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Description

1. Steam basket b. Keep warm indicator light (red)

2. Graduation for water and rice C. Soup cooking indicator light (red)
3. Removable non- stick bowl d. Quick cooking indicator light (red)
4. Measuring cup e. "PRESET" key

5. Spoon support f. Rice/Steam cooking indicator light (red)
6.  Spoons g. Congee cooking indicate light (red)
7.  Power cord h. "RICE/STEAM" key

8.  Lid opening button i. "CONGEE" key

9.  Lid Handle J- "KEEP WARM/CANCEL" key

10. Micro pressure valve k. "SOUP/TIMER" key

11. Lid I. "QUICK" key

12. Condensation collector 14. Hotplate

13.  Control box 15. Sensor

a. Display of finishing time
and the condition of keep warm.

Before the first use

Unpack the appliance

Remove the appliance from the packaging and unpack all the accessories Read the instructions and
and printed documents. carefully follow the operating
Open the lid by pressing the opening button located on the handle - Fig. 1. method.

Install the spoon support: insert the plastic hook of the support in the hole

located under product ring, and slide it downwards - Fig. 2. Make sure the

micro pressure valve is correctly in position - Fig. 3.

Clean the appliance

e Remove the non-stick bowl.

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.

e Dry off carefully.

Using your rice cooker

For all 5 functions

Carefully wipe the outside of the bowl! (especially the bottom). Make Never place your hand on the

sure that there are no foreign residues or liquid underneath the bowl  Steam vent during cooking, as
. there is a danger of burns.

and on the hotplate — Fig. 4.

Place the bow! into the appliance — Fig. 5, making sure that it is correctly positioned. If you wish to change the

Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure good contact selected cooking menu of an

between the bottom of the bowl and the hotplate. error, press "CANCEL" key and

Check that the condensation collector is correctly in position, if not, please ~ choose the menu you want.

install it by pushing firmly into the groove — Fig. 6.

Close and lock the lid.

Plug in the appliance.

Do not switch on the appliance until all of the above stages have been

completed.



Rice Cooking

Measuring the ingredients - Max capacity of the bowl

The graduated markings on the inside of the bowl are given in litres and cups,
these are used for measuring the amount of water when cooking rice — Fig. 7.
The plastic cup provided with your appliance is for measuring rice and the table
states the quantity of rice required for the number of servings. 1 level measuring
cup of rice weighs about 150 g.

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 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 see 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 1 1/2 measuring cup of water. With some types
of rice it is normal for a little rice to stick on the base when cooking 1 cup of rice.
To cook other quantity of white rice, refer to cooking guide below.

The maximum quantity of water + rice should not exceed the 5,5 or 10 cup mark
inside the bowl — Fig. 7. Depending of the type of rice, quantities of water may
need adjustment. See the tabel below.

Rinse the rice thoroughly before cooking.

&

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE -10 CUPS

) ) Approximative
Meosring cups | Meoht | ntcbowl | Seves | cookngime
(+ the rice) Rice cooking Quick cooking

2 300¢g 2 cup mark 3per.-4per. 39 min 35 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 39 min 35 min
6 900 g 6 cup mark 8per.-10per. 42 min 37 min
8 1200 g 8 cup mark 11per.-14per. 46 min 42 min
10 1500 g 10 cup mark | 13per.-17per. 52 min 48 min

COOKING GUIDE FOR WHITE RICE - 5,5 CUPS

i : Water level Approximative
VERERE | orillce | piebow | senes | Cookinglme
ice cooking Quick cooking
2 300¢g 2 cup mark 3per.-4per. 39 min 35 min
4 600 g 4 cup mark Sper.-6per. 39 min 35 min
55 900 g 5,5 cup mark | 8per.-10per. 42 min 37 min

Rinse the rice thoroughly before cooking except for risotto rice.

COOKING GUIDE FOR OTHER TYPES OF RICE

Approximative cooking time*
: : Water level
Type of rice E/Llj%aglf“}llrég of \\fvvﬁiltgeh}ice in the b9W| Serves Rice cooking Quick cooking
( + the rice) 55

,5 cups | 10 cups | 5,5 cups| 10 cups
Round white rice
(Italian rice - often 4 600 g 4 cup mark | 5per.-6per.| 40 min | 41 min | 36 min | 37 min
a stickier rice)
\é\ig\c;/lre;grirgén 4 600 g 4,5 cup mark| Sper.-6per.| 47 min | 40 min | 43 min | 36 min
Wild rice 4 400 g 3,5 cup mark | 4per.-5per.| 42 min | 39 min | 38 min | 35 min
gfgg;ﬁg {;cpee) 4 600 g 4 cup mark |4per.-5per.| 38 min | 41 min | 34 min | 37 min
Glutinous rice 4 620 g 4 cup mark |Sper.-6per.| 41 min | 36 min | 37 min | 32 min
Brown rice 4 570¢g 4,5 cup mark | Sper.-6per.| 45 min | 42 min | 41 min | 38 min
Japanese rice 4 580 g 4 cup mark |5per.-6per.| 41 min | 34 min | 37 min | 30 min
Fragrant rice 4 640 g 4 cup mark | 5per.-6per.| 41 min | 36 min | 37 min | 32 min

*“The rice cooker will automatically determine the exact cooking time depending on the quantity of water and
rice placed in the bowl.
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Note: When using risotto rice for milk rice pudding or dessert puddings follow the proportions in the
recipe book as more water is needed.
When cooking milk rice pudding, use Arborio risotto rice instead of pudding rice, as it cooks quicker and
gives better results. Follow the instructions in the recipes. Do not cook the rice directly in milk as it will
froth up and boil up through the lid.

Cookmg with delayed start

It is possible to delay the time for starting cooking. Take the rice cooking

mode as the example.

Cooking with delayed start is
for all cooking modes.

e Place the ingredients in the bowl and plugged in the appliance, briefly press
the "PRESET" key— Fig. 8, press again to select the finished cooking time you
want. Then press the “RICE/STEAM” key — Fig. 9. The red "RICE/STEAM"
indicate light flashes for 5 seconds. After 5 seconds the light remains steady
and the cooking automatically starts.

e Forinstance: it is 8 am, I would like my rice is ready at 6 p.m which means I want my
riceis ready after 10 hours, I have to press "PRESET" key until “10” shows on the display,
then press the "RICE/STEAM" key and wait the "RICE/STEAM"” indicate light remains

steady.

e When cook finished, it will turn to keep warm automatically, the "KEEP WARM"
indicate light is on,display shows "b"- Fig. 11.
e You can delay cooking for 2 hours minimum and 15 hours maximum.

Rice and Quick cooking

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

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
times).

When the volume of water
has been absorbed by the
rice, the appliance stops
the cooking process
automatically and passes
into the “KEEP WARM"
mode (the red “KEEP
WARM?” indicate light
comes on).

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

Pour the required quantity of rice into the bowl using the measuring cup
provided. Then fill with cold water up to the corresponding “CUP” mark printed in
the bowl (See cooking guide above) — Fig. 7.

Close the lid.

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

Check that the appliance is plugged in. Briefly press on the “RICE/STEAM” key —
Fig. 9. The red “RICE/STEAM” indicate light flashes for 5 seconds. After 5 seconds
the light remains steady and the cooking automatically starts.

For the rice cooking: it will stew rice for 14 minutes when the water evaporated
out and system begin to count down 14 minutes.

For the quick cooking: Briefly press on the “QUICK” key— Fig. 10. The red “quick
"QUICK" indicate light flashes for 5 seconds. After 5 seconds the light remains
steady and the cooking automatically starts. It will stew rice for 10 minutes when
the water evaporated out and system begin to count down 10 minutes.

When stewing finished, it will turn to keep warm automatically, the "KEEP
WARM" indicate light is on,display shows "b"— Fig. 11.

After each use empty and clean the condensation collector.

Some recommendations

for best results when cooking rice

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

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.



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

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

On completion of cooking, when the “KEEP WARM” indicate 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.

Soup Cooking
To cook soup

If you wish to change the
selected cooking time for
soup in the event of an error,
press "CANCEL" key. Select
soup cooking mode again
and then the cooking time.
The red "SOUP" indicate
light flashs for 5 seconds.
After 5 seconds the light
remains steady and the
cooking automatically starts.

Place the ingredients in the bowl and plugged in the appliance, press the
“SOUP/TIMER” key - Fig. 12. When the red "SOUP" indicate light flashes, you can
press the “SOUP/TIMER” key — Fig. 12 to select a cooking time. If you don’t
select a cooking time after 5 seconds, the light stops and remains steady; the
cooking time of the appliance is automatically programmed to 70 minutes and
the appliance begins cooking.

Select the cooking time: the appliance allows you to program between 40
minutes minimum and 95 minutes maximum for the soup cooking mode.
Choose the time you like while the red “SOUP” indicate light is flashing. Press
repeatedly on the timer key to increase the cooking time. The time increases in
5 minutes increments from 40 minutes up to 95 minutes maximum.

When the red “SOUP” light remains steady, the cooking process begins

When cook finished, the "KEEP WARM" indicate light is on, display shows “b" —
Fig. 11.

Steam cooking (for vegetables, fish, etc.)

Measuring the ingredients

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

Preparation

Pour water into the bowl, never exceed the
maximum CUP mark.

Place the steam basket in the bowl — Fig. 13.
Add the ingredients in the steam basket.

To steam cook

e Place the ingredients in the steam basket and plugged in the appliance, press the “RICE/STEAM” key — Fig. 9.
The “RICE/STEAM" indicate light flashed after 5 seconds, the light remains steady, and the cooking

automatically starts.

e When cook finished, it will turn to keep warm automatically, the "KEEP WARM" indicate light is on,display

shows "b"- Fig. 11.

e You can adjust the cooking time as you want, just press the "CANCEL" key to stop cooking.



Congee cooking
To cook congee

e Place the ingredients in the bowl and plugged in the appliance, press the
“CONGEE” key — Fig. 14. The red "CONGEE" indicate light flashes. After 5 seconds,
the light stops flashing and remains steady; the appliance begins cooking.

e When cook finished, the "KEEP WARM" indicate light is on,display shows "b"- Fig. 11.

e You can adjust the cooking time as you want, just press the "CANCEL" key to stop cooking.

e You can adjust the water accoding to your taste. Generally, it needs about 8 cups
of water for a cup of rice.

Automatic keep warm function

On completion of cooking, irrespective of the cooking mode chosen, the appliance passes automatically to the
“KEEP WARM” function. The red “KEEP WARM” indicate light comes on and display show "b". The food is thus kept
warm and ready to serve. The fuction will last 24 hours. Be careful that keep warm long time would affect the
quality of rice. To switch off this function, press "CANCEL".

On completion of cooking

e Open the lid. The escaping steam is very
e Serve the food using the plastic spoon supplied with the appliance and ~ hot.
reclose the lid.
e The food remaining in the bowl will keep warm for any second servings.
e Don't forget to press "CANCEL" key after keep warm.

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. 15.

e To put the plastic cover back, push firmly into the groove.

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

e 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. 16.

After cleaning it, please wipe dry it and meet the two triangle in the two
parts together — Fig. 16, 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. 17,
the condensation collector — Fig. 18, the micro computer valve — Fig. 19, the
spoons and the cup. Scouring powders and metal sponges are not
recommended.

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

o Dry the bowl carefully.

e Do notimmerse the appliance in water, nor pour water into it, only into the bowl.




Cleaning in a dishwasher

Any brown marks and You can also wash the bowl, the steam basket and the spoons in the bottom shelf of

scratches that may appear  yq gishwasher. For the bowl, carefully follow the instructions below :
after many hours use are not

a problem. We guarantee

: ! e When putting the bowl into the machine, be careful not to damage the non-
that the non stick coating

stick coating on the dish washer racks.

COMPLIES WITH THE RULES * After being washed several times in the dish washer, to renew the surface, it is
on materials suitable for recommended to wipe the whole of the inner surface of the bow! with a little
contact with food. vegetable oil on some paper towel.

e Make sure you put the bowl back into the Rice Cooker.

Taking care of the non-stick bowl

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

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

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 longer 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.

— Cleaning and care of the other parts of the appliance

e Clean the outside of the Rice Cooker, the inside of the lid — Fig. 20 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.
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Keterangan

b. Lampu penunjuk Kekal Panas (merah)
c. Lampu penunjuk memasak Sup (merah)
d. Lampu penunjuk memasak Ringkas (merah)

f. Lampu penunjuk memasak Nasi/Kukus (merah)

g. Lampu penunjuk memasak Bubur (merah)

J- Kekunci “KEKAL PANAS/BATAL”
k. Kekunci “SUP/PENENTU MASA”

1. Bakul kukusan

2. Pembahagi air dan nasi

3. Mangkuk masakan tidak lekat

4. Cawan penyukat e. Kekunci “PRESET”
5. Pemegang senduk

6.  Senduk

7. Wayar kuasa h. Kekunci “NASI/KUKUS”
8.  Butang penutup i. Kekunci “BUBUR”
9.  Pemegang penutup

10. Injap tekanan mikro

11. Penutup |. Kekunci “RINGKAS”
12. Pengumpul wap 14. Plat panas

13. Kotak kawalan 15. Sensor

a. Paparan masa penamat
dan keadaan kekal panas

Sebelum penggunaan kali pertama

Keluarkan peralatan

Alihkan peralatan daripada bungkusan dan keluarkan kesemua aksesori dan
dokumen.

Buka penutup dengan menekan butang pembuka yang terletak di atas
pemegang - Fig. 1.

Pasang pemegang senduk: masukkan cangkuk plastik pemegang ke dalam
lubang di bawah gegelang produk dan tolak ke bawah - Fig. 2. Pastikan
injap tekanan mikro berada pada kedudukan yang betul - Fig. 3.

e Keluarkan mangkuk tidak lekat.

Baca arahan dan ikut
kaedah memasang dengan
berhati-hati.

Cuci peralatan

e Cuci mangkuk dan injap tekanan mikro dengan span dan cecair pencuci. Lap
bahagian luar peralatan dan bahagian logam penutup dengan kain lembap.

e Keringkan dengan berhati-hati.

Menggunakan periuk nasi anda

Untuk kesemua 5 fungsi

Lap bahagian luar mangkuk (terutama bahagian bawah) dengan
berhati-hati. Pastikan tidak ada bendasing atau cecair di bawah
mangkuk dan di atas plat panas - Fig. 4.

Letakkan mangkuk ke dalam peralatan — Fig. 5, pastikan ia diletakkan pada
kedudukan yang betul.

Pusingkan sedikit mangkuk ke kedua-dua belah arah untuk memastikan
bahagian bawah mangkuk bersentuhan dengan plat panas.

Periksa sama ada pengumpul wap diletakkan dengan betul, jika tidak sila
tekan dengan kemas ke dalam alurnya - Fig. 6.

Tutup dan kunci penutup.

Pasangkan plag peralatan.

Jangan buka suis peralatan sehinggalah kesemua langkah di atas telah
dilengkapkan.

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

Sekiranya anda hendak
menukar menu yang tersalah
pilih, tekan kekunci “BATAL”
dan pilih menu yang
dikehendaki.



Memasak Nasi
Menyukat bahan-bahan - Kapasiti mangkuk yang maksimum —

e Penanda di dalam mangkuk adalah dalam ukuran liter dan cawan untuk

mengukur sukatan air semasa memasak nasi — Fig. 7.
e Cawan plastik yang disertakan adalah untuk menyukat beras dan jadual di
bawah menyatakan kuantiti beras yang diperlukan untuk jumlah hidangan. 1
paras sukatan beras mempunyai berat lebih kurang 150g.

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.
e Untuk memasak 1 cawan nasi putih (untuk 2 hidangan kecil atau 1 hidangan
besar), gunakan 1 cawan beras putih dan tambah 1 ' cawan air. Bagi

sesetengah jenis beras, adalah normal 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.

Sukatan maksimum air+beras tidak boleh melebihi tanda 5,5 atau 10 cawan di

dalam mangkuk — Fig. 7. Bergantung kepada jenis beras, kuantiti air perlu
diubahsuaikan. Lihat jadual di bawah.

Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak.

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH - 10 CAWAN

Sukatan beras Berat Parg]saﬂ;f(j&lam Hidangan Anggaran masa memasak”
putih (cawan) | beras putih (+ beras) Memasak nasi | Memasak ringkas
2 300¢g Paras 2 cawan | 3-4 hidangan 39 min 35 min
4 600 g Paras 4 cawan | 5-6 hidangan 39 min 35 min
6 900 g Paras 6 cawan | 8-10 hidangan 42 min 37 min
8 1200 g Paras 8 cawan |11-14 hidangan 46 min 42 min
10 1500 g Paras 10 cawan | 13-17 hidangan 52 min 48 min

PANDUAN MEMASAK UNTUK BERAS PUTIH - 5,5 CAWAN

Paras air dalam Anggaran masa memasak®

pUh {Caman | beracputin | mapgkuk | Hidangan R .
emasak nasi Memasak ringkas

2 300¢g Paras 2 cawan | 3-4 hidangan 39 min 35 min

4 600 g Paras 4 cawan | 5-6 hidangan 39 min 35 min

55 900 g Paras 5,5 cawan | 8-10 hidangan 42 min 37 min

Cuci beras sepenuhnya sebelum memasak kecuali beras risotto.

PANDUAN MEMASAK UNTUK JENIS BERAS YANG LAIN

) Anggaran masa memasak*
) Sukatan| p. ¢ |Paras air dalam )
Jenis beras beras beras mangku Hidangan Memasak nasi | Memasak Ringkas
(cawan) (+ beras)
5,5 cawan| 10 cawan|5,5 cawan|10 cawan

Beras putih bulat
(Beras Itali - biasanya| 4 600 g | Paras 4 cawan | 5-6 hidangan | 40 min | 41 min | 36 min | 37 min
lebih melekat)
&’%rglzgre(;%ng 4 600 g [Paras 4,5 cawan| 5-6 hidangan | 47 min | 40 min | 43 min | 36 min
Beras liar 4 400 g |Paras 3,5 cawan| 4-5 hidangan | 42 min | 39 min | 38 min | 35 min
gg;?ssﬂigtits 4 600 g | Paras 4 cawan | 4-5 hidangan | 38 min | 41 min | 34 min | 37 min
Beras pulut 4 620 g | Paras 4 cawan | 5-6 hidangan | 41 min | 36 min | 37 min | 32 min
Beras perang 4 570 g |Paras 4,5 cawan| 5-6 hidangan | 45 min | 42 min | 41 min | 38 min
Beras jepun 4 580 g | Paras 4 cawan | 5-6 hidangan | 41 min | 34 min | 37 min | 30 min
Beras wangi 4 640 g | Paras 4 cawan | 5-6 hidangan | 41 min | 36 min | 37 min | 32 min

*Periuk nasi akan menentukan masa memasak secara automatik bergantung kepada kuantiti air dan beras di dalam mangkuk.

s
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Nota: Apabila memasak beras risotto untuk puding beras susu atau puding pencuci mulut ikut nisbah
seperti yang terdapat dalam buku resepi kerana lebih banyak air diperlukan.

Apabila memasak puding beras nasi, gunakan beras risotto Arbario untuk menggantikan beras puding
kerana ia lebih cepat dimasak dan memberikan hasil yang lebih baik. Ikut arahan dalam resepi. Jangan
masak beras secara langsung di dalam susu kerana ia akan berbuih dan mendidih keluar melalui penutup.

Memasak dengan permulaan boleh tangguh

e Adalah tidak mustahil untuk menangguh masa untuk mula memasak.  Memasak dengan permulaan
Contohnya ialah mod memasak nasi. boleh tangguh adalah untuk
o Letakkan bahan-bahan di dalam mangkuk dan pasangkan plug peralatan, tekan ~ Seémua jenis mod memasak.
kekunci “PRESET” dengan perlahan — Fig. 8, tekan lagi untuk memilih masa
penamat yang dikehendaki. Kemudian tekan kekunci “NASI/KUKUS” — Fig. 9.
Lampu penunjuk “NASI/KUKUS” akan berkelip selama 5 saat. Selepas 5 saat lampu
berkenaan akan kekal stabil dan masakan akan dimulakan secara automatik.
e Contohnya, pada jam 8 pagi, anda inginkan nasi siap dimasak pada jam 6
petang di mana ia bermakna anda inginkan nasi siap sedia selepas 10 jam,
anda hendaklah menekan kekunci “PRESET” sehingga “10” dipaparkan pada
skrin paparan, kemudian tekan kekunci “NASI/KUKUS” dan tunggu sehingga
lampu penunjuk “NASI/KUKUS” stabil.
e Apabila selesai memasak, ia akan bertukar status ke mod kekal panas secara
automatik di mana lampu penunjuk “KEKAL PANAS” menyala dan skrin
paparan akan menunjukkan “b” — Fig. 11.
e Anda boleh menangguh masa memascak daripada minimum 2 jam sehingga
ke maksimum 15 jam.

Memasak nasi dan masakan ringkas

Periuk nasi akan Masa memasak yang diberikan dalam jadual hanyalah anggaran dan sebagai
menentukan masa panduan sahaja.

memasak bergantung o Letakkan peralatan di atas permukaan yang rata, stabil, tahan panas dan jauh
kepada kuantiti air dan daripad ik ir d ber hab

bahan-bahan yang aripada percikan air dan sumber haba.

dimasukkan ke dalam e Tuangkan kuantiti beras yang dikehendaki ke dalam mangkuk dengan
mangkuk (sila rujuk jadual menggunakan cawan penyukat yang disediakan. Kemudian isikan air sejuk
memasak di atas untuk sehingga ke tanda “CAWAN” di dalam mangkuk tersebut. (Sila rujuk kepada

panduan masa memasak.)
Apabila air telah diserap ke
dalam nasi, peralatan akan ~ ®  TUtup penutup.

memberhentikan proses Nota: Sentiasa masukkan beras terlebih dahulu untuk mengelakkan air yang
memasak secara berlebihan.

automatik dan menukar
status ke mod “KEKAL

panduan memasak di atas) — Fig. 7.

e Periksa sama ada plag peralatan sudah dipasang. Tekan kekunci “NASI/KUKUS

PANAS” (lampu merah dengan perlahan —Fig. 9. Lampu merah penunjuk “NASI/KUKUS” akan berkelip
penunjuk “KEKAL PANAS” selama 5 saat. Selepas 5 saat lampu akan stabil dan proses memasak akan
akan menyala) dimulakan secara automatik.

e Untuk memasak nasi: ia akan merebus nasi selama 14 minit, apabila air disejat
keluar dan sistem akan mula mengira 14 minit.

e Untuk masakan ringkas: tekan kekunci “RINGKAS” dengan perlahan — Fig. 10.
Lampu merah penunjuk “RINGKAS” akan berkelip selama 5 saat. Selepas 5 saat
lampu akan stabil dan proses memasak akan dimulakan secara automatik. Ia
akan merebus nasi selama 10 minit, apabila air disejat keluar dan sistem akan
mula mengira 10 minit.

e Apabila selesai merebus, ia akan bertukar status ke mod kekal panas secara
automatik di mana lampu penunjuk “KEKAL PANAS” akan menyala dan skrin
paparan akan memaparkan “b” — Fig. 11.

o Setiap kali selepas penggunaan, kosongkan dan bersihkan pengumpul wap.



Saranan untuk mendapatkan

hasil terbaik apabila memasak nasi

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.

Jangan buka penutup semasa memasak kerana wap akan keluar dan akan
mengganggu masa memasak dan rasa masakan.

Setelah selesai memasak, apabila lampu penunjuk “KEKAL PANAS” menyala,
kacau nasi dan biarkan di dalam periuk untuk beberapa minit lagi untuk

memperolehi biji-biji nasi yang sempurna.

Memasak Sup

Untuk memasak sup

Jika anda tersalah pilih dan
ingin menukar masa
memasak, tekan kekunci
“BATAL”. Pilih mod memasak
sup sekali lagi dan kemudian
masa memasak. Lampu
merah penunjuk akan
berkelip selama 5 saat.
Selepas 5 saat lampu akan
stabil dan proses masakan
akan bermula secara
automatik.

Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk dan pasangkan plag peralatan, tekan
kekunci “SUP/PENENTU MASA” — Fig. 12. Apabila lampu merah penunjuk “SUP”
berkelip, anda boleh menekan kekunci “SUP/PENENTU MASA” — Fig. 12 untuk
memilih masa memasak. Sekiranya masa memasak tidak dipilih selepas 5 saat, lampu
akan berhenti berkelip dan akan kekal stabil; masa memasak akan diprogram secara
automatik kepada 70 minit dan peralatan akan mula memasak.

Pilih masa memasak: peralatan membolehkan anda memprogram minimum 40 minit
sehingga ke maksimum 95 minit untuk mod memasak sup. Pilih masa yang anda suka
ketika lampu merah penunjuk “SUP” berkelip. Tekan kekunci penentu masa berkali-kali
untuk menambah masa masakan. Masa akan ditambah dengan kadar 5 minit
bermula daripada 40 minit sehingga ke maksimum 95 minit.

Apabila lampu merah penunjuk “SUP” sudah stabil, proses memasak akan bermula.
Apabila selesai memasak, lampu penunjuk “KEKAL PANAS” akan menyala
memaparkan “b” — Fig. 11.

Mengukus (untuk sayuran, ikan dan sebagainya)

Menyukat bahan-bahan

e Kuantiti air yang maksimum di dalam mangkuk tidak boleh melebihi paras maksimum “CAWAN” yang ditanda
pada mangkuk — Fig. 7. Melebihi paras ini mungkin mengakibatkan limpahan semasa penggunaan.
e Paras air sepatutnya lebih rendah daripada bakul kukusan.

Penyediaan

Masukkan air ke dalam mangkuk tetapi jangan melebihi paras maksimum
“CAWAN".

Letakkan bakul kukusan ke dalam mangkuk — Fig. 13.

Masukkan bahan-bahan ke dalam bakul kukusan.
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Untuk mengukus

e Letakkan bahan-bahan ke dalam bakul kukusan dan pasangkan plag peralatan, tekan kekunci “NASI/KUKUS”
- Fig. 9. Lampu penunjuk “NASI/KUKUS” akan berkelip selepas 5 saat, akan kembali stabil dan proses masakan
akan bermula secara automatik.

e Apabila selesai memasak, ia akan bertukar status ke mod kekal panas secara automatik, lampu penunjuk
“KEKAL PANAS” akan menyala dan paparan menunjukkan “b” — Fig. 11.

e Anda boleh mengubahsuai masa memasak mengikut kesukaan, cuma tekan kekunci “BATAL” untuk
memberhentikan proses masakan.

Memasak bubur
Untuk memasak bubur

e Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk dan pasangkan plag peralatan,
tekan kekunci “BUBUR” — Fig. 14. Lampu merah penunjuk akan berkelip.
Selepas 5 saat, lampu akan berhenti berkelip dan akan stabil dan peralatan
akan mula memasak.

e Apabila selesai memasak, lampu penunjuk “KEKAL PANAS” akan menyala,
memaparkan “b” - Fig. 11.

e Anda boleh mengubahsuai masa memasak, cuma tekan kekunci “BATAL”
untuk berhenti memasak.

e Anda boleh mengubahsuai paras air mengikut kesukaan. Secara amnya, ia
memerlukan lebih kurang 8 cawan air untuk satu cawan beras.

Fungsi kekal panas automatik

Setelah selesai memasak, tidak mengira mana-mana mod memasak yang dipilih, peralatan akan bertukar ke fungsi “KEKAL
PANAS” secara automatik. Lampu merah penentu “KEKAL PANAS” akan menyala dan paparan akan menunjukkan “b”. Makanan
akan kekal panas dan sedia untuk dihidangkan. Fungsi ini akan berterusan selama 24 jam. Berhati-hati menggunakan fungsi kekal
panas terlalu lama kerana ia akan mengubah kudliti nasi. Untuk memadarmkan fungsi ini, tekan “BATAL”.

Setelah selesai memasak

e Buka penutup. Wap yang keluar adalah
e Hidangkan makanan dengan menggunakan senduk plastik yang dibekalkan ~ sangat panas.
bersama-sama dengan peralatan dan tutup penutup.
e Baki makanan yang berada di dalam mangkuk akan kekal panas untuk
hidangan kedua.
e Jangan lupa untuk menekan kekunci “BATAL"selepas kekal panas.

Mencuci dan menyelenggara
Pengumpul wap

e Pengumpul wap perlu dikosongkan dan dicuci selepas setiap penggunaan.

e Untuk membuka pengumpul, tekan kedua-dua belah penutup plastik dan
keluarkannya - Fig. 15.

e Untuk memasang kembali penutup plastik, tekan dengan ketat ke dalam alur.

Mangkuk, bakul kukusan,
pengumpul wap dan injap tekanan mikro

e Apabila mencuci injap tekanan mikro, sila alihkan daripada penutup -
Fig. 16 dan buka dengan memutarnya ke arah “buka” - Fig. 16.




Selepas mencuci, sila keringkannya dan cantumkan kedua-dua segitiga
bersama - Fig. 16, dan putarkan ke arah “tutup” sehingga bunyi “ka”
kedengaran kemudian letakkan ia kembali ke dalam penutup periuk nasi.

e Gunakan air panas, cecair pencuci dan span untuk mencuci mangkuk —
Fig. 17, pengumpul wap — Fig. 18, injap tekanan mikro — Fig. 19, senduk dan
cawan. Serbuk penyental dan span keluli tidak disarankan.

e Sekiranya makanan terlekat di dasar, rendamkan mangkuk seketika sebelum
mencuci.

e Keringkan mangkuk dengan berhati-hati.

e Jangan rendam peralatan di dalam air atau tuangkan air ke atasnya, hanya
ke dalam mangkuk.

Mencuci dengan mesin pencuci pinggan@

Apa sahaja kesan perang Anda juga boleh mencuci mangkuk, bakul kukusan dan senduk dalam rak paling

dan calar yang mungkin bawah mesin pencuci pinggan. Untuk mangkuk, ikut langkah-langkah di bawah
kelihatan selepas beberapa dengan betul:

jam digunakan adalah tidak

menjadi masalah. Kami e Apabila meletakkan mangkuk ke dalam mesin, berhati-hati supaya tidak
menjamin yang lapisan tidak merosakkan lapisan tidak lekat.

lekat adalah mematuhi e Setelah dicuci beberapa kali di dalam mesin pencuci pinggan, untuk
peraturan-peraturan menjadikan permukaan kelihatan baru semula, adalah disarankan untuk
pengendalian bahan-bahan L
yang sesuai digunakan mengelap keseluruhan permukaan dalam mangkuk dengan sedikit minyak
dengan makanan. sayuran yang disapu ke atas tuala kertas.

e Pastikan anda meletakkan kembali mangkuk ke dalam periuk nasi.

MenJaga mangkuk tidak lekat

Untuk memastikan kualiti mangkuk tidak lekat tahan selama yang mungkin
adalah disarankan untuk tidak memotong makanan di dalamnya.

e Gunakan alatan memasak plastik atau kayu dan bukan yang diperbuat
daripada keluli apabila mengacau atau menghidang makanan untuk
mengelakkan permukaan mangkuk daripada sebarang kerosakan.

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 dan menjaga bahagian-bahagian lain peralatan
e Cuci bahagian luar periuk nasi, bahagian dalam penutup - Fig. 20 dan wayar
dengan kain lembap dan keringkan. Jangan gunakan produk yang kesat.
e Jangan gunakan air untuk mencuci bahagian dalam peralatan kerana ia
mungkin mengakibatkan kerosakan kepada sensor haba.
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