égwat?srus Berat Nasi Par(r]rfa‘:\léﬁgllum Hidangan An%ge%%nsé?(gsu
(+ beras) Memasak nasi
Beras Italian 6 8709 Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 48 min
(lebih melekat) 10 1450g  |Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 53 min
Beras gandum 6 88749 Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 49 min
10 14809 Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 56 min
Beras Risotto 6 8709 Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 45 min
10 1450 g Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 53 min
Beras Pulut 6 7369 Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 47 min
10 12279 Paras 9 cawan | 10-12 hidangan 48 min
Beras Perang 6 840 g Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 49 min
10 1400 g Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 53 min
Beras Jepun 6 900 g Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 571 min
10 1500g  |Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 54 min
Beras Wangi 6 8709 Paras 6 cawan | 7-8 hidangan 48 min
10 1450 g Paras 10 cawan| 10-12 hidangan 54 min

* Periuk nasi akan menentukan masa memasak secara otomatik bergantung kepada

kuantiti air dan beras di dalam mangkuk.
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Saranan untuk mendapatkan
hasil terbaik apabila memasak nasi

e Sukat nasi dan dengan menggunakan penapis, cuci dengan
sempurna di bawah air yang mengalir untuk satu
jangkamasa (kecuali beras risotto yang tidak perlu dibilas).
Kemudian masukkan beras ke dalam mangkuk bersama-
sama dengan kuantiti air yang mencukupi.

Pastikan beras diratakan sepenuhnya di atas permukaan
mangkuk untuk masakan yang sekata.

Tambah garam mengikut rasa.

Air boleh diganti dengan stok. Jika menggunakan stok,
berkemungkinan nasi di bahagian bawah mangkuk akan
sedikit perang.

e Jangan buka penutup semasa memasak kerana wap akan keluar
dan akan mengganggu masa memasak dan rasa masakan.
Setelah selesai memasak, apabila lampu penunjuk « KEKAL
» menyala, kacau nasi dan biarkan di dalam periuk untuk
beberapa minit lagi untuk memperolehi biji-biji nasi yang
sempurna.

Fungsi « Expert » (Mahir)

Masa memasak yang diberikan dalam jadual hanyalah
anggaran dan sebagai panduan sahaja.

Letakkan peralatan di atas permukaan yang rata, stabil, tahan
panas dan jauh daripada percikan air dan sumber haba.
Tuangkan kuantiti beras yang dikehendaki ke dalam mangkuk
dengan menggunakan cawan penyukat yang disediakan -
Fig.9. Kemudian isikan air sehingga ke tanda « CAWAN » di
dalam mangkuk tersebut (Sila rujuk kepada panduan memasak
di atas) - Fig.10.

Tutup penutup.

Nota: Sentiasa masukkan beras terlebih dahulu untuk
mengelakkan air yang berlebihan.

Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih
fungsi « Expert » (Mahir) sehingga lampu penunjuk menyala.
Lampu penunjuk « START » (Mula) mula berkelip. Skrin LED
memaparkan « - ».

Jika tidak perlu praset masa, tekan kekunci « START » (MULA) untuk
memasukkan status memasak fungsi yang telah dipilih, penunjuk
« START » akan terus menyala dan skrin LED akan paparkan « -- ».
Jika perlu praset masa, tekan kekunci « Preset » (Praset), skrin
akan paparkan masa praset minima, skrin akan paparkan « 2 ».
Kemudian tekan « + » dan « - » untuk memulakan masa praset;
setiap kekunci « + » atau « - » menambah atau mengurangkan
satu jam. Masa praset ialah dari 2 hingga 15 jam. Apabila
anda telah memilih masa praset yang diperlukan, tekan kekunci
« START » (MULA) untuk memasukkan status memasak,
penunjuk « START » akan terus menyala dan skrin LED akan
paparkan jumlah masa yang telah anda pilih.



e Setelah air kering dalam periuk, penggera akan berbunyi dua

kali, « bip, bip », periuk akan mula mereneh dan skrin mula
membilang bawah masa mereneh: 14 minit.

Setelah mereneh, penggera akan berbunyi 5 kali, periuk masak
akan memasuki status kekal hangat di mana penunjuk
«warm » (hangat) akan menyala dan skrin akan paparkan « b ».

Fungsi « Quick/Steaming » (Cepat/Mengukus)

e Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih
fungsi « Quick Steaming » (Mengukus Cepat) sehingga
lampu penunjuk « Quick Steaming » (Mengukus Cepat)
menyala. Penunjuk « Start » (Mula) mula bekelip. Skrin LED
paparkan « -- ».

o Jika tidak perlu praset masa, tekan kekunci « START » (MULA)
untuk memasukkan status memasak fungsi yang telah
dipilih, penunjuk « START » akan terus menyala dan skrin LED
akan paparkan « -- ».

o Jika perlu praset masa, tekan kekunci «Preset » (Praset), skrin
akan paparkan masa praset minima untuk fungsi « Quick
Steaming » (Mengukus Cepat), skrin akan paparkan « 2 ».
Kemudian tekan « + » dan «-» untuk memulakan masa
praset; setiap kekunci « + » atau «-» menambah atau
mengurangkan satu jam. Masa praset ialah dari 2 hingga
15 jam. Apabila anda telah memilih masa praset yang
diperlukan, tekan kekunci « START » (MULA) untuk
memasukkan status memasak, penunjuk « START » akan
terus menyala dan skrin LED akan paparkan jumlah masa
yang telah anda pilih.

o Setelah air kering dalam periuk, penggera akan berbunyi dua
kali, « bip, bip », periuk akan mula mereneh dan skrin mula
membilang bawah masa mereneh: 10 minit.

e Setelah mereneh, penggera akan berbunyi 5 kali, periuk
masak akan memasuki status kekal hangat di mana
penunjuk « warm » (hangat) akan menyala dan skrin akan
paparkan « b ».

Fungsi « CONGEE (BUBUR) »

e Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih

fungsi « Congee » (Bubur) sehingga lampu penunjuk « Congee »
(Bubur) menyala. Penunjuk « Start » (Mula) mula bekelip. Skrin
LED paparkan « -- ».

Jika tidak perlu praset masa, tekan kekunci « START » (MULA)
untuk memasukkan status memasak fungsi yang telah dipilih,
penunjuk « START » akan terus menyala dan skrin LED akan
paparkan « - ».

Jika perlu praset masa, tekan kekunci «Preset » (Praset), skrin
akan paparkan masa praset minima untuk fungsi « Congee »
(Bubur), skrin akan paparkan « 2 ». Kemudian tekan « + » dan
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«-» untuk memulakan masa praset; setiap kekunci « + » atau
«-» menambah atau mengurangkan satu jam. Masa praset
ialah dari 2 hingga 15 jam. Apabila anda telah memilih masa
praset yang diperlukan, tekan kekunci « START » (MULA) untuk
memasukkan status memasak, penunjuk « START » (MULA)
akan terus menyala dan skrin LED akan paparkan jumlah masa
yang telah anda pilih.

Apabila masa memasak tinggal 40 minit, peralatan akan
memasuki proses pengiraan turutan ke bawah sementara skrin
akan mengira masa 40 minit itu.

Di akhir masa memasak, penggera akan berbunyi 5 kali, periuk
masak akan memasuki status kekal hangat di mana kekunci
«Warm » (Hangat) akan menyala dan skrin akan paparkan « b ».

Fungsi « BROWN RICE (NASI MERAH) »

o Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih
fungsi « Brown Rice » (Beras Perang) sehingga lampu
penunjuk « Brown Rice » (Beras Perang) menyala. Penunjuk
« Start » (Mula) mula bekelip. Skrin LED akan paparkan « 90
» (yang bererti masa memasak fungsi « Brown Rice » (Beras
Perang) ialah 90 minit).

Jika tidak perlu praset masa, tekan penunjuk « START »

(MULA) untuk memasukan status fungsi yang dipilih,

penunjuk « START » (MULA) akan terus menyala dan skrin

LED akan paparkan masa membilang bawah : 90 minit.

Jika perlu praset masa , tekan kekunci« Preset »(Preset), skrin

akan paparkan praset masa minima untuk fungsi « Brown

Rice » (Beras Perang), skrin paparkan « 2 ». Kemudian tekan

«+»dan «-»:setiap « + » atau « - » boleh menambah atau

mengurangkan satu jam. Masa praset ialah dari 2 hingga

15 jam. Apabila anda telah memilih masa praset yang

diperlukan, tekan kekunci « START » (MULA) untuk

memasukkan status memasak, penunjuk « START » akan
terus menyala dan skrin LED akan paparkan jumlah masa
yang telah anda pilih.

e Di akhir masa memasak, penggera akan berbunyi 5 kali,
periuk masak akan memasuki status kekal hangat di mana
kekunci « Warm » (Hangat) akan menyala dan skrin akan
paparkan « b ».

Fungsi « CAKE (KEK) »

e Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih
fungsi « Cake » (Kek) sehingga lampu penunjuk « Cake » (Kek)
menyala. Penunjuk « Start » (Mula) mula berkelip. Skrin LED

akan paparkan « -- ».

e Tekan penunjuk « START » (MULA) untuk memasukkan status



fungsi yang dipilih, penunjuk « START » akan terus menyala dan
skrin LED akan paparkan « -- ».

e Fungsi praset tidak ada untuk fungsi « Cake » (KEK).

e Di akhir masa memasak, penggera akan berbunyi 5 kali, periuk
masak akan memasuki status kekal hangat di mana kekunci
«Warm » (Hangat) akan menyala dan skrin akan paparkan c
« b ». @

Fungsi « SOUP (SUP) »

e Tekan kekunci « Menu » semasa status sedia untuk memilih
fungsi « Soup » (Sup) sehingga lampu penunjuk « Soup »
(Sup) menyala. Penunjuk « Start » (Mula) mula bekelip. Skrin
LED akan paparkan « 3 » (Masa memasak fungsi « Sup »
ialah 3 jam).

e Jika tidak perlu praset masa, tekan penunjuk « START »
(MULA) untuk memasukkan status fungsi yang dipilih,
penunjuk « START » (MULA) akan terus menyala dan skrin
LED akan paparkan masa « -- ».

o Jika perlu praset masa, tekan kekunci « Preset » (Praset), skrin
akan paparkan praset masa minima untuk fungsi « Soup »
(Sup), skrin paparkan « 4 ». Kemudian tekan « + » dan « - » :
setiap « + » atau « - » boleh menambah atau mengurangkan
satu jam. Masa praset ialah dari 4 hingga 15 jam. Apabila
anda telah memilih masa yang diperlukan, tekan kekunci
«START » (MULA) untuk memasukkan status memasak,
penunjuk « START » akan terus menyala dan skrin LED akan
paparkan jumlah masa yang telah anda pilih.

e Ada proses pengiraan turutan ke bawah selama 60 minit,
sementara skrin akan mengira masa 60 minit ini.

e Di akhir masa memasak, penggera akan berbunyi 5 kali,
periuk masak akan memasuki status kekal hangat dengan
kekunci « Warm » (Hangat) akan menyala dan skrin akan
paparkan « b ».

«

~

Reheat » Function

e Tekan kekunci « Reheat » (Memanas semula) semasa status
sedia untuk memilih fungsi « Reheat » (Memanas semula). fe"':]g”"““" berulun‘(;;
Penunjuk « Reheat » akan menyala. Peralatan akan pemanasan semula
memasuki status memasak. Penunjuk « Start » (Mula) akan ;ek:“::,‘z“ berlaku blerlas
kekal menyala dan skrin LED akan paparkan masa « - ». s:;iiitl bi:a:t:el::ci: u
e Di akhir masa memasak, penggera akan berbunyi 5 kali, memasak akan
periuk masak akan memasuki status kekal hangat di mana menyebabkan kerak di
kekunci « Warm » (Hangat) akan menyala dan skrin akan bawah.
paparkan « b ».

Pemanasan semula nasi
basi boleh menyebabkan
bau busuk. 48
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Fungsi « Preset » (Praset)

Sewaktu proses praset masa, anda boleh menekan kekunci

« WARM/CANCEL » (HANGAT/BATAL) untuk membatalkan
semua ketetapan dan pulang ke status sedia.

dikurangkan selama satu jam.

(termasuk waktu memasak).

Bagi setiap tekanan « + » dan « - », masa akan ditambah atau

Anda boleh praset masa memasak kepada maksima 15 jam.
Masa praset ialah apabila proses memasak telah selesai.

Fungsu « Warm/Cancel » (Hangat /Batal)

Tekan kekunci « Warm/cancel » (Hangat/batal) semasa
status sedia dan periuk nasi secara automatik akan
menghidupkan status « keep warm » (kekal hangat). Kekunci
« WARM/cancel » (Hangat/batal) akan menyala. Skrin LED
akan paparkan « b ».

e Masa maksima untuk menghangat ialah 24 jam dan
peralatan  akan secara automatik membatalkan
menghangat selepas masa maksima 24 jam dan memasuki
status sedia.

e Semua kekunci lain tidak berguna ketika periuk masak
berada pada status « keep warm » (menghangat). Untuk
memproses operasi lain, pengguna perlu menekan kekunci
« WARM/cancel » (HANGAT/batal) untuk membatalkan
arahan asal dan pulang ke status sedia.

e Jika tidak perlu menghangat setelah memasak, tekan
kekunci « KEEP WARM/CANCEL » (HANGAT/BATAL) untuk
membatalkan menghangat, tanggalkan kord kuasa dari
saluran kuasa dan kemudian dari soket pada bahagian
bawah periuk nasi dan keluarkan makanan dari periuk
bahagian dalam.

Setelah selesai memasak
e Buka penutup - Fig.1.

Jangan gunakan fungsi
« Hangat » untuk
memanaskan semula
makanan sejuk.

Sarung tangan mesti digunakan apabila memanipulasi
mangkuk masakan dan dulang kukus - Fig.12.

Hidangkan makanan dengan menggunakan senduk plastik
yang dibekalkan bersama-sama dengan peralatan dan tutup
semula penutup.

Baki makanan yang berada di dalam mangkuk akan kekal
panas untuk hidangan kedua dalam tempoh 24 jam.

Tekan kekunci « KEEP WARM/CANCEL » (HANGAT/BATAL) untuk
membatalkan fungsi Hangat.

Tanggalkan peralatan.



Maklumat pelbagai

Beras mempunyai fungsi memori. Sekiranya berlaku putus
bekalan, periuk nasi akan mengingati keadaan memasak
sebelum kegagalan, dan akan terus proses memasak jika kuasa
diteruskan dalam tempoh 2 saat. Jika putus bekalan lebih
daripada 2 saat, periuk nasi akan membatalkan masakan
sebelum ini dan pulang ke status tunggu sedia.

Untuk memastikan kecekapan memasak baik, jangan buka
penutup semasa proses memasak mengikut rawak.

Mencuci dan menyelenggara

qugkuk bakul kukus (Fig.14)

e Pastikan palam bekalan kuasa ditanggalkan dan badan utama
benar-benar sejuk sebelum bersih dan menyelenggara.

e Di akhir masa memasak, pemeluwapan akan terdapat di
gegelang bahagian atas. Anda mesti membersihkan peralatan
dengan span setiap kali selepas menggunakannya - Fig.13.

Gunakan air panas, sabun cecair dan span untuk membersih
mangkuk, bakul kukus. Serbuk pencuci dan span yang ada
bahan logam tidak digalakkan.

Jangan rendam peralatan dalam air atau menuang air ke
dalamnya.

Apabila meletakkannya dalam mesin pencuci pinggan
mangkuk, hati-hati supaya tidak merosakkan salutan
bahagian dalam pada rak-rak mesin pencuci pinggan
mangkuk.

Anda boleh juga mencuci mangkuk, sudu dan bakul kukus di
rak sebelah bawah mesin pencuci pinggan mangkuk.

Menjaga mangkuk tidak lekat

Untuk mangkuk masakan, ikut langkah-langkah di bawah
dengan betul:

Apabila meletakkan mangkuk di dalam mesin pencuci
pinggan, berhati-hati supaya tidak merosakkan lapisan tidak
lekat.

Untuk mengekalkan kualiti saduran seramik mangkuk
selama yang mungkin, adalah disarankan agar tidak
memotong makanan di dalam mangkuk.

Pastikan anda meletakkan kembali mangkuk ke dalam periuk
nasi.

Gunakan alatan memasak plastik atau kayu dan bukan yang
diperbuat daripada keluli apabila  mengacau atau
menghidang makanan untuk mengelakkan permukaan
mangkuk daripada sebarang kerosakan - Fig.15.
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e Untuk mengelakkan mangkuk daripada berkarat, jangan
masukkan cuka ke dalamnya.

e Warna permukaan mangkuk mungkin berubah selepas
penggunaan kali pertama atau selepas digunakan untuk
satu jangkamasa tertentu. Perubahan warna ini adalah
disebabkan oleh tindakbalas di antara wap dan air dan tidak
akan mengakibatkan sebarang kesan terhadap penggunaan
periuk nasi dan tidak membahayakan kesihatan. Ia masih
selamat untuk digunakan.

Mencuci injap tekanan mikro
e Apabila membersihkan injap tekanan-mikro, harap keluarkan
dari tudung periuk = Fig.16 dan membukanya dengan
memusing ke arah « open » (buka) — Fig.17a dan 17b.
Setelah mencucinya, harap lap sehingga kering dan
cantumkan kedua-dua bentuk tiga segi pada kedua
bahagian dan pusingkan ke arah « close » (tutup), kemudian
masukkan kembali pada tudung periuk nasi = Fig.18a dan

18b.
Mencuci dan menjaga
bahagian-bahagian lain peralatan
Jangan sekali-kali e Tanggalkan plag peralatan sebelum mencuci.
membersihkan kotak e Bersihkan bahagian luar Periuk Nasi — Fig.19, bahagian
kawalan dengan span dalam tudung periuk - Fig.14 dan kord dengan sehelai kain
yang basah. lembap dan lap sehingga kering. Jangan gunakan produk

yang melelas.

e Jangan gunakan air untuk mencuci bahagian dalam
peralatan kerana ia mungkin mengakibatkan kerosakan
kepada sensor haba.



JADUAL PENYELESAI MASALAH

Penerangan Kerosakan

Penyebab

Penyelesaian

Mana-mana lampu
penunjuk tidak menyala
dan tidak memanas.

Periuk nasi tidak dicucuk
pada palam.

Pastikan palam utama
bersambung dengan betul
ke badan produk.

Mana-mana lampu
penunjuk tidak menyala
dan memanas.

Masalah penyambungan
lampu penunjuk atau
lampu penunjuk rosak.

Hantar kepada pusat servis
yang bertauliah untuk
dibaiki.

Wap bocor semasa
penggunaan.

Penutup tidak ditutup
dengan betul.

Buka dan tutup semula
penutup.

In[jap tekanan mikro tidak
diletakkan dengan betul
atau tidak lengkap.

Berhenti memasak (cabut
palam produk) dan Feriksa
sama ada injapnya lengkap
(2 bahagian dilekat
bersama) dan diletakkan
dengan betul.

Penutup atau gasket injap
tekanan mikro rosak.

Hantar kepada pusat servis
yang bertauliah untuk
dibaiki.

Nasi tidak masak atau
hangit.

Air yang terlampau banyak
atau tidak mencukupi
berbanding kuantiti beras.

Rujuk kepada panduan
untuk kuantiti air.

Nasi tidak masak atau
hangit.

Tidak direneh secukupnya.

Reneh seperti yang
dikehendaki dalam
peranggan memasak.

Kekal panas secara
otomatik gagal berfungsi
(produk kekal dalam
kedudukan memasak, atau
tiada pemanasan).

Hantar kepada pusat servis
yang bertauliah untuk
dibaiki.

Kod Ralat E2 dipaparkan.

Periuk Nasi mula mod
memasak tanpa periuk
dalaman di dalamnya.

Cabut palam produk
selama 10 saat kemudian
pasangnya semula.

Catatan : jika bentuk bekas dalam kemek, berhenti menggunakannya dan hantar kepada

pusat servis yang bertauliah untuk dibaiki.
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