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1.Zubehor: Loffel, Messbecher, innerer 6. Thermistor (Heilleiter,
Dampfplastikkorb, Suppenloffel warmeabhangiger NTC-Widerstand)
2.Abnehmbares Dampfventil und Heizplatte
3.Herausnehmbare beschichtete 7.Griff
Schale mit Wasser- und Reis- 8.Loffelhalter
Skalierung 9.Bedienungsfeld
4.Herausnehmbares Heizelement 10. Gehause
5.Deckel 11. Abnehmbares Kabel

12. Offnungstaste



Herzlichen Gluckwunsch zum Kauf Ihres neuen hochwertigen Reiskochers. Sie haben
ein modernes und zuverlassiges Gerat gekauft, an dem Sie sicherlich lange Jahre
Freude haben werden. Wie bei jedem technischen Gerét gilt es auch bei diesem
Reiskocher einige grundlegende Dinge zu beachten und einzuhalten.

Bitte lesen Sie deshalb diese Gebrauchsanweisung genau durch und bewahren Sie
sie auf. Bitte beachten Sie die Sicherheitshinweise mit besonderer Sorgfalt.

Wichtige Sicherheitshinweise

10.

11.

12.

13.

Dieses Gerat erfillt alle derzeitigen Sicherheitsregeln und Bedingungen.

Bevor Sie das Gerat anschliel3en, vergewissern Sie sich, dass die Betriebs- und
Netzspannung Ubereinstimmen. Sollte dies nicht der Fall sein, nehmen Sie das
Gerét nicht in Betrieb.

Fall Sie Ihr Gerat in einem anderen Land benutzen wollen, als dem, wo Sie es
gekauft haben, ist es ratsam, Ihr Gerat von einem autorisierten Fachmann oder
Service Center kontrollieren zu lassen.

Bitte verwenden Sie eine geerdete Wandsteckdose und achten Sie darauf, dass
der Stecker fest eingesteckt ist. Verwenden Sie niemals eine Mehrfachsteckdose
oder andere elektrische Gegensténde zur selben Zeit.

Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie den Stecker bitte aus der
Steckdose (immer am Stecker ziehen, nie am Kabel!).

Das Gerat bitte nur im Haushalt verwenden. Fir den kommerziellen Gebrauch ist
es nicht vorgesehen. Bei jeglichem kommerziellem und unangemessenem
Gebrauch  oder bei  Stérungen, die durch Nichteinhaltung der
Gebrauchsanweisung entstehen, bernimmt der Hersteller keine Verantwortung
und die Garantie entfallt.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, kontrollieren Sie bitte, ob das
abnehmbare Kabel fest mit dem Gerét verbunden ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeobachtet, wéhrend es in Betrieb ist.

Sorgfaltige Aufsicht ist erforderlich, wenn das Gerat in der Nahe von Kindern
betrieben wird. Sorgen Sie bitte dafiir, dass Kinder keinen Zugriff auf das Gerat
haben.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich auf einem trockenen und ebenen
Untergrund. Stellen Sie das Gerét nicht in die Néhe eines heillen Gas- oder
elektrischen Brenners oder in einen geheizten Ofen. Bitte benutzen Sie dieses
Gerat nicht im Freien. Halten Sie es von Hitze, direkter Sonneneinstrahlung,
Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Flussigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fern.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass
gewordenem Gerat sofort den Netzstecker ziehen. Nicht ins Wasser greifen.
Tauchen Sie weder das Kabel, den Motor, den Stecker noch das ganze Gerét in
Wasser oder andere Flussigkeiten. Dies kénnte zu einem elektrischen Schlag
fuhren.

Versuchen Sie nie das Gerat zu betreiben, wenn die Schale leer ist oder sich die
Schale gar nicht im Geréat befindet.

Nehmen Sie die Schale nicht heraus, wahrend das Gerét in Betrieb ist.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Erhitzen Sie die Schale nicht auf anderen Ofen, um Deformierungen zu
vermeiden.

Die Schale und die Heizplatte sollten direkten Kontakt haben. Irgendein
Gegenstand zwischen diesen beiden Elementen kann zu einer Stérung oder
Fehlfunktion fuhren.

Befilllen Sie das Gerat nicht mit Nahrungsmitteln oder Wasser, bevor die Schale
an ihrer richtigen Position ist.

Halten Sie sich an die Vorgaben in den Rezepten.

Wahrend der Benutzung eines elektrischen Gerates, welches heizt, werden hohe
Temperaturen erreicht, die zu Verbrennungen fihren kénnen. Beriihren Sie nie
die Metallteile.

Wahrend des Kochens ist die Dampfoffnung ziemlich hei3. Halten Sie bitte
Gesicht und Hande davon fern, um Verbrihungen zu vermeiden. Legen Sie
keinen feuchten Lappen Uber die &ulRere Klappe.

Ziehen Sie das Geradt aus der Steckdose, sollte irgendein Fehler nach der
Benutzung oder vor der Reinigung oder dem Wartungsbetrieb auftreten sollte.
Nehmen Sie bitte kein Geréat in Betrieb, welches ein beschéadigtes Kabel oder
einen beschadigten Stecker hat, eine Fehlfunktion hatte oder in irgendeiner Art
und Weise beschadigt ist. Geben Sie ein solches Gerat an unseren Kundendienst
zur Uberprifung.

Sollte irgendein Teil des Gerédtes Feuer fangen, léschen Sie es niemals mit
Wasser. Ersticken Sie die Flammen mit einem fechten Tuch.

Die Dauer des Warmhaltens sollte ein Maximum von 24 Stunden nicht
Uberschreiten — der Reis bekommt sonst einen faden Geschmack.

Verwenden Sie das Gerat ausschlie3lich mit dem originalen Hersteller-Zubehor.



Bedienungsanleitung
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A Start:

Startet das ausgewahlte Kochmeni (das Licht leuchtet auf). Vorgegebener Start:
Dricken Sie einfach den Startknopf und die Crispy Rice Funktion wird automatisch
starten..

B OFF:
halt das Gerat an

C Warmhalte-Funktion (Keep Warm):
Diese Warmhalte-Funktion setzt automatisch nach jeden Kochvorgang ein.

D Menu (Menu):

Driicken Sie diese Taste, um lhr gewiinschtes Menu auszuwéhlen: Reis kochen (rice
cooking), Schnell-Kochen (quick cooking), Kleine Menge Reis (small quantity of rice),
klebriger Reis (glutinous rice), eingeweichter Reis (soaked rice), Tongefaldreis (clay
pot rice), Suppe kochen (soup cooking), Eintopf kochen (stew cooking), Dampfgaren
(steam cooking), Wiederaufwarmen (Reheating) — angezeigt durch den Pfeil auf dem
Display.

E Programm (Program):

Wahl des zeitversetzten Starts. Die ausgewdahlte Zeit gibt das Ende der Garzeit an.
Wenn Sie die Taste Programm (Program) driicken, wird die neueste Zeit, die Sie
programmiert haben, auf dem Display erscheinen. Benutzen Sie die Hour- und
Minute-Tasten. Die Einstellung ist in 5-Minuten-Erweiterungen - mit jeder Betatigung
der Taste erhoht sich die Zeit um weitere 5 Minuten.

F Timer:

Wahl der Kochzeit fiir Congee-, Suppe-, Eintopf- oder Dampfmendi. Es wird Ihnen eine
Zeit vorgeschlagen, die Sie mit Hilfe der Stunden- und Minutenkndpfe andern kénnen.
Die Minuten stellen Sie ein, indem Sie einmal den Knopf kurz driicken fur das
Zeitintervall von einer Minute. Halten Sie diesen Knopf langer gedriickt, so kann die
Minutenanzahl schneller erhdht werden.



G Stunden und Minuten (Hour and Minute):
Erlaubt Ihnen das Einrichten der Kochzeit und des zeitversetzten Startens. Halten Sie
die Taste l&nger gedriickt, um die Minutenanzahl schneller zu erhéhen.

H Von links nach rechts (From left to right):

Programm (End time), Kochzeit (Timer) und Zeit (time).

Einstellen der Zeit: Driicken Sie die Taste Hour and Minute langer als 3 Sekunden.
Die Zeit erscheint auf dem Display. Stellen Sie mit Hilfe derselben Taste die Zeit ein.
Drucken Sie die Taste OFF, um die Eingabe zu bestatigen oder bedienen Sie das
Gerat fur eine Minute nicht, und das Gerat wird automatisch die Zeit anzeigen, die Sie
eingegeben haben.

Fur das Warmhalten des Reises zeigt das Display nur die Warmhaltezeit an und
schaltet nur zur aktuellen Zeit um, wenn Sie auf die Hour and Minute — Taste driicken.
Nach einer Minute schaltet das Display wieder automatisch auf die Warmhaltezeit um.

Fur Congee, Suppe, Dampfgerichte, Eintopf, eingeweichten Reis und
Wiederaufwarmen: Wenn Sie den Startknopf betatigen, wird das Display die
verbleibende Kochzeit mit einer minutengenauen Count-Down-Funktion anzeigen. Um
die aktuelle Zeit zu ermitteln, driicken Sie die Hour and Minute — Taste, nach einer
Minute schaltet das Gerat wieder auf die verbleibende Kochzeit um.

Wenn die Stromverbindung plétzlich fur weniger als zwei Stunden ausfallen sollte,

kann das programmierte Programm automatisch fortgesetzt werden und muss nicht
manuell zuriickgesetzt werden.

Vor dem ersten Gebrauch

Produkt: |

Dieser Reiskocher wurde mit 13 Funktionen ausgestattet: - —_—
Reis kochen (rice cooking), Schnell-Kochen (quick | —=p= '
cooking), kleine Menge Reis (small quantity of rice), ol

Kuchen (Cake), klebriger Reis (glutinous rice), Tl | 6= =
eingeweichter Reis (soaked rice), Tongefalreis (clay pot

rice), Suppe kochen (soup cooking), Eintopf kochen (stew m

cooking), Dampgaren (steam cooking), Warmhalten (keep

warm), Wiederaufwarmen (Reheating) und zeitversetzter

Start. Am Ende der Kochzeit, wird das Gerat automatisch

auf die Warmhaltefunktion umschalten.
o T |

Vor der ersten Inbetriebnahme: 7 .z

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung und verfolgen Sie — A3
sorgféltig die Betriebsweise. wﬁ )

Auspacken des Gerates:



Entfernen Sie die Verpackung vom Geréat und packen Sie ebenso das Zubehdr so wie
die beigefligten Dokumente aus.

Offnen Sie den Deckel, in dem Sie den Offnungsknopf auf dem Gehé&use betatigen
(siehe Abbildung 1).

Entnehmen Sie die herausnehmbare beschichtete Schale, das Dampfventil und das
herausnehmbare Heizelement (siehe Abbildung 2). Saubern Sie die Schale, das
Dampfventil und das herausnehmbare Heizelement mit einem Schwamm und einem
flissigen Spulmittel.

Bitte sorgfaltig abtrocknen.

Bringen Sie alle Elemente in ihre urspriingliche Position. E /
"'-..__“““—_

Bringen Sie das abnehmbare Kabel an.
Installieren Sie den Loffelhalter in der Lucke an der Seite
des Reiskochers (siehe Abbildung 3).

Schalten Sie das Gerat nicht an, bevor Sie diese Schritte
nicht ausgefuhrt haben!

Messen der maximalen Fillmenge des Behélters

Die Markierungen auf der Innenseite des Behélters

werden in Litern und in Tassen (cups) angegeben. Diese |i|

sind erforderlich, um die Wassermenge zu bestimmen, 4L 5L
wenn Sie Reis oder Congee kochen. Die Angaben in RICE RICE
Tassen (cups) sind fur die Zubereitung von Reis, die cup cup

Angaben in Litern fur die Zubereitung von Congee (siehe
Abbildung 4). Mit dem Plastikmessbecher, mit dem das
Gerat ausgestattet wurde, misst man die Reismenge und
nicht etwa Wasser. Ein Messbecher voll Reis entspricht
einer Menge von 150 g.

Flllen Sie den Behélter bis zu der Markierung CUP, wobei
Sie sich auf die Anzahl der Messbecher Reis beziehen, die Sie in
den Behalter gefillt haben. Die maximale Menge von Wasser und
Reis sollte die hdchste Markierung innerhalb des Behalters nicht
Ubersteigen.

-

, 10 o
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Bevor Sie den Kochvorgang starten, beachten Sie bitte IE]

folgende Dinge: ; w

Wenn Sie Reis kochen: -

Es ist vorteilhaft, die vorgegebene Reismenge nicht direkt im —A il
Behalter zu reinigen, um die Beschichtung des inneren __‘\.__,,:’S i
Topfes nicht zu beschadigen und auch um eine Deformation g
des Topfes durch direkten Druckaufschlag durch den

trockenen Reis zu vermeiden. =)\ Toaan
Geben Sie nur bereits gewaschenen Reis in den Behélter =
und fullen Sie ihn mit Wasser bis zur entsprechend
gewinschten Markierung. Die Wassermenge kann
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entsprechend ihres Wunsches variiert werden. Geben Sie niemals eine hdhere
Wassermenge als auf der héchsten Markierung angegeben in das Gerét, um
Austreten von Wasser zu vermeiden.

Wenn Sie Dampfgaren:

Die Wassermenge muss genau im Verhaltnis zugegeben werden, um ein
UberflieRen des Wassers in den Dampfkorb zu vermeiden.

Platzieren Sie den Dampfkorb oben in auf der Schale (siehe Abbildung 5).
Flgen Sie die Kochzutaten hinzu.

Fiur alle Anwendungsformen: @ uf_«g .-

Wischen Sie vorsichtig die Aul3enseite der Schale ab s
(insbesondere den Boden). Stellen Sie sicher, dass sich
keine fremden Rucksténde unterhalb der Schale und auf \ﬁ%

il e i}
P~ )

dem Heizelement befinden. i e

Setzen Sie die Schale in das Gerat ein und stellen Sie

sicher, dass er sich in der korrekten Position befindet - -
(siehe Abbildung 6). | (8688) | —
Rotieren Sie den Behalter sanft in beide Richtungen, um SleC

einen guten Kontakt zwischen dem Boden der Schale,
dem Sensor und der Heizplatte sicherzustellen.
Vergewissern Sie sich, dass sich der Sensor bewegt,
wenn Sie die Schale darauf stellen.

Stellen Sie sicher, dass sich das Heizelement in der 1
richtigen Position befindet. :
SchlieBen Sie den Deckel und lassen Sie den Verschluss
einrasten (siehe Abbildung 7).

SchlieBen Sie das Gerét an.

Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb bevor die
vorhergehenden Schritte nicht abgeschlossen sind!

Kochvorgang

1. Reiskochmenu (Rice cooking Menu)

2. Schnellkochmeni (Quick cooking Menu)
3. Geringe Menge-Meni (Small quanitity Menu)
4. Kuchenmenui (Cake Menu)

5. Eingeweichter Reis-Menl (Soaked Rice Menu)

6. Reis im Tongefal3-Men (Clay pot rice Menu)

7. Congeekochmeni (Congee cooking Menu)
8. Suppenkochmeni (Soup cooking Menu)
9. Eintopfkochmenii (Stew cooking Menu)
10. Dampfgarmenti (Steam cooking Menu)
11. Warmbhaltefunktion (Keep warm function)
12. Aufwarmfunktion (Reheating function)
13. Zeitversetzter Start (Delayed start function)

8



Anzahl der | Gewicht .
Kochmeniis | Messbecher des WasBser:§|tt¢':1r1rg im PArnzanhIn Kochzeit
fur Reis Reises enhaite ersone
WeilRer Reis 5 750 g 5 6-7 45-55 min
Schnellkochen 5 750 g 5 6-7 30-35 min
Kleine Menge 1 150 g 1 12 | 35-45min
Reis
Brauner Reis 5 750 g 5 6-7 45-55 min
Gemischter 5 750 g 5 67 | 4555min
Reis
Kuchen - Maximale Fullmenge 450 g 2-3 50 min
Eingeweichter 5 750 g 5 6-7 30 min
Reis
Reis im
Tongefal 3 450 g 3 4-5 1.15 Std
Spezielle 1-4 Std. je
Congee 0,75 11259 Markierung im 2-4 nach
Behalter Geschmack
1-4 Std. je
Suppe - - - - nach
Geschmack
Dampfgaren
(Gemuse, - - 4 (max) - 20-25 min
Fisch, Eier)

* Bitte halten Sie sich an die Markierungen fiir weiRen Reis. Dies gilt fur alle

Reistypen. Ausnahme sind klebriger Reis und Congee.




1. Reiskochen (siehe Abbildung 8)

Fullen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in
den Behalter. SchlieRen Sie den Deckel. Schlie3en Sie das
Gerat an.

Waéhlen Sie das Meni ,Rice cooking” (Reiskochen), indem
Sie die Menutaste driicken — der Cursor zeigt dies an.
Driicken Sie auf ,Start“. Das Geréat schaltet sich ein. Am
Ende der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die
Warmhaltefunktion um.

2. Schnellkochfunktion (siehe Abbildung 9)

Fullen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in den
Behalter. SchlieRen Sie den Deckel. Schlie3en Sie das Geréat
an.

Wahlen Sie das Menu ,,Quick cooking” (Schnellkochen),
indem Sie die Menutaste driicken — der Cursor zeigt dies an.
Driucken Sie auf ,Start”. Das Gerat schaltet sich ein.

Am Ende der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die
Warmbhaltefunktion um.

3. Geringe Reismenge (siehe Abbildung 10)

Fullen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in den
Behalter. Schlieen Sie den Deckel. Schlie3en Sie das Gerat
an.

Waéhlen Sie das Meni ,Small quantity* (Geringe Menge),
indem Sie die Menutaste driicken — der Cursor zeigt dies an.
Driicken Sie auf ,Start“. Das Geréat schaltet sich ein.

Am Ende der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die
Warmbhaltefunktion um.

4. Kuchen (siehe Abbildung 11)

Geben Sie etwas Ol auf den Boden des Behélters. Fiillen Sie
die Backmischung in den Behalter. Schliel3en Sie den Deckel.
SchlieRen Sie das Gerat an. Wahlen Sie das Meni ,,Cake*
(Kuchen), indem Sie die Menutaste driicken — der Cursor zeigt
dies an.

Driicken Sie auf ,Start“. Das Geréat schaltet sich ein. Am Ende
der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die
Warmhaltefunktion um.

5. Weicher Reis (siehe Abbildung 12)

Fullen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in
den Behalter.

SchlieBen Sie den Deckel. Schliel3en Sie das Geréat an.
Waéhlen Sie das Meni ,Soaked Rice” (weicher Reis), indem
Sie die Menutaste driicken — der Cursor zeigt dies an.
Driicken Sie auf ,Start“. Das Gerat schaltet sich ein. Am

i
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Ende der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die Warmhaltefunktion um.
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6. TongefaR-Reis (siehe Abbildung 13)

Flllen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in den
Behalter. SchlieRen Sie den Deckel. SchlieR3en Sie das Gerét

an.

Waéhlen Sie das Menu ,Clay pot rice* (TongefaR-Reis), indem e o
Sie die Men(taste driicken — der Cursor zeigt dies an. prnd M l-l:l_l M
Driicken Sie auf ,Start“. Das Gerat schaltet sich ein. Am Ende = g
der Kochzeit schaltet das Gerat automatisch auf die i
Warmhaltefunktion um.

7. Congee (siehe Abbildung 14)

Halten Sie sich an die spezifischen Markierungen in dem

Behalter.

Fullen Sie die gewiinschte Menge an Reis und Wasser in den

Behalter. Schlie3en Sie den Deckel. Schliel3en Sie das Gerét

an. o
Waéhlen Sie das Meni ,Congee”, indem Sie die Meniitaste o] ""‘“‘ oy
drucken —der Cursor zeigt dies an. - ) -
Stellen Sie die Kochzeit ein. Sollten Sie dies nicht tun, liegt die - =i
Kochzeit bei 1 Stunde und 30 Minuten. Sie kdnnen die —

Kochzeit wahlen, indem Sie die Timer-Taste und die Hour and

Minute — Taste driicken. Die Kochzeit kann vier Stunden nicht

Ubersteigen.

Die Timer-Anzeige geht von 1 Stunde bis zu 4 Stunden. Driicken Sie auf ,Start“. Das
Gerat schaltet sich ein. Nachdem Sie die Start-Taste gedriickt haben, zeigt das

Display die verbleibende Kochzeit an und zahlt sie im Minutentakt runter. Um die

aktuelle Zeit zu sehen, drucken die Hour and Minute—Taste. Nach 1 Minute springt die
Anzeige zurtick zu der restlichen Kochzeit. Am Ende der Kochzeit schaltet das Gerat
automatisch auf die Warmhaltefunktion um.

i

11!

8. Suppe kochen (siehe Abbildung 15)

Flllen Sie die Zutaten in den Behélter. SchlieRen Sie den

Deckel.

SchlieBen Sie das Gerat an. Wahlen Sie das Menu ,Soup

Cooking", indem Sie die Meniitaste driicken — der Cursor zeigt

dies an.

Stellen Sie die Kochzeit ein. Sollten Sie dies nicht tun, liegt die

Kochzeit bei 2 Stunden. Sie kdnnen die Kochzeit wahlen,

indem Sie die Timer-Taste und die Hour and Minute — Taste

driicken. Die Kochzeit kann vier Stunden nicht tbersteigen.

Die Timer-Anzeige geht von 1 Stunde bis zu 4 Stunden. Driicken Sie auf ,Start“. Das
Gerat schaltet sich ein. Nachdem Sie die Start-Taste gedriickt haben, zeigt das
Display die verbleibende Kochzeit an und z&hlt sie im Minutentakt runter. Um die
aktuelle Zeit zu sehen, driicken die Hour and Minute—Taste. Nach 1 Minute springt die
Anzeige zuriick zu der restlichen Kochzeit. Am Ende der Kochzeit schaltet das Gerét
automatisch auf die Warmhaltefunktion um.
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9. Eintopf kochen (siehe Abbildung 16)

Fullen Sie die Zutaten in den Behdlter. Schliel3en Sie den

Deckel.

Schlieen Sie das Gerat an. Wahlen Sie das Meni ,Stew

Cooking", indem Sie die Meniitaste driicken — der Cursor

zeigt dies an. Stellen Sie die Kochzeit ein. Sollten Sie dies

nicht tun, liegt die Kochzeit bei 2 Stunden. Sie kdnnen die

Kochzeit wahlen, indem Sie die Timer-Taste und die Hour

and Minute—Taste dricken.

Die Kochzeit kann zw6lf Stunden nicht Gbersteigen.

Die Timer-Anzeige geht von 1 Stunde bis zu 12 Stunden. Drucken Sie auf ,Start*. Das
Gerét schaltet sich ein. Nachdem Sie die Start-Taste gedruickt haben, zeigt das
Display die verbleibende Kochzeit an und z&hlt sie im Minutentakt runter. Um die
aktuelle Zeit zu sehen, drucken die Hour and Minute—Taste. Nach 1 Minute springt die
Anzeige zurtick zu der restlichen Kochzeit. Am Ende der Kochzeit schaltet das Gerat
automatisch auf die Warmhaltefunktion um.

10. Dampfgaren (siehe Abbildung 17)

Flllen Sie Wasser in den Behélter. Fillen Sie die Zutaten

in den Dampfgarkorb. SchlieBen Sie den Deckel.

SchlieRen Sie das Gerat an. Wahlen Sie das Menl

~Steam Cooking“, indem Sie die MenUtaste driicken — der

Cursor zeigt dies an. Stellen Sie die Kochzeit ein.

Sollten Sie dies nicht tun, liegt die Kochzeit bei 1 Stunde.

Sie kdnnen die Kochzeit wahlen, indem Sie die Timer-

Taste und die Hour and Minute—Taste drticken. Die Kochzeit kann 1 Stunde und 30
Minuten nicht Gbersteigen.

Die Timer-Anzeige geht bis 1 Stunde und 30 Minuten. Driicken Sie auf ,Start". Das
Gerat schaltet sich ein. Nachdem Sie die Start-Taste gedriickt haben, zeigt das
Display die verbleibende Kochzeit an und zahlt sie im Minutentakt runter. Um die
aktuelle Zeit zu sehen, driicken die Hour and Minute—Taste. Nach 1 Minute springt die
Anzeige zuriick zu der restlichen Kochzeit. Am Ende der

Kochzeit schaltet das Geréat automatisch auf die

Warmhaltefunktion um.

11. Warmhaltefunktion (siehe Abbildung 18)

Sobald der Kochvorgang beendet ist, unabhéngig davon,
welchen Kochmodus Sie ausgewahlt haben, schaltet der
Reiskocher automatisch auf die Warmhaltefunktion. Der
Inhalt wird somit warmgehalten und ist 24 Stunden
servierbereit. Sie kénnen die Funktion jederzeit beenden,

indem Sie die ,Off*-Taste driicken.

12. Aufwarmfunktion (siehe Abbildung 19)

Nutzen Sie diese Funktion ausschliellich um gekochten
Reis oder gekochte Suppen zu erhitzen. Uberschreiten Sie
die ¥2-Markierung nicht. Geben Sie immer ¥2 Cup Wasser

12



zu dem Reis. Wahlen Sie das Menu ,Reheating”, indem Sie die Menlitaste driicken —
der Cursor zeigt dies an. Nachdem Sie die ,Start“-Taste gedriickt haben, erscheint die
Anzeige 00:25 auf dem Display, womit die Aufwdrmzeit von 25 Minuten angezeigt
wird. Das Display zeigt die verbleibende Aufwarmzeit an und z&hlt sie im Minutentakt
runter. Um die aktuelle Zeit zu sehen, driicken die Hour and Minute—Taste. Nach 1
Minute springt die Anzeige zuriick zu der restlichen Aufwarmzeit. Riuhren Sie den Reis
wahrend des Aufwarmens oder am Ende durch.

Verwenden Sie die Funktion nie, um andere Nahrungsmittel oder

Dinge aufzuwarmen.

13. Programmierung ,Zeitversetzter Start* — Funktion (siehe Abbildung 20)
Sie haben die Méglichkeit die Endzeit des Kochvorgangs

anzupassen, indem Sie die Taste ,Program” driicken.

Waéhlen Sie das gewiinschte Menu, driicken Sie ,Program*”

und wahlen Sie dann die Zeit, zu der der Kochvorgang

enden soll, indem Sie die Hour and Minute-Taste driicken.

Sie kdnnen die Kochzeit auswahlen indem Sie die Timer-

Taste und die Hour and Minute—Taste drticken. Driicken Sie

.oStart”, um das Programm zu starten. Das Licht der

Programmtaste beginnt zu leuchten.

Die zeitversetzte Zeit sollte langer als 1 Stunde sein.

Das Display wechselt automatisch jede Minute zwischen der Endzeit und
Der aktuellen Zeit (mit dem leuchtenden Licht Gber der Programmtaste).
Wenn der Kochvorgang startet, geht das Licht der Programmtaste

aus und das Display zeigt die aktuelle Zeit an (wie beim normalen
Kochen).

Nach Beendigung des Kochvorgangs

Offnen Sie den Deckel (siehe Abbildung 21)
Achtung: Der entweichende Dampf ist sehr heif3!

Halten Sie niemals Ihre Hand auf die Abdampf-
Offnung wahrend des Kochens: es besteht
Verbrihungs- bzw. Verbrennungsgefahr! (siehe
Abbildung 22)

Der Reiskocher wechselt automatisch in
die Warmhaltefunktion.

Holen Sie die zubereiteten Speisen, welche Sie servieren
mdchten, mit dem mitgelieferten Plastikloffel aus dem
Behalter und schlieBen anschlieRend wieder den Deckel.
Die restlichen Speisen werden in dem Behalter
warmgehalten, so dass Sie die Moglichkeit haben, die
warmen Speisen auch noch ein zweites Mal zu servieren.
Dricken Sie die Taste ,,Off*. Ziehen Sie das Geréat aus der
Steckdose (immer am Stecker ziehen, niemals am Kabel).
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Reinigung und Wartung

Reinigung der herausnehmbaren beschichteten

Schale, des Dampfkorbes und des herausnehmbaren

Heizelements (siehe Abbildung 23).

Verwenden Sie heiles Wasser, ein flissiges mildes

Reinigungsmittel und einen Schwamm, um die

Schale und das Herausnehmbare Heizelement zu

reinigen. Verwenden Sie keine scharfen,

scheuernden Reinigungsmittel und keine

Metallschwamme oder Ahnliches.

Wenn Speisereste am Boden angebrannt sind,

lassen Sie die Schale etwas einweichen, bevor Sie sie endgliltig reinigen. Trocknen
Sie die Schale gut ab.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser und schitten Sie niemals Wasser auf das
Gerat.

Sie kénnen die Schale, den Dampfkorb und das herausnehmbare Heizelement auf der
untersten Schiene in der Geschirrspllmaschine reinigen.

Fur die Schale beachten Sie bitte die folgenden Instruktionen:

Wenn Sie die Schale in der Geschirrsplilmaschine reinigen, passen Sie bitte auf, dass
Sie die Beschichtung auf der Innenseite der Schale nicht versehentlich an den
Ablagegestellen der Spulmaschine beschadigen.

Um die Qualitat der Beschichtung so lange wie mdglich zu erhalten, sollten Sie keine
Speisen in dem Behalter schneiden.

Vergewissern Sie sich, dass Sie den Behalter wieder in zurtick in den Reiskocher
gestellt haben.

WICHTIG:

Die braunen Stellen und Kratzer, die nach einem mehrstiindigem Gebrauch auftreten
kénnen, stellen kein Problem dar. Wir garantieren lhnen, dass die
Antihaftbeschichtung alle Anforderungen erfllt, die Materialien, welche in Kontakt mit
Nahrungsmitteln kommen, erfillen missen.

Benutzen Sie ausschlie3lich den mitgelieferten
Plastikltffel oder einen Holzl6ffel und verwenden Sie
niemals einen Metalll6ffel oder irgendetwas anderes,
was die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnte
(siehe Abbildung 24).

Um das Risiko von Veratzungen zu vermeiden, fillen

Sie keinen Essig in den Behélter.

Die Farbe der Behélteroberflache kann sich nach der ersten Benutzung oder
mehreren Benutzungen verandern. Diese Farbveranderung ergibt sich durch den
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Dampf und das Wasser und hat aber keinerlei Auswirkungen auf den Gebrauch des
Reiskochers und ist auch nicht gesundheitsschadlich. Die weitere Verwendung des

Gerétes ist absolut sicher.

Reinigen Sie die AuR3enseite des Reiskochers, die
Innenseite des Deckels und das Kabel mit einem
feuchten Tuch und trocknen Sie alles anschlieRend
grindlich ab. Verwenden Sie keine aggressiven oder
schleifenden Produkte (siehe Abbildung 25).
Benutzen Sie kein Wasser um die Innenseite des

Gerates zu reinigen.

Funktionsstbrungen:

Stoérung

Ursache

Losung

Anzeigeleuchte
leuchtet nicht;
Heizplatte heizt nicht

Reiskocher ist nicht an den
Strom angeschlossen
Anschlusskabel ist
beschadigt.
Stromversorgung ist
unterbrochen.

Hauptplatine ist beschéadigt.

Prufen Sie ob das Gerat
am Strom angeschlossen
ist.

Senden Sie das Gerat
zur Uberpriifung an eine
entsprechenden Service-
Einrichtung.

Anzeigeleuchte
leuchtet; aber die
Heizplatte ist nicht
warm

Fehler des Temperatur-
kontrollsystems.

Teile der elektrischen
Heizplatte sind defekt.
Die Platine trennt sich
teilweise vom Strom.
Die Hauptplatine ist
beschadigt.

Senden Sie das Gerat
zur Uberpriifung an eine
entsprechenden Service-
Einrichtung

Der Reis ist nicht gar.

Sie haben nicht die richtigen
Mengen eingefiillt.

Die Heizplatte ist deformiert.

Der Behalter liegt schragt
und eine Seite hangt in der
Luft.

1. Vergewissern Sie
sich, dass die Menge
des Wassers und Reis
zwischen der
Maximal- und
Minimalftllstands-
markierung liegt.

2. Senden Sie das Gerat
zur Uberpriifung an
eine entsprechende
Service-Einrichtung.

3. Drehen Sie das innere
Gefal3 etwas in seinen
Normalzustand.
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4. Fremdkdrper zwischen dem

Behalter und der Heizplatte.

5. Behaélter ist verbogen.

6. Die Hauptplatine ist
beschadigt.

7. Haupttemperatursystem
funktioniert nicht.

Uberpriifen Sie den
Sensor.

4. Entfernen Sie den
Fremdkdrper ohne
Wasser.

5. Senden Sie das Geréat
an eine
entsprechende
Service-Einrichtung,
um einen neuen
Behalter zu erhalten.

6. Senden Sie das Geréat
zur Uberpriifung an
eine entsprechende
Service-Einrichtung.

7. Senden Sie das Geréat
zur Uberprifung an
eine entsprechende
Service-Einrichtung.

Der Reis ist verbrannt.

1. Sie haben nicht die richtigen
Mengen eingefllt.

2. Die Hauptplatine ist
beschadigt.

3. Haupttemperatursystem
funktioniert nicht.

1. Vergewissern Sie
sich, dass die Menge
des Wassers und
Reis zwischen der
Maximal- und
Minimalfullstands-
markierung liegt.

2. Senden Sie das Gerat
zur Uberpriifung an
eine entsprechende
Service-Einrichtung.

3. Senden Sie das Geréat

zur Uberprifung an
eine entsprechende
Service-Einrichtung.

Uberlaufen bei der
Zubereitung von
“Congee”

Sie haben nicht die richtigen
Mengen eingefllt.

Vergewissern Sie sich, dass
die Menge des Wassers
und Reis zwischen der
Maximal- und
Minimalfullstands-
markierung liegt.

LCD zeigt E1, E2, E3
oder E4

Elektronisches Problem

Senden Sie das Geréat
zur Uberpriifung an eine
entsprechende Service-
Einrichtung.
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ENGLISH

Features
Description of the drawing

1

2
3

Accessories : spoon, measuring cup,
plastic inner steam basket, soup ladle
Removable steam valve

Detachable non-stick coated bowl with
water and rice graduations
Removable metallic steam shield

Lid

6 Thermistor and heating plate
7 Handle

8 Spoon holder

9 Control panel

10 Housing (coolwall)

11 Detachable cord

12 Opening button



SAFETY REMINDERS

* This appliance complies with current safety rules
and conditions. GB4706. 1-1998, GB4706.
19-2004, GB4343.1-2003,GB17625. 1
2003

* Check that the mains voltage matches the voltage
indicated on your appliance (alternating current
(AC) only).

* Due to the variety of standards in force, if you are
to use your appliance in a country other than that
in which it was bought, it is advisable to have it
checked by an approved service centre.

* This product has been designed for domestic use
only. Any commercial use, inappropriate use or
failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the
guarantee will not apply.

* Make sure that the socket you use is earthed.

Never use any adaptor to operate other appliances
at the same time.

* When plugging into the socket, make sure that the
plug is plugged in properly, or else it will cause
contact failure leading to burnt parts.

* Before use, make sure that the detachable cord is
properly connected to the appliance, or else it will
cause contact failure leading to burnt connector.

* When not in use, please unplug.

* Do not leave the appliance unattended when in
operation.

* Keep out of the reach of children.

* Do not place the appliance on unstable, wet, non
heat resistant surface. Also avoid splashing with
water.

* Never try to operate the appliance when the bowl
is empty or without the bowl.

* Do not remove the bowl while the appliance is
working.

* Do not put the appliance directly onto a flame, or

any other source of heat or flame, or it will cause
a failure or danger.

* Never heat up the inner bowl with other appliance
than this rice cooker, or it will cause deformation.

¢ The bowl and the heating plate should be in direct
contact. Any item placed between these two ele-
ments could cause a failure.

* Do not put any food or water into the appliance
until the bowl is in place.

* Respect the levels indicated in the recipes.

* When using an electric appliance that heats, high
temperatures are reached which can cause burns.
Do not touch the apparent metal parts.

* During cooking, the appliance gives out heat and
steam. Keep face and hands away. Do not get face
and hands close to the steam outlet. Do not place
a damp cloth over the outside lid.

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

* Do not allow the cord to hang.
* Do not pull on the cord to unplug it.

* Unplug the appliance should any fault occur after
use or before each cleaning or care operation.

* Should any part of your appliance catch fire, do
not attempt to put it out with water.

* Smother the flames with a damp cloth.

* Do not keep warm over 24 hours to avoid rice
becoming stale.

* Do not use the appliance if:
- It or its cord are faulty.
- The appliance has been dropped and shows
signs of deterioration or faulty working.
In this case, the appliance should be sent to an
authorized service centre because special tools
are needed for any repairs.

* |f the power lead is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, his After-Sales Service or a
similarly qualified person to ensure danger-free
use.

¢ Always use your appliance with its accessories of
origin.
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Start: Starts the selected cooking menu (the light switches on). Default start: simply press Start button and Crispy rice
cooking will start automatically.

OFF: Stops the appliance.

Keep warm: This function works automatically after each cooking period.

Menu: Press this button to select the wished menu : Rice cooking, Quick cooking, Small quantity of rice,
Glutinous rice, Soaked rice, Clay pot rice, Congee, Soup cooking, Stew cooking, Steam cooking, Reheating
indicated by the arrow on the screen.

Program: Selection of the delayed start. The time chosen will be the cooking end time. When you press the
button Program, the latest time you have programmed will appear on the screen. Use the Hour and Minute
buttons. The setting for Minutes is in 5 minute increments each press.

Timer: Selection of the cooking time for Congee, Soup, Stew or Steam menu. A default time appears, you can
modify this time thanks to the Hour and Minute buttons. The setting for minutes is 1 minute for each press.
Press this button continuously can increase the number faster.

Hour and Minute: Allows the adjustment of the cooking time and the delayed start. Press the Minute button
continuously to increase the number faster.

From left to right: End time(Program), cooking time (Timer) and time.

Adjustment of the time: Press Hour or Minute more than 3 seconds. The time flashes on the screen. Adjust the time
thanks to the Hour and Minute buttons. Press OFF to validate or do nothing for one minute, and the appliance will
automatically set to the time you have entered.

@ For Keep warm , the screen only shows the keep warm time and switches to the current time only when you
press Hour or Minute, then after 1 minute returns to the keep warm time.

QD For Congee, Soup, Steam, Stew, Soaked rice and Reheating: When you press Start, the LCD indicates
the remaining cooking time with count down by each minute. To see the current time , press the Hour or Minute
button and it changes to remaining cooking time after 1 minute.

@;! Sudden power off: If there is a sudden power off less than 2 hours, the set program can be continued
automatically and do not need reset manually.

[1]

2]

PREPERATION

3 This rice cooker is equipped with 13 functions: Rice cooking, Quick cooking, Small
quantity of rice, Cake, Soaked rice, Clay pot rice, Congee, Soup, Stew cooking,
Steam cooking, Keep warm, Reheating and Delayed start. At the end of the cooking
period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

_ B8
\

Before first use
Read the instructions and carefully follow the operating method.

Unpack the appliance
= Remove the appliance from the packaging and unpack all the accessories as well as
the printed documents.
« Open the lid by pushing the opening button located on the housing. Fig. 1
» Remove the non-stick bowl, the steam valve and the steam shield. Fig. 2
+ Clean the bowl, the steam valve and the steam shield with a sponge and washing-up
= lssea |~ liquid.
| = Dry off carefully.
* Put all the elements back in their original position.

p—
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n
~
|
/I
/
i

.f.'
\

N
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Install the detachable cord.

Install the spoon holder
« Install the spoon holder in the hole on the side of the rice cooker Fig. 3

Q Do not switch on until the previous steps have been completed.

Measuring the ingredients-max capacity of the container.

« The graduated markings on the inside of the bowl are given in litres and cups, these
are used for m easuring the amount of water when cooking rice and Congee.
The graduations in cups are used for rice and the graduations in litres are used for
Congee. Fig. 4

* The plastic measuring cup provided with your appliance is for measuring rice and not
water. 1 level measuring cup of rice weighs 150g .

= Fill with water up to the CUP mark printed in the bowl corresponding to the number of
measuring cups put in the bowl.

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

Preparation before cooking

When cooking rice:

+ It is better not to rinse rice directly inside the bowl in order to avoid scuffing
non-stick coating of inner pot or deformation of pot body by impact.

+ Put the already rinsed rice into the bowl and fill it with water to a corresponding water
level.

+ The water quantity can be adjusted depending on your taste.

+ Never add water higher than the highest level mark.

When steam cooking:

« The quantity of water must be appropriate to avoid water overflowing into the food
steam basket.

= Place the steam basket on top of the bowl. Fig. 5

+ Add the ingredients.

For all uses:

= Carefully wipe the outside of the bowl (especially the bottom). Make sure that there are
no foreign residues underneath the bowl and on the heating element.

* Place the bowl into the appliance, making sure that it is comrectly positioned. Fig.6

« Slightly rotate the bowl in both directions, so as to ensure good contact between the
bottom of the bowl, the sensor and the heating plate.

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

« Make sure that the steam shield is correctly in position.

» Close and lock the lid. Fig. 7

+ Plug in the appliance.

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

1. Rice cooking menu 6. Clay pot rice menu 11. Keep warm function
2. Quick cooking menu 7. Congee cooking menu 11. Reheating function

3. Small quantity menu 8. Soup cooking menu  13. Delayed start function
4, Cake menu 9. Stew cooking menu

5. Soaked rice menu 10. Steam cooking menu

As an indication

Number of Number
Cooking Monus | measuring | Weight ofrce | “Yuef et | or | EeER
cups of rice persons
White rice 5 750 g ] Gto7 45-55 min
Quick cooking 5 750 g 5 Gto7 30-35 min
Small quantity of rice 1 150 g 1 1to2 35-45 min
Brown rice 5 750 g 5 Gto7 45-55 min
Mixed rice 5 750 ¢ 5 Gto7 45-55 min
Cake _ maximum ingredient 2103 50 min
450¢
Soaked rice 5 750 ¢ 5 Gto7 30 min
Clay pot rice™* 3 450 g 3 4t05 1 h 15 min
1-4 hours
specific markings :

Congee 0.75 112549 inside the bowl 2to 4 (ﬁpglsi;r}lg

1-4 hours
Soup - = - to (depending

on taste)

Steam cooking .
(vegetables, ish, eggs) - - 4 (max) - 20-25 min

* Please refer to white rice markings for all types of rice except Glutinous rice and
Congee.

1. Rice cooking -Fig. 8
+ Pour the required quantities of rice and water info the bowl.

& Tew | » Close the lid.
= N.AM - » Plug in the appliance.
s LIV =« Choose the menu Rice cooking using the menu button, the cursor indicates this.
TR « Press start. The appliancewill switch on.

= At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep wam.

2. Quick cooking - Fig. 9
« Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

= ™ + Close the lid.

=5 4 8 8 ;8 B L * Plug in the appliance.

i st * Choose the menu Quick cooking using the menu button, the cursor indicates this.
o * Press start. The appliancewill switch on.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep wam.
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3.Small quantity of rice - Fig. 10

+ Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

* Close the lid.

* Plug in the appliance.

+ Choose the menu Small quantity using the menu button, the cursor indicates this.

* Press start. The appliancewill switchon,

« Atthe end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

4. Cake - Fig. 11

*Bleuding the cake powder as per vequiment on the package of the
material.

* Add a thin layer of oil on the bottom of the bowl.

*Close the lid.

*Plug in the appliance.

* Choose the menu Cake using the menu button, the cursor indicates
this.

* Press start, the appliance will switch on.

* At the end of the cooking period, the appliacne will automatically
Switch to keep warm.

5. Soaked rice - Fig. 12

+ Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

* Close the lid.

* Plug in the appliance.

* Choose the menu Soaked rice using the menu button, the cursor indicates this.

* Press start. The appliancewill switchon.

« Atthe end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep warm.

6. Clay pot rice - Fig. 13

* Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

« Close the lid.

* Plug in the appliance.

« Choose the menu Clay pot rice using the menu button, the cursor indicates this.

* Press start. The appliancewill switchon.

« The menu starts. A sonic alert tells you when you can add other ingredients.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep
warm.

7. Congee -Fig. 14

« Use the specific markings inside the bowl.

« Pour the required quantities of rice and water into the bowl.

+ Close the lid.

* Plug in the appliance.

+ Choose the menu Congee using the menu button, the cursor indicates this.

+ Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 1h30. You can
choose the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time
cannot exceed 4 hours. The Timer range is 1 to 4 hours.

 Press start. The appliance will switch on.

« After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down
by minute. To see the current time, press the Hour or Minute button, it will return to
remaining cooking time after 1 minute.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep
warm.
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8. Soup cooking - Fig. 15

= Pour the ingredients into the bowl.

» Close the lid.

« Plug in the appliance.

= Choose the menu Soup Cooking using the menu button, the cursor indicates this.

= Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 2 hours. You can
choose the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time
cannot exceed 4 hours. The Timer range is 1 to 4 hours.

= Press start. The appliance will switch on.

 After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down
by each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will
change to remaining cooking time after 1 minute.

= At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep
warm.

9. Stew cooking - Fig. 16

« Pour the ingredients into the bowl.

+ Close the lid.

* Plug in the appliance.

» Choose the menu Stew cooking using the menu button, the cursor indicates this.

= Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 2 hours. You can
choose the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time
cannot exceed 12 hours. The Timer range is 1 to 12 hours.

* Press start. The appliance will switch on.

= After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down
by each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will
change to remaining cooking time after 1 minute.

= At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep
warm.

10. Steam cooking -Fig. 17

= Pour water into the bowl.

« Put the ingredients into the steam basket.

« Close the lid.

« Plug in the appliance.

* Choose the menu Steam cooking using the menu button, the cursor indicates this.

= Adjust the cooking time. The cooking time indicated by default is of 1h. You can choo-
se the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute . The cooking time
cannot exceed 1h 30. The Timer range is up to 1h30.

« Press start. The appliance will switch on.

« After pressing Start, the LCD indicates the remaining time of cooking with count down
by each minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will
change to remaining cooking time after 1 minute.

« At the end of the cooking period, the appliance will automatically switch over to keep
warm.

11. Keep warm function -Fig. 18

= On completion of cooking, irrespective of the cooking mode chosen, the rice cooker
passes automatically to the Keep warm function.

= The food is thus kept warm and ready to serve until 24 hours.

= To switch off this function at any time, press OFF.
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12. Reheating function -Fig. 19
« Use this function only to reheat cooked rice or cooked soups.

Cosiing * Do not exceed the 1/2 level mark.
""'3 = « Always add 1/2 cup of water to rice.
5 e  Choose the menu Reheating using the Menu button, the cursor indicates this.
. = After pressing Start, 00:25 appears on the screen. Indicative reheating time: 25
_— minutes. The LCD indicates the remaining time of cooking with count down by each
minute. To see the current time, press the Hour or Minute button and it will change to
remaining cooking time after 1 minute.
« Stir the rice during or at the end of reheating.
= Never use this function to reheat other foods.

13. Program-Delayed start function - Fig. 20
* You have the possibility to adjust the time of the end of the cooking period by pressing

the Program button.
« Choose the Menu, press Program and then select the end of cooking time with Hour
and Minute buttons.
+ You can choose the cooking time by pressing Timer and Hour and Minute.
+ Press start to commence the programme.
« The light of the Program button switches on.
+ Delayed time should be longer than 1 hour.

g:’ The screen will automatically change every minute between the end time and
the current time (with the light above the Program button on).

Q’ When the cooking starts, the light of the Program button switches off and the
screen shows the current time (as normal cooking).

On completion of cooking
* Open the lid. Fig. 21

&! The escaping steam is very hot.

@D Never place your hand on the steam exhaust during cooking, as there is a
danger to burn yourself, Fig. 22

@ e cooker automatically switches to keep warm.

= Serve the food using the plastic spoon provided with your appliance and reclose the lid.
= The food remaining in the container will keep warm for any second serving.

* Press OFF.

= Unplug the appliance.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning the bowl, the steam basket and the steam shield. Fig. 23

« Use hot water liquid soap and a sponge to clean the bowl and the steam shield.
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, the steam basket and the steam shield in the bottom shelf
of a dishwasher.

For the bowl, carefully follow the instructions below:

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

= S0 as to keep the non stick 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.

IMPORTANT

The brown marks and scratches that may appear after many hours of use are not a
problem. We guarantee that the non stick coating COMPLIES WITH THE RULES on
materials suitable for contact with food.

Taking care of the bowl

= Use the plastic spoon provided or a wooden spoon and not a metal one so as to avoid
damaging the bowl surface. Fig. 24

» Toavoid 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.

Cleaning and care of the other parts of the appliance

« Clean the outside of the Rice cooker, the inside of the lid and the cord with a damp cloth
and wipe dry. Do not use aggressive or abrasive products. Fig. 25

+ Do not use water to clean the inside of the appliance.
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TROUBLESHOOTING

Malfunction

Causes

Solution

Indicator light is not alight:

1. Circuit of electric rice cooker is not
connected to power supply.
2. Power wiring board is damaged.

Check that the product is plugged in.
Send to the designated service department for

heating plate does not heat. 3. Circuit connection break down. maintenance.
4, Master circuit board is damaged.
1. Failure of the master temperature
controller.
Indicator light is alight: 2. Components of the electric hot tray Send to the designated service department for
Heating plate is not warm are burnt out. maintenance.
3. Circuit board disconnects partially.
4, Power circuit board is damaged.
Make sure that the total volume of rice and
1. Problems of quantities. water should lie between the max and min water
level markings.
Send to the designated service department for
2. Heating plate is deformed. MekRoNaRGs.
3. Bowl s sloping and one side is Tum the interior pot lightly to make it retumn to
hanging in the air. normal, Check the sensor,
Rice is crude. 4, There is foreign matter between the .
bowl and heating plate. Wipe it without water.
Send to the designated service department for a
5. Bowl is deformed. new interior pot.
Send to the designated service department for
6. Master circuit board is damaged. maintenance.
7. Master tem ro Is not working mnﬁtemn;?ml?sswmwoe department for
Make sure that the total volume of rice and
1. Problems of quantities. water should lie between the max and min water
level markings.
Cooked rice is bunt.
2. Master circuit board is damaged. | ¢o 15 tne designated service department for
3. Master temperature controller is not | maintenance.
working.
Make sure that the total volume of rice and
Ovetlow happens WEN | problems of quantie. water should lie between the max and min water
ng congee. level markings.
LCD display shows Send to the designated service department for
E1, E2, E3 or E4. Electronical problem. maintenance.
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