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Rice I/
Cooker




RC62/91D

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Benutzung gut durch.

PRODUKTINFORMATION |

Unsere Serie der intelligenten elektrischen Reiskocher hat eine
gleichmafBige und moderne Form. Alle Gerdte haben folgende Funktionen:
Zubereitung von knusperigem Reis, Kuchen, Porridge und Suppe;
Warmhalten und Erhitzen von kaltem Reis. Die Gerédte dieser Serie kénnen
die Menge des Reiswassers automatisch beurteilen und die Heizleistung
kontrollieren. Dreidimensionales Erhitzen und die Maoglichkeit der
15-Stunden-Timing-Funktion (Vorprogrammierung) machen das Kochen
einfacher und bequemer.

BESTANDTEILE |

1. Deckel

2. Griff

3. Halterung fiir Loffelhalter
4. Gehaduse

5. Taste

6. Dampfventil

7. Bedienfeld

8. Basis




« Installation
Hangen Sie die Unterseite des Loffelhalters in
die dafiir vorgesehene Halterung

« Entnahme
Ziehen Sie die Halterung nach oben um sie zu
[6sen.

| PRODUKTMERKMALE

Modell -Strom -Nenn -Reis LxWxH Gewicht

VErsoring|(Leistung (W | (menge (Cup | Kochmodus mm) (kg

RC62D| ~220v Dreidimensionales | 240x173x357
50HZ/ 910 210 Heizen 33
Accessories % J ﬁ v
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 BEDIENFELD

LCD-Anzeige

MENU"-Taste"

Warmhalte/Aufwarm-

Taste

Abbrechen"-"
Taste

Aufwarmanzeige

1. Anzeige

Warmbhalte-Anzeige

Aufwdrmanzeige

Timing"-Anzeige"

Warmbhalte-
Anzeige

Start"-Taste"

1. Wenn das Gerat nicht am Netzanschluss angeschlossen ist, wird auf

dem Display nichts angezeigt.
2. Nachdem Sie das Gerat angeschlossen



haben, befindet sich der elektrische Crispy Rice

Reiskocher im Standby-Modus. In der ‘;k: <

Anzeige erscheint die,,Crispy Rice”-Funktion. <.
Yoghurt

2. MENU el

1. Nachdem Sie den Reiskocher angeschlossen haben, driicken Sie die
Taste,,Menu”, um aus den verschiedenen Funktionen auszuwahlen.

2." fuhrt zu einer entsprechenden Funktion und die Reihenfolge der
Auswahlmadglichkeiten sieht wie folgt aus:

Knuspriger Reis (Crispy Rice) Kuchen (Cake) Porridge/Suppen (Porridge/Soup)

((Joghurt ) ™= (Kuchen) ™= (Knuspriger Reis)
|

3.,Start” - Taste
Nachdem Sie sich fur eine der Funktionen entschieden haben, driicken Sie
die ,Start” - Taste. Die ,Start” - Anzeigelampe beginnt zu leuchten und der
Arbeitsprozess der ausgewahlten Funktion wird eingeleitet.
4.,Warmhalte-/Kalten Reis aufwarmen” - Taste

1.Nachdem Sie sich fiir die Funktion Warmhalten/Aufwarmen von kaltem
Reis entschieden haben und die Taste gedriickt haben, wird die entsprech-
ende Anzeigenlampe leuchten.

2.Wahrend des Warmhaltens wird auf dem Display die Zeit (in Stunden)
angezeigt. Zusatzlich erscheint der Schriftzug,Warm”.

3., -, erscheint im Display wahrend kalter Reis erhitzt wird.

4. Mit dieser Taste konnen Sie die beiden Funktionen wiederholt auswahlen.
5. Nach dem Kochen, wird der elektronische Reiskocher automatisch in die
Warmhalte-Funktion tibergehen.

6. Nachdem die Funktion Porridge/Suppe beendet ist, flackert die ,Warm-
halte” - Anzeigelampe und der Schriftzug ,Warm” blinkt, als Hinweis dafiir,
dass der Reis servierfertig ist.

5.,Timing” - Taste

1. Wenn Sie knusprigen Reis zubereiten, Porridge machen oder Suppen
auf-/kochen, kénnen Sie die ,Timing” - Funktion auswahlen.

2. Mit der ,Timing“ - Funktion kann das Ende des jeweiligen Zubereitung-
sprozesses im Voraus eingestellt werden.

3. Nachdem Sie die ,Timing” - Funktion gewahlt haben, benutzen Sie die
LTiming” - Taste um die Endzeit einzugeben.

4. Wenn die Taste einmal gedriickt wird, erhoht sich die Stundenzahl
jeweils um eine Stunde, unter Berlicksichtigung der Reihenfolge 1 ==p 2
=»3...15==h] (flir knusprigen Reis ist die Reihenfolge 2 =53 ==p.  =p] 5m?)
Knuspriger Reis

1. Treffen Sie die folgenden Vorbereitungen:

« Fligen Sie Wasser entsprechend der Tabelle hinzu




Reismenge
(Messbecher/150g) ! 2 3 ¢ > °
Wassermenge 5 : : H
(Messbecher) 3 .4 15 06 7
(Butter(g 20 0 40 © 60 i 80 100 : 120
(Salz(g 2 005 L7 9 i 2

RC62 D: Bei diesem Gerédt sind auf Grund des Fassungsvermdgens 1-3
Messbecher angemessen.

RC91 D: Bei diesem Gerédt sind auf Grund des Fassungsvermdgens 1-6
Messbecher angemessen.

2. Nachdem Sie das Gerdt angeschlossen haben, driicken Sie die ,Menu” -
Taste, um die Funktion ,Knusprige Reis (Crispy Rice)” auszuwahlen.

3. Drucken Sie die,Start” - Taste.

Die ,Start” - Anzeigelampe beginnt zu leuchten. Wenn der Arbeitsprozess
Lknuspriger Reis” beginnt, erscheint auf dem Display,- -,.

4. Nachdem der Kochvorgang ,Crispy Rice” abgeschlossen ist, wechselt
das Gerat automatisch in die ,Warmhalte”- Funktion.

Anwendung
1. Verwenden Sie einen Messbecher und befiillen Sie den inneren Topf
mit Reis. Waschen Sie den Reis und schiitten Sie anschlieBend so viel wie
moglich von dem Wasser weg. Befiillen Sie den Messbecher mit so viel Was-
ser wie zuvor in der Tabelle beschrieben wurde, um es spédter hinzuzufiigen.
2. Geben Sie Salz und etwas Butter nach lhrem Geschmack in das Wasser.
Mischen Sie es gut durch und geben Sie es in den Topf.

3. Wenn das Gerat angeschlossen ist, wahlen Sie den ,Crispy Rice” - Modus
aus und erhitzen Sie es.

4. Wenn Dampf aus dem Topf tritt, mischen Sie alles nochmals gut durch,
um die Butter gleichmaBig zu verteilen.

5. Wenn der Kochvorgang beendet ist, 6ffnen Sie die obere Abdeckung,
platzieren Sie eine Platte oder dhnliches Gefal3 auf dem inneren Topf und
drehen Sie alles zusammen um. Dann kénnen Sie den Reis geniel3en.

Crispy Rice
Svas

“Yoghurt

Cls



Kuchen
1. Bestreichen Sie den Boden des inneren Topfes mit einer Schicht Spei-
sedl und geben Sie anschlieBend die bereits vermischten Zutaten fiir den
Kuchen in den Topf.

2. Nachdem Sie das Gerat eingeschaltet haben, driicken Sie die Taste
,Menu”um die,Cake” - Funktion auszuwahlen.

3. Dricken Sie die ,Start” - Taste. Die ,Start” -Anzeigelampe beginnt zu
leuchten. Wenn der Arbeitsprozess ,Kuchen” beginnt, erscheint auf dem
Display ,- -,.

4. Nachdem der Kuchen fertig gebacken ist, wechselt das Gerat automatisch in
die, Warmhalte” - Funktion.

Einen Kuchen backen:

1. Vorbereitung der Zutaten:

Kleine Menge: 3 Eier;

100 g Zucker (ca. 2/3 des Messbechers);

100 g Mehl (ca. 1 Messbecher);

50 g Butter (ca. 2/3 des Messbechers);

18 g Milch (ca. 1/10 des Messbechers)

Grof3e Menge: 5 Eier;

180 g Zucker (ca. 6/5 des Messbechers);

180 g Mehl (ca. 9/5 des Messbechers);

80 g Butter (ca. 2/3 des Messbechers);

36 g Milch (ca. 1/5 des Messbechers)

« Die Anteile der Zutaten kdnnen dem persdnlichen Geschmack entsprech-
end angepasst werden.

» Mit dem RC 62 D kann nur eine kleine Menge Kuchen zubereitet werden.
» Wenn Sie zuviel von den Zutaten verwenden, kann die Konsistenz des
Kuchens

beeintrachtigt werden und es besteht die Moglichkeit, dass der Kuchen
nur halb gar und nicht ganz durchgebacken ist.

2. Geben Sie den Zucker zu den Eiern und verrlihren Sie beides mit einem
Schneebesen bis es schaumig ist.

» Das Rihrgefall und der Schneebesen missen sauber sein. Wenn Riick-
stdnde von Fett auf den Geraten sind, wird es unmoglich die Zutaten
schaumig zu schlagen.

» Mixen Sie die Zutaten niemals in dem inneren Topf, um die Antihaftbe-
schichtung nicht zu beschadigen.

»Wenn die Eier zu kalt sind, erhitzen Sie sie im Wasserbad mit 40°C warmem




Wasser. In diesem Fall wird der Kuchen sehr weich und locker.

» Mixen Sie die Zutaten so lange weiter, bis die Masse in Fadenform vom
Schneebesen flieBt, wenn Sie ihn anheben.

3. Fligen Sie das Mehl hinzu und verriihren Sie alles mit einem Holzloffel.
» RUhren Sie mit dem Holzl6ffel in groBen kreisenden Bewegungen, um
sicherzustellen, dass die Zutaten alle gut miteinander vermischt sind.

4. Nachdem Sie die Milch und die geschmolzene Butter hinzugefligt ha-
ben, verriihren Sie alles schnell miteinander.

» Schmelzen Sie die Butter in einem Wasserbad, damit sie flissig wird.
»Wenn Sie die Zutaten nicht griindlich genug miteinander verriihrt haben,
kann der Kuchen grof3e Blasen bekommen und der Geschmack kann un-
zufriedenstellend sein.

» Wenn Sie die Zutaten GbermaBig stark miteinander verrihren, kann der
Kuchen zu fest werden.

- Flihren Sie, wenn Sie die Zutaten ordnungsgemaR vermischt haben, so-
fort den Back- bzw. Garvorgang durch, damit die Masse nicht wieder in
sich zusammen fallt.

Joghurt-Rezept:

Flr Joghurt muss pasteurisierte oder sterilisierte Milch verwendet werden.
Joghurt ansetzen:

Fur jeden Liter Milch werden 3 Essloffel Joghurt bendtigt. Der Joghurt
muss zunachst in einem separaten Gefal3 glattgertihrt werden. Geben Sie
dann etwas Milch hinzu um den Joghurt zu verdiinnen.

Erste Methode (empfohlen):

Zuerst bringen wir die Milch in einem sauberen Gefall zum Kochen (nicht
im Topf des Reiskochers) und lassen Sie flir mindestens eine halbe Stunde
kocheln. Danach muss die Milch bis auf 45°C abkiihlen.

Wenn die Milch abgekuhlt ist, wird sie und der Ansatz in den Reiskocher-
topf geflllt. Rihren Sie bis sich der Joghurtansatz komplett in der Milch
aufgelost hat.

Wahlen Sie die "Joghurt"-Funktion und drlicken Sie "Start". Der Joghurt
braucht 3 bis 8 Stunden um fest zu werden, abhangig von Joghurtart und
Fettgehalt.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, priifen Sie ob der Joghurt fest ist und stel-
len Sie den Topf in den Kiihlschrank. Je langer der Joghurt im Kiihlschrank
abkihlt, umso besser wird das Ergebnis.

Zweite Methode:

Bei dieser Methode wird die Milch nicht vorher gekocht. Die Milch und der
Ansatz werden einfach in den Reiskochertopf gefiillt. Riihren Sie bis sich
der Joghurtansatz komplett in der Milch aufgel6st hat.

Wahlen Sie die "Joghurt"-Funktion und drlicken Sie "Start". Der Joghurt
braucht 3 bis 8 Stunden um fest zu werden, abhangig von Joghurtart und



Fettgehalt.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, priifen Sie ob der Joghurt fest ist und stel-
len Sie den Topf in den Kiihlschrank. Je langer der Joghurt im Kiihlschrank
abkihlt, umso besser wird das Ergebnis.

Anmerkungen:
1) Riihren Sie den Inhalt des Topfes nicht bevor die Zeit abgelaufen ist.

2) Bevor Sie den Joghurt zubereiten, missen alle verwendeten Tépfe und
Utensilien gut abgespiilt und getrocknet werden. Verunsauberungen koén-
nen die Qualitat und den Geschmack des Joghurts beeintrachtigen.

3) Offnen Sie den Deckel nicht wahrend der Joghurtfunktion.

4) Je nach Geschmack kann dem Ansatz auch etwas Salz hinzugefiigt werden.
5) Der Joghurt braucht 3 bis 8 Stunden um fest zu werden, abhéngig von
Joghurtart und Fettgehalt. Die Zeit kann mit den "TIME" und "HOUR" Tas-
ten eingestellt werden.

Kalten Reis erhitzen

1. Fillen Sie den kalten Reis in den inneren Topf und lockern Sie den Reis
etwas auf.

2.Nachdem Sie das Gerat eingeschaltet haben, driicken Sie die Taste ,Keep
Warm/Cold Rice Heating” zwei Mal, um den Arbeitsprozess zu starten.
Wahrend des Arbeitsprozesses erscheint auf dem Display - -,.

Modell Reismenge
RC91D Unterhalb Wasserlevel 5
RC62D Unterhalb Wasserlevel 5

3. Nachdem das Erhitzen abgeschlossen ist, wechselt das Gerat automa-
tisch in die ,Warmhalte“-Funktion.

« Es wird empfohlen, den Reis, bevor man ihn erhitzt mit etwas Wasser zu
befeuchten, damit er nicht zu trocken wird.

» Vergewissern Sie sich, dass der Reis aufgelockert ist. Wenn der Reis ver-
klebt ist, kann das Erhitzen dazu fiihren, dass der Reis anbrennt oder zu
trocken wird.

» Lockern Sie den Reis nach dem Erhitzen erneut auf, um ein Verkleben zu
vermeiden.

« Die wiederholte Nutzung der,Cold Rice Heating” - Funktion oder das Ein-
flllen von zu wenig Reis, kann dazu flihren, dass der Reis anbrennt oder
am Boden des Reiskochers festklebt.

» Wenn zuviel Reis eingefillt wird, wird nicht alles komplett erhitzt.

« Fur die,Cold Rice Heating” - Funktion kdnnen Sie sich firr die Reismenge
an der folgenden Tabelle orientieren:




Warmbhalten

1. Treffen Sie die entsprechenden Vorbereitungen

2. Nachdem das Gerat angeschlossen und eingeschaltet ist, driicken Sie
die ,Keep Warm/Cold Rice Heating” - Taste ein Mal. Die ,Warmhalte” -
Anzeigelampe leuchtet auf und der Reiskocher befindet sich im Status
des Warmhaltens. Das Display zeigt die Warmhaltezeit und der Schriftzug
+~Warm” leuchtet.

3. Die Zeit des Warmhaltens wird in Stunden angezeigt. (Imhrzeigersinn)
Om=p l==p2 ==p --==p?3 Stunden. Ist die Zeit gleich oder mehr als 24
Stunden erscheint,- -, auf dem Display.

lellory

Hinweis: Das Gerat kann

fuir 24 Stunden warmhalten.
Timing-Funktion

« Flr knusprigen Reis und die Zu-
bereitung von Porridge/Suppe kann
die Timing-Funktion genutzt werden,
um das Ende der Garzeit zu program-
mieren.

- Der Zeitraum der moglichen Vorein-
stellung liegt bei 15 Stunden.

Beispiel: knusprigen Reis innerhalb von
3 Stunden kochen (Crispy Rice)

1. Treffen Sie zuerst alle entsprech-
enden Vorbereitungen.

2. Nachdem Sie das Gerdt angeschlos-
sen haben, driicken Sie die ,Menu”
- Taste um die ,Crispy Rice” - Funktion
auszuwahlen.

3. Driicken Sie die,,Timing"” - Taste.

Die Zeit, zu der der Kochvorgang endet wird angezeigt.

- Die,Start”- und ,Timing”- Anzeigenlampe blinkt.

« Der LCD,HR" - Text leuchtet und zeigt die voreingestellte Endzeit in Stunden an.
4. Stellen Sie 3 Stunden als Endzeit ein, indem Sie die ,Timing"- Taste driicken
(die Zeit erhoht sich jeweils um 1 Stunde mit jedem Tastendruck).

5. Driicken Sie die ,Start”- Taste. Die ,Start”- und ,Timing“- Anzeigenlampe
leuchtet auf und auf dem Display erscheint die Endzeit des Kochvorgangs.




» Bevor der Arbeitsprozess gestartet wird, wird der Countdown der
Kochendzeit auf dem Display angezeigt.

» Nachdem der Arbeitsprozess gestartet wurde, leuchtet die ,Start”-
Anzeigelampe auf und - -, erscheint auf dem Display.

Reinigung

» Nehmen Sie den inneren Topf und den Einsatz aus dem elektrischen
Reiskocher heraus und waschen Sie sie mit fliissigem haushaltstblichem
Reinigungsmittel, spilen Sie sie anschlieend mit klarem Wasser und
trocknen Sie sie mit einem weichen Lappen ab.

Verwenden Sie niemals eine Drahtburste oder andere raue Mittel fir die
Reinigung des inneren Topfes, um eine Beschadigung der Antihaftbe-
schichtung zu vermeiden!

» Reiskdrner oder andere Dinge kdnnen an der Kochplatte festkleben.
Feines Schleifpapier kann verwendet werden, um solche Dinge abzurei-
ben. AnschlieBend mit einem weichen Lappen sauber machen, um den
vollen Kontakt zwischen der Kochplatte und dem inneren Topf zu gewahrleisten.
Sicherheitshinweise

1. Bitte verwenden Sie eine geerdete Wandsteckdose und achten Sie
darauf, dass der Stecker fest eingesteckt ist. Verwenden Sie niemals eine
Mehrfachsteckdose oder andere elektrische Gegenstande zur selben Zeit.
2. Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie den Stecker bitte aus der
Steckdose (immer am Stecker ziehen, nie am Kabel!).

3. Platzieren Sie das Kabel sorgfaltig in dem dafiir vorgesehen Bodensock-
el; anderenfalls konnten die Elemente durch einen anderen schlechten
Anschluss ausbrenne.

4. Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich auf einem trockenen und ebenen
Untergrund. Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe 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 Sonne-
neinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliissigkeiten tauchen) und
scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen.
Bei feucht oder nass gewordenem Geréat sofort den Netzstecker ziehen.
Nicht ins Wasser greifen.

5. Wahrend des Kochens ist die Dampféffnung ziemlich heif3. Halten Sie
bitte Gesicht und Hande davon fern, um Verbriihungen zu vermeiden.

6. Tauchen Sie weder das Kabel, den Motor, den Stecker noch das ganze
Gerat in Wasser oder andere Flissigkeiten. Dies kdnnte zu einem elek-
trischen Schlag fihren.

7. Nehmen Sie bitte kein Gerat in Betrieb, welches ein beschadigtes Ka-
bel 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 Uberpriifung.




8. Erhitzen Sie den inneren Topf nicht auf anderen Ofen, um Deformierun-

gen zu vermeiden.

9. Die Dauer des Warmhaltens sollte ein Maximum von 24 Stunden nicht
Uberschreiten, um einen ungewodhnlichen/abnormalen Geschmack zu

verhindern.

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

auf das Gerat haben.
 PROBLEMBEHEBUNG

No Malfunction Cause Solution
1. Der Kreislauf 1. Uberpriifen Sie, ob der
Kochplatte ~ des elektrischen Schalter, der Stecker und die
heizt nicht  Reiskochers ist nicht | Steckdose, die Sicherung
an den elektrischen | und die flihrende Leitung
Netzwerkanschluss | der Spannungs-Versorgung
z angeschlossen. in einem guten Zustand
1 ) 2. Die Schaltung ist | sind und verbinden Sie sie
Q . .
o defekt. betriebssicher.
2 3. Der Stromkreislauf ist 2. Schicken Sie das Gerat
% zusammengebrochen| zu einem ausgewiesenen
s 4. Die Servicecenter fir
z Hauptelektronikkarte | Wartung, Reparatur und
= st beschadigt. Instandhaltung
i Schicken Sie das Gerat
Kochplatte Die cni leda zu
K Hauptelektronikkarte|einem ausgewiesenen
heizt | o . »
ist beschadigt  |Servicecenter fiir
Wartung, Reparatur und
Instandhaltung
............................................................... TP P IR
Kochplatte Haupttemperatursensors Schicken Sie das Gerat zu
> wird nicht 2. Komponer.\ten der | einem ausgewiesenen
ﬁ warm Kochplatte sind Servicecenter fur
2 g dughgfk;(rann?kk Wartung, Reparatur und
o) P- ° £ ektronikiarte Instandhaltung
e st teilweise nicht
5 erbunden
o 4. Die Hauptstromplatte
st defekt.




LCD-Display zeigt C1,
C2,C3und C4an

Der Reis ist nur zur
Halfte gekocht oder
die Kochzeit ist zu
lang

1.Haupttemperatursensc
st briichig oder
gebrochen

2. Der thermische
Widerstand der
oberen Abdeckung ist
brichig oder gebrochen
3.Die
Hauptelektronikkarte
st beschadigt

4. Die Hauptstromplatte
st defekt

1.Warmbhaltezeit ist
nicht lang genug

2. Die Kochplatte ist
deformiert

3. Der innere Topf hat
sich geneigt und eine
Seite hat keinen
Kontakt

4. Eine fremde Sache
befindet sich
zwischen dem innere
Topf und der
Kochplatte

5. Der innere Topf ist
verformt

6. Die
Hauptelektronikkarte
ist beschadigt

7.Der
Haupttemperatursenso
istausgefallen

Schicken Sie das Gerdt zu
einem ausgewiesenen
Servicecenter fur
Wartung, Reparatur und
Instandhaltung

1. Kochen Sie Reis
entsprechend den
erforderlichen Bedingungen
2. Feines Schleifpapier kann
verwendet werden, um
leichte Deformationen zu
korrigieren. Bei starkeren
Deformationen sollten

Sie das Gerédt zu einem
ausgewiesenen Servicecenter
2 flr Wartung, Reparatur und
Instandhaltung schicken

3. Drehen Sie den inneren
Topf leicht, um ihn wieder
in die Normalposition zu
bringen

4. Séubern Sie ihn mit 320#
Schleifpapier

5. Schicken Sie das Gerat
zu einem ausgewiesenen
Servicecenter fir

Wartung, Reparatur und
Instandhaltung, um einen
neuen inneren Topf zu
erhalten

6. Schicken Sie das Geréat
zu einem ausgewiesenen
Servicecenter fir

Wartung, Reparatur und
Instandhaltung

7. Schicken Sie das Gerat
zu einem ausgewiesenen
Servicecenter fir

Wartung, Reparatur und

Instandhaltung.



Gekochter Reis ist
verbrannt oder kann
nicht automatisch

Hauptelektronikkarte
ist beschadigt
2.

Schicken Sie das Gerat zu
einem ausgewiesenen
Servicecenter flr
Wartung, Reparatur und

5 warmgehalten Temperaturkontrolle Instandhaltung
werden oder auf der oberen
wird abnormal Abdeckung ist
warmgehalten bbnormal
1. Die ) Schicken Sie das Gerit zu
6 Bei der Zubereitung ~ Hauptelektronikkarte | ;0 5ysgewiesenen
von Porridge lauft es ist beschadigt Servicecenter fir
tber 2.Tfecrjnper§tursensor Wartung, Reparatur und
auf der oberen
Instandhaltun
Abdeckung ist defekt 9
Reise oder Porridge 1. Die Schicken Sie das Gerét zu
7 kocht nichtinnerhalb  Hauptelektronikkarte |  qinem ausgewiesenen
einer langen Zeit ist beschadigt Servicecenter fir

2. Temperatursensor
auf der oberen
Abdeckung ist defekt

Wartung, Reparatur und
Instandhaltung

Alle Informationen in dieser Gebrauchsanweisung wurden sorgfiltig
Uberprift. Sollten dennoch irgendwelche Druckfehler oder irrtimliche
Inhalte vorhanden sein, behlt sich die Firma das Interpretationsrecht vor.
Wenn neue technische Verbesserungen fiir das Produkt gemacht werden,
werden diese in eine neue Version der Gebrauchsanweisung veroffentlicht,
ohne das dies zusatzlich bekannt gegeben wird.



Note




RC62/91D

Before use, Please read the followings:

PRODUCT INFORMATION |

The series intelligence-controlled electric rice cooker has smooth and
fashionable shape, with functions of Crispy rice, Cake, Yoghurt, warm-
keeping and cold rice heating. It can automatically judge the quantity of
rice water and control heating power. Three-dimensional heating. 15-hour
random heating, making cooking easier and more convenient!

PRINCIPALBODY | |

5
1
6
2
3
7
4
8
1. Cover 5. Cover button
2. Handle 6. Steam valve

3. Position for installing spoon shelf 7. Control panel
4. Cooker body 8. Base




« Installation
Insert the bottom of
the spoon shelf

on the position and hang it properly.

* Removal

Take the spoon shelf
down from the
position by pinching it.

" PRODUCT SPECIFICATIONS

Model | Power |Rated Power |Rice Quantity ' LxWxH Weight
supply (w (Cup  |Cooking Mode mm) (kg
RC62D| ~220v 645 1-4 Three-dimension-|324x244x203 | 27
RC91 D 50HZ/ 910 2-10 al heating 357%273%240 33
7| & O =)=
Accessories Spoon Soup spoon Measuring Food ngegﬁz:i
ladle shelf cup steamer [OP

 OPERATION SECTION

LCD Display

MENU" key”

g

Keep warm/Cold

“Voghurt

SR

Rice heating” ke

Cancel”key”

Cold Rice Heating

nn

indicator

Keep warm
indicator

old Rice Heating

indicator
Timing”
indicator

Keep warm

indicator

Start” key”



1. Display

1. When power is not supplied, nothing is  aispyRice
shown on the display. S
2. After power-on, the electric rice cookeris ...
at standby, with the display point to “crispy ~ «—.
rice” function

2. MENU
1. After power-on, press the “MENU" key to select various functions.

2.” 4 "points to a corresponding function, and function cycling selection
is in the following order:

Crispy/Rice ™=  Cake ™Yoghurt
4 |

3. Start” key

After power —on, press the “start” key after selection of a certain function
, then the “Start” indicator lights up, entering the working process of this
function.

4,"Keep warm/ Cold Rice heating” key

1. After selection of the warm-keeping or cold rice heating functions, a cor-
responding indicator lights up.

2. During the warm-keeping, time is shown on the display (in hour), and
text of “warm” also appears.

3."--"appears on the display during the cold rice heating.

4. Through this key, you can select the two functions repeatedly.

5. After the cooking, the electric rice cooker will enter the process of warm-
keeping automatically.

6. After finishing yoghurt cooking, “keep warm” indicator is flickering, and
the “warm” text flashes, suggesting that the rice can be served.
5.“Timing"” Key

1. When performing crispy rice, making porridge or boiling soup , you can
select the timing function.

2. Timing function is used for presetting ending time.

3. After selection of the timing function, use the “timing” key to adjust the
ending time. When the key is pressed one time, 1 hour will be increased,
realizing the cycle T==p2==p3==p . 15==p] (for crispy rice, the cycle is 2==»3
.o | 5==p?

Crispy Rice

1. Make appropriate preparation.

- add water according to the following table.




Rice quantity 5 5
(measuring cup/150g) 1 2 3

Water quantity
(measuring cup)

(Butter(g 20 40 60 80 100 120

(Salt(g 2 5 7 59 1112

RC62 D:it's suggested that RC62 D is suitable for 1~3 cups.

RC91 D:it's suggested that RC91 D is suitable for 1~6 cups.

2. After power-on, press the “MENU" key to select the “crispy rice”.

3. Press the “start” key, and “Start” indicator lights up, entering the working
process of “crispy rice” showing “—*.

Operation Steps:

1. Using measuring cup, put rice into the inner pot. Wash the rice clean,
removing the water as much as possible, and then add water described in
the above table with the measuring cup.

2. Put some salt according to your taste and butter into the water. Mix it
well, then put it into pot.

3. After power-on, select the crispy rice mode and heat up.

4. When steam giving out of the pot, mix to have butter spread evenly.

5. When cooking is completed, open the upper cover, place a plate on the
inner pot, and turn them out. Then you can enjoy it.

Cake Function

1. Smear a layer of edible oil across the bottom of the inner pot, and put
the mixed cake material into the inner pot.

2. After power-on, press the “MENU" key to select the “Cake” function.

Crispy Rice
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3. Press the “ start” key, and the “Start" indicator lights up, entering the
working process of “cake” showing “—*.

4. After cake baking, the unit enters the warm-keeping process automatically.

« It is recommended to eat the cake within 30 minutes after entering the
warm-keeping condition.

Method of making cake:

1. Material preparation:

Small quantity: 3eggs, 100g caster sugar(about 2.3 measuring cup),100g
cake flour(about 1 measuring cup), 50g butter(about 1.3 measuring cup),
18g milk(about 1.10 measuring cup)

Large quantity: 5 eggs, 180g caster sugar (about1 and1.5 measuring cup),
180g cake flour (about 1and 1.5 measuring cup), 80g butter (about 2.3
measuring cup), 36g milk (about 1.5 measuring cup)

» The proportion of the material can be adjusted according to personal
tastes.

» RC62 is only used for making small quantity of cake.

« If too much material is used, cake effect may be affected and even the
cake may be half cooked.2. Add caster sugar to the egg, and mix them with
an egg beater until bubbles come up.

« The container and beater must be clean. Bubbles cannot come out of the
eqgq if grease is contained.

» Never carry out the mixing inside the inner pot to avoid scuffing its non-
stick coating.

« | f the temperature of the egg is too low; heat it with 40°Cwarm water. In
this case the cake is soft and elastic.

« Continue to mix until the material flows down in the form of thread when
lifting the beater.

3. Add cake flour, and mix with a wooden ladle.

» Rotate the wooden ladle in a bid movement, to make sure the material is
fully mixed.

4. After adding milk and melted butter, stir and mix quickly.

» Melt the butter with warm water to make it become liquid.

« If not stirred thoroughly, the cake may contain big bubbles, and the taste
is unsatisfactory.

- If stirred excessively, the cake may harden, without bubbles.




« Carry out the cooking immediately before the bubbles disappear.

The Recipe for “Yoghurt’, using this Rice Cooker:

To make yoghurt, pasteurized or sterilized milk must be used.

Making the yoghurt “STARTER”

For each liter of milk, 3 full table-spoon of yoghurt are required. First, we
stir the yoghurt in a different separate pot(not the unit pot), until it gets
totally even(there are no lumps in it). Then add some of the milk to the
stirred yoghurt, in order to make it finer.

First Method (recommended):

First we boil the milk in a totally different pot(not the unit pot) on the oven
and for at least half an hour. Then we must wait for the milk to cool down,
Its temperature must be at most (maximum) 450C.

When the milk reached the proper temperature, we pour it into the unit
pot, add the above prepared starter to it, stir and mix them until the yo-
ghurt (starter)is totally solved inside the milk.

Now, we should choose the “Yoghurt” function and push the “START”
button. The required time for the yoghurt to get stiff, depending on the
amount and the type(fat percentage)of the milk, will last from 3 to 8 hours.
When the set time is over, and making sure of our yoghurt being stiff, we
remove the pot from the unit and put it inside the fridge. The longer the
yoghurt stays in the fridge, the better the final results would be.

Second Method:

In this method there is no need to boil the milk before using it to make
yoghurt. We just pour the milk inside the unit pot, add the above prepared
starter to it, stir and mix them, until the yoghurt (starter) is totally solved
inside the milk.

Now, we should choose the “Yoghurt” function and push the “START”
button. The required time for the yoghurt to get stiff, depending on the
amount and the type (fat percentage)of the milk, will last from 3 to 8 hours.
When the set time is over, and making sure of our yoghurt being stiff, we
remove the pot from the unit and put it inside the fridge. The longer the
yoghurt stays in the fridge, the better the final results would be.

NOTE:

1) Don't mix or even try to mix the content of the pot, during the function
time(while the unit is working).

2) Before starting the process, wash the dishes to be used carefully and dry
them. Itis essential that the dishes used in this process be totally clean and
dry, as it can affect the taste and the quality of the yoghurt.

3) Do NOT open the unit door during the yoghurt function.

4) Depending on your personal taste, you can also add some salt to the starter.
5) If you apply thesecond method, please use a full-fat milk



Cold Rice Heating

1. Put cold rice in the inner pot and loosen it.

2. After power supply is connected, press the “keep warm/cold rice heat-
ing”key twice to enter the process of “Cold Rice Heating” with “—"showing
on the display.

3. After the completion of heating, the unit comes into the process of
warm-keeping automatically.

« Itis recommended to spray some water over the cold rice before heating
to stop it from becoming too dry.

» Make sure the rice is loose. If it is in agglomerating state, heating may
cause the rice to become burnt or much drier.

« After the heating, loosen the rice again, making it hard for the rice to ag-
glomerate.

« Repeat use of “Cold Rice Heating” function or too little rice may cause the
rice to become burnt or sticky to the bottom of the cooker.

» When the rice is too much, it cannot be heated completely.

Keep Warm
1. Make appropriate preparation.

2. After power supply is connected, press the keep warm/Cold Rice Heat-
ing key, the keep warm indicator lights up, and the cooker enters the state
of warm keeping. The display shows the time of warm keeping, and the
text of “warm”is bright.

3. The time of warm-keeping is shown in hour.(shown clockwise)0 1
— ) --==»23 hours. If the time is equal to or greater than 24 hours,"--
--"appears on the display.




Special Hint: The product can keep

warm for 24 hours

Timing Function

« For crispy rice, and making yoghurt,

timing setting can be made to preset

the ending time of cooking.

= The period of timing falls in 15 hours.
For example: to have rice cooked

within 3 hours (crispy rice)

1. First make appropriate preparation.

2. After power supply is connected,

press the “MENU" key to select the

function of crispy rice.

3. Press the “Timing” key, showing the

ending time of cooking.

« The “Start” and “Timing” indicator

flicker.

= The LCD “HR" text is bright, showing

the preset ending time in hour.

4. Set 3 hours as the ending time by

pressing the “Timing” key(1 hour is in-

creased when the key is pressed one

time).

5. Press the “Start” key. The “Start” and

“Timing” indicator light up, with the

ending time showing on the display.

- After entering the working process,

the “start” indicator lights up. “- -“ap-

pearing on the display.

- Before entering the working process,

the countdown ending time is shown

on the display.

START
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Cleaning method

- Take the inner pot and food steamer out of the electric rice cooker, wash
it with household liquefied detergent and rinse with fresh water and then
wipe it dry with soft cloth.

- Never use a metal brush or other harsh tools to wash the inner pot in
order to avoid damage to the non-stick coating.

« Rice grains or other sundries may stick to the cooking plate. Fine sand pa-
per can be used for grinding them off and wiping it clearly with soft cloth
for the full contact to the inner pot and the cooking plate.

Safety precautions

1. The earthed wall socket should be used and the plug must be inserted
fixedly. Never use a multipurpose socket or use other electric appliances at
the same time.

2.When not in use, please pull the power cord out of the socket.

3. Insert the power cord into the socket thoroughly. Other wise the ele-
ments may be burnt out by poor connection.

4. The electric rice cooker cannot be placed in a place that is unstable, wet
or near fire or heat sources. Otherwise it will be damaged or troubled.

5. When cooking the steam port is extremely hot and do not have your
face or hands close to it in to avoid scald.

6. It is strictly prohibited to wash the body and the cover of electric rice
cooker with water or immerse them in water to avoid danger caused by
the damaged insulating property of the electric appliance.

7. If the power cord is damaged, it must be replaced with a special power
cord.

8. Do not heat the inner pot on the other stoves to prevents deformation.
9. The period of warm-keeping should not exceed 24 hours to avoid ab-
normal taste.

10. Do not let a child operate the product alone. Put it out of reach of ba-
bies to avoid electric shock, scald and other dangerous accidents.




No Malfunction Cause Solution
1. Circuit of
_ ' electric rice 1. Check whether
3 Cooking keri the switch, plug
= late does | COOKeris not
o p d and socket fuse
2 heat connected to ) .
o not and leading wire of
= power supply. )
@ power supply are in
1 3 2. Power d diti d
- wiring board good condition an
g . insert them reliably.
& is damaged. .
2 L 2. Send to designated
= 3. Circuit ice d ; P
connection serylie epartment for
breaks down. maintenance.
4. Master
circuit board is
damaged.

Cooking Master circuit | Send to designated
plates board is service department for
heats damaged. maintenance.

5 1. Failure of
o
) 5 Cooking the master
'_'q' plate is not temperature Send to designated
° warm sencsor. service department for
2 2. ompon.ents maintenance.
e of the cooking
g plate are
=2 burnt out.
- 3. Circuit board
disconnects
partially.
4. Power
circuit board is
damaged.




LCD display
shows C1, C2, C3,
c4

Rice is half
cooked or time
of cooking is too
long

1. Master
temperature
sensor is short
or broken.
2.Thermal
resistor of the
upper cover is
short or broken.
3. Master
circuit board

is damaged.

4. Power
circuit board is
damaged.

1.Time of
keeping warm
is not enough.
2. Cooking plate
is deformed.
3.Inner potis
declined and
one side is not
contacted.
4.There is
foreign matter
between the
inner pot and
cooking plate.
5. Inner pot

is deformed.
6. Master
circuit board
is damaged.

7. Master
temperature
sensor is out of
work.

Send to designated
service department for
maintenance.

1. Cook rice according
to required condition.
2. Fine sand paper can
be used for correcting
slight deformation
but severe deformed
one should be sent

to the maintenance
department for
replacement.

3.Turn the inner pot
lightly to make it return
to normal.

4. Clean it up with
#320 sand paper.
5.Send to the
designated service
department for

a new inner pot.

6. Send to designated
service department
for maintenance.

7. Send to designated
service department for
maintenance.




Cookrice is 1. Master Send to designated

burnt or cannot circuitboard | service department
keep warm is damaged. for maintenance.
5 automatically 2. Temperature
or keep warm control on the
abnormally. upper cover is
abnormal.
Overflow 1. Master Send to designated
6 circuit board

service department
for maintenance.

happens when

making porridge Is damaged.

2.Temperature
control on the
upper cover is

S N NN o114 S RO
Rice or porridge 1. Master Send to designated
7 does not boil circuitboard | service department
within a long is damaged. for maintenance.
time 2. Temperature

control on the
upper cover is
abnormal.

| THE ENVIRONMENT

Dispose of packaging material, such as plastic and boxes, in
the appropriate waste containers. When this product reaches
the end of its useful life do not dispose of it by putting it in a
dustbin; hand itin at a collection point for the reuse of electrical
and electronic equipment. Please refer to the symbols on the
product, the user’s instructions or the packaging.

The materials can be re-used as indicated. Your help in the re-
use, recycling or other means of making use of old electrical
equipment will make an important contribution to the
protection of the environment. Contact your municipality
for the address of the appropriate collection point in your
neighbourhood.



Note




RC62/91D

tiniteyi kullanmadan 6nce liitfen kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.

URUNBILGISI |
istege gore 15 saate kadar zamanlanabilen diizgiin ve modern
gorinimlu, Gevrek Pilav, Kek, Yogurt yapma, Sicak Tutma, Soguk Pilav
Isitma ve 3-boyutlu Isitma gibi islevlere sahip, elektronik olarak kontrol
edilen bu cihaz yemek pisirmeyi daha kolay hale getirmektedir. Bu cihaz
ayni zamanda pilav suyu miktarini ve isitma gticini otomatik olarak
ayarlamaktadr.

ANAGOVDE |

1. Kapak 5. Kapak Butonu
2.Tutacak 6. Buhar Valfi

3. Kasik raf bolimu 7. Kontrol Panel
4. Pisirici Govde 4.Govde




- Montaj

Sekilde gosterildigi gibi
kasik rafin alt kismindan
gecirerek diizgiin asiniz.

« Cikartilmasi

Sekilde gorildugu gibi
kasik rafi asagi dogru
sikarak ¢ikariniz

 URUN OZELLIKLERI

Model | GUc | (Gl (W |Ppiring Miktari| UXGXY Agirlik
Kaynag ((Cup Pisirme Modu ((mm (kg
RC62D| ~220v ) Ug-Boyutlu listma|240x173x357
50HZ/ 910 2-10 33
A i == |-
Aksesuarla v ~
Kasik Gorba Kasik Olgek Kabi Gida Glic
Kepcesi Rafi Buharlayici | Kablosu
 UYGULAMA BOLUMU
Germany
lollors ,,
LCD Gésterge / Zamanlama
“Gostergesi
MENU” di” Zamanlama”
gmesi “Digmesi
/Sicak Tutma” Sicak tutma
Soguk gostergesi
“Pilav Isitma o
digmesi START \  Baflama" dugmesi”
iptal” Digmesi” &9

Soguk Pilav Isitma™”
gostergesi

/Sicak Tutma”
L "Soguk Pilav Isitma
digmesi




1. Ekran

1. Eger cihaz elektrige bagl degilse ekranda  aispyRice
bir sey goriinmez. B
2. Elektrige baglandiginda, elektrikli pilav ...
yapma makinesi acilir ve bekleme safhasina  -_..

girer. Ekranda” Gevrek Pilav” islemini gosterir.

2. MENU
1. Cihaz acildiktan sonra istenilen islemi secmek icin“ MENU” diigmesine basilir.

2." 4 " isareti secilen islemin {izerinde olur ve islemler déniistimlii olarak
asagidaki sirayi izler.is in the following order:

((Yogurt) = (Kek) ™= (Gevrek Pilav)

A |

3.Baslama” diigmesi
Cihaz acildiktan sonra istenilen fonksiyon secilir ve “Baslama” diigmesine
basilir. Fonksiyon calismaya baslayinca “Baslama” gdstergesi yanar.

4." Sicak Tutma / Soguk Pilav Isitma “ Diigmesi

1. Sicak tutma veya soguk pilav 1sitma islemi secildikten sonra o islemin
gostergesi yanar.

2. Sicak tutma islemi esnasinda ekranda zaman (saat olarak) ve “ Sicak”
yazisi gorundar.

3. Soguk pilav isitma islemi esnasinda” - - “ isareti gorandr.

4.Bu digme ile her iki islem tekrar secilebilir.

5. Pisirme bitince cihaz otomatik olarak Sicak tutma konumuna gecer.

6. Yogurt yapma islemi bitince “ Sicak tutma “ gdstergesi yanip soner,
“Sicak “ yazisi yaninca pilav servise hazir demektir..

5.“Zamanlayici” Diigmesi

1. Zamanlayici gevrek pilav, lapa veya ¢orba yaparken kullanilir.

2. Zamanlayici islem bitis zamanini dnceden ayarlamak icin kullanilr.

3. Zamanlama islemini sectikten sonra, bitis zamanini ayarlamak lzere

“ Zamanlayicl” diigmesine basilir. Digmeye her basista zaman bir saat ar-
tar. Donisim soyle gerceklesir: Tmmp2=p3==p ... 15==p1 ( Gevrek Pilav icin
2y 3 .. 15 mp 2

Gevrek Pilav

1. Uygun hazirliklar yapiniz.

- Asagidaki tabloya gore su ilave ediniz.




Pilav Miktari

(6lgek kabi/150g) 1 2 03 4 5 6
Su miktari :
(6lcek kabi) SR A A
(Tereyagi(g 20 40 60 80 | 100 120
(Salt(g 2 5 7 9 1112

+ RC62 D: Tavsiye edilen RC62 D i¢in 1~3 kap uygundur.

+ RC91 D: Tavsiye edilen RC91 D i¢in 1~6 kap uygundur.

2. Cihaz acildiktan sonra “Gevrek Pilav” islemini secmek icin “ MENU”
digmesine basiniz.

3 Baglama” diigmesine basinca “Baslama” gostergesi yanar ve

“ Gevrek Pilav”islemi esnasinda ekranda “ --* isareti gorindr.

4. Gevrek pilav bittikten sonra cihaz otomatik olarak Sicak tutma konumu-
na gecer.

Uygulama Adimlar::
1. Olcegi kullanarak piringleri ic kaba koyunuz. Pirincleri yikayiniz, yikama
suyunu hemen dokiiniz. Yukaridaki tabloda belirtilen miktarda suyu
oOlcekle 6lclip ic kaba dokiiniiz.

2. Istege gore tuz ve tereyagini da ilave edip iyice karistirarak kabin icine
yerlestiriniz.

3.Cihazicalistirdiktan sonra, gevrek pilav modunu secip isitmaya baslayiniz.
4. Buhar kabin disina ciktiginda, tereyaginin esit dagilmasi icin karistiriniz.
5. Pisirme islemi tamamlandiginda Ust kapadi acip i¢ kabin Uzerine bir
tabak koyarak ters ceviriniz. Afiyet olsun!

Kek fonksiyonu

1. ¢ kabu icini uygun sekilde yaglayip kek karisimini icine koyunuz.

2. Cihaz calistirdiktan sonra,” Menl” diigmesine basip “Kek” islemini seciniz.

Crispy Rice
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3. "Baglama” diigmesine basip “Baslama” gdstergesi yandiktan sonra “
Kek"fonksiyonu secilerek calismaya baslar ekranda “- -“isareti belirir.

4. Kek yapimi tamamlandiktan sonra, lnite otomatik olarak sicak tutma
safhasina gecer.

- Sicak tutma safhasina girdikten sonra kekin 30 dak. icinde tiiketilmesi tavsiye
edilir.

Kek yapma Metodu:

1. Malzeme Hazirhg:

Az miktar icin: 3 yumurta, 100 gr pudra sekeri ( yaklasik 2/3 6lcek ) 100 gr
kek unu ( yaklasik 1 6lcek ) 50 gr tereyad ( yaklasik 1/3 dlcek ) 18 gr siit (
yaklasik 1/10 6lcek)

Biyuk Miktar icin: 5 yumurta, 180 gr pudra sekeri ( yaklasik 6/5 6lcek ) 180
gr kek unu (yaklasik 9/5 6lcek ) 80 gr tereyadi ( yaklasik 2/3 6lcek ) 36 gr sut
(yaklasik 1/5 dlgek ).

- Malzeme oranlar 6zel istege gore ayarlanabilir.

» RC 62 sadece kii¢lik miktarlarda kek yapiminda kullanilmalidir.

» Malzeme fazla kullanildiginda kekin tadi bozulabilir ya da kek tam
pismeyebilir.

2.Pudra sekeriniyumurtaya ekleyin ve cirpiciile kdpiirene kadar karistiriniz.
- Karistiricr kabi ve ¢irpici temiz olmalidir. Eger kap kirli veya yagl ise yu-
murta koplirmez.

« Karistirma islemini yapismaz ylizeyinin cizilmemesi icin asla i¢ kabin
icinde yapmayiniz.

» Yumurta soguk ise 40 derecede sicak su ile i1sitiniz, kek boylece yumusak
ve esnek olur.

» Malzemenin kivami, cirpicinin tellerinden akana kadar karistirmaya de-
vam ediniz

3. Kek ununu ekleyip tahta bir kasikla karistiriniz.

» Tahta kasigi blyuk daireler halinde cevirerek malzemenin tam olarak
karismasindan emin olunuz.

4. Sutd ve erimis tereyagini ekleyip hizl bir sekilde karistiriniz.

« Tereyadini sicak suda eritiniz akici haline getiriniz.

« Malzemeler iyice karstirilmazsa, kek icinde kabarciklar olusur ve tadi
istenildigi gibi olmaz.

« Asir karistirilmis malzemeler, kekin kabarciksiz sertlesmesini saglar.




« Kek pisirme islemini kabarciklar kaybolmadan hemen tamamlayiniz.

Bu Pilav Pisiricide “Yogurt” yapma tarifi:

Yogurt yapmak icin pastdrize ya da sterilize stt kullanilmalidir.

Yogurt “MAYA” sinin Hazirlanisi

Her 1 litre siit icin 3 yemek kasigi dolusu yogurt gereklidir. Once, yogurdu
(ayn bir kapta) sekilde karistiiniz (hic topak kalmayacak). inceltmek icin
Uzerine bir miktar st ekleyiniz. Bu karisim yogurt mayasidir.

ilk Yontem (Tavsiye edilir):

Once siitii (ayn bir kapta) ocakta en az yarim saat kaynatiniz. Sonra

(en fazla) 45 derece olacak sekilde sogutunuz.

Sut uygun sicakhga geldiginde i¢ kaba dokip tizerine dnceden hazirlanmig
(maya) yogurt karisimini sitiin icine tamamen ¢o6ziinecek sekilde
karistirarak ekleyiniz.

Sonra “ Yogurt” islemini secip “ BASLAMA” diigmesine basiniz. Yogurdun
katilasma suiresi, sitiin miktari ve (yag oranina) gore 3 - 8 saat arasinda degisir.
Ayarlanan zaman gecip yogurt katilastiktan sonra i¢ kabi ana gévdeden
cikarip buzdolabina koyunuz. Yogurt buzdolabinda ne kadar kalirsa sonug
o kadar iyi olur.

ikinci Yontem:

Bu yontemde yogurt yapmak icin stitii nceden kaynatmaya gerek yoktur.
Sutl dogrudan i¢ kabin icine koyup lizerine dnceden hazirlanmis( maya)
yogurt karisimini siitlin icine tamamen ¢oziinecek sekilde karistirarak ekleyiniz.
Sonra “ Yogurt” islemini secip “ BASLAMA” diigmesine basiniz. Yogurdun
katilasma suiresi, stitiin miktari ve yag oranina gore 3 - 8 saat arasinda degisir.
Ayarlanan zaman gecip yogurt katilastiktan sonra i¢ kabi ana gévdeden
cikarip buzdolabina koyunuz. Yogurt buzdolabinda ne kadar kalirsa sonug
o kadar iyi olur.

Aciklamalar:

1. Islem esnasinda (cihaz calistigindan) kabin icindekileri karistirmayi den-
emeyiniz.

2. islemi baslatmadan énce kullanilacak tiim kaplar dikkatlice yikayip
kurulayiniz. Tim kaplarin temiz ve kuru olmasi yogurdun tadi ve kalitesi
acisindan énemlidir.

3. Yogurt yapma islemi esnasinda kapadi kesinlikle agmayiniz.

4. Kendi isteginize gore maya yogurt karisimina tuz ekleyebilirsiniz.
5.Yogurdun katilasmasi icin gerekli stire, stitiin miktari ve yag oranina gore
3 - 8 saat arasinda degisir. Bunlar da “ ZAMAN" ve “ SAAT” diigmeleriyle
ayarlanabilir.

Soguk Pilav Isitma

1. Soguk pilavi i¢ kaba koyup yayiniz.



2. Cihazi calistirdiktan sonra Sicak pilav 1sitma islemini baslatmak (izere
“ Sicak Tutma/ Soguk Pilav Isitma” diigmesine iki kez basiniz. Bu islem
esnasinda ekranda” - -“ isareti yanar.

3. Isitma islemi bitince cihaz otomatik olarak sicak tutma konumuna gecer.
» Cok kuru olmamasi icin 1sitmadan 6nce soguk pilavin Uzerine biraz su
serpmeniz onerilir.

« Pilavin sikisik olmamasina dikkat ediniz. Topaklasma olursa isitma sonun-
da pilav ya yanik ya da ¢ok kuru olur.

« Pilavi isittiktan sonra topaklasmamasi icin tekrar yayiniz

« “Soguk Pilav Isitma”isleminin ¢cok tekrarlanmasi ya da cok az pilav isitilmasi
pilavin yanmasina ya da pisiricinin dibine yapismasina neden olur.

» Pilav ¢ok ise timumun isitilmasi miimkiin olmaz. “ Soguk Pilav Isitma “
isleminde pilav miktari icin asagidaki tabloya bakiniz

Model Pilav Miktari
RCO1D Su seviye isareti altinda .5
RC62D Su seviye isareti altinda .5

Sicak Tutma

1. Uygun hazirhklar yapiniz.

2. Cihazi calistirdiktan sonra Sicak Tutma / Soguk, pilav Isitma diigmesine
basiniz. Sicak Tutma gostergesi yanar ve cihaz sicak tutma konumuna
gecer. Ekran sicak tutma siiresini gosterir ve “ Sicak” yazisini gosterir.

3. Sicak tutma siresi saat cinsinden ayarlanir ve( saat yoniinde) 0 ==p 1
=p2=p --==p 23 e kadardir. Eger siire 24 saatten fazla ise ekranda” - -
isareti gorindr.




Ozel Uyari: Uriin 24 saat sicak tutabilir.
Zamanlama Fonksiyonu

» Zamanlama islemi Gevrek Pilav ve
Yogurt Yapma islemlerinde zaman-
lama ayarlar pisirme sonu siresini 6n
ayarlanmast icin kullanilr.

» Zamanlama islemi 15 saatlik periyodu
kapsar.

Ornek: 3 saat icinde gevrek pilav
pisirmek icin (Gevrek Pilav)

1. Uygun hazirliklari yapiniz.

2. Cihazi cahstirdiktan sonra gevrek
pilav secmek icin “ Men(” digmesine
basiniz.

3. Pisirme isleminin bitis siiresini ayar-

lamak icin “ Zamanlayicl” digmesine
basiniz.

- “Baslama”ve “ Zamanlama” gdsterge-
leri yanar.

« LCD ekranda” SA"yazisI yanar ve ayar-
lanan bitis saatini saat cinsinden gos-
terir.

4. " Zamanlayic” diigmesine basarak
(her bir basista 1 saat artacak sekilde )
pisirme suresi olarak 3 saat ayarlayiniz
5. “Baslama” digmesine basiniz,
Baslama” ve “Zamanlayicl” gosterge-
leri yanar ve ekranda pisirme isleminin
bitis zamani gérindr.

- Islem basladiktan sonra “Baslama”
gostergesi yanar ve ekranda “- - “ isareti
gorandar.

- Islem baslamadan énce ekranda geri
sayim bitis zamani gorunr.

"

START
&9 —

"




TEMIZLiK YONTEMI

- ic kabi ve gida buharlayicisini pilav pisirme cihazindan cikarip sivi de-
terjanla yikayip temiz suyla iyice duruladiktan sonra yumusak bir bezle
kurulayiniz.

» Yapismaz ylizeyin zarar gérmemesi icin asla metal firca ve benzeri sert
malzemeler kullanmayiniz.

« Piring ve diger kalintilar 1sitici plakasina yapisabilir. Bunlari ¢ikarmak icin
en ince zimpara kullanilabilir. Sonra yumusak bir bezle silinerek isitici plaka
ile ic kabin tam temas etmesi saglanir.

GUVENLIK TALIMATLARI

1. Duvarda toprakh priz kullaniimali ve fis yerine sikica girmelidir. Asla Gglu
priz ve ayni prizde baska elektrikli cihaz kullanmayiniz.

2. Kullanim disinda, elektrik kablosunu prizden ¢ikarin.

3. Elektrik fisi prize tamamiyla takili olmalidir, tam baglanti olmamasi cihaz
elementlerinin yanmasina neden olabilir.

4. Cihaz diiz ve sabit bir zeminde olmali, nem, ates ve asiri sicaktan uzak
tutulmalidir. Aksi halde zarar gérmesine ve bozulmaya neden olabilir.

5. Pisirme esnasinda buhar cikis yeri asiri isinir, haslanmamasi icin el ve
yuzlinizl uzak tutunuz.

6. Elektrik yalitiminin zarar gorerek tehlikeye yol agmamasi igin pisiricinin
go6vdesinin ve kapadinin suya daldiriimasi ve suyla yikanmasi kesinlikle
yasaktir.

7. Elektrik kablosu hasar gorirse, yenisi Ureticinin 6zel kablosuyla
degistirilecektir.

8. ic kabi deforme olmamasi icin baska isitici ve ocak lizerinde 1sitmayiniz.
9. Pilavin tadinin bozulmamasi icin Sicak Tutma siiresi 24 saati gecmemelidir.
10. Cocuklarin cihazi yalniz basina calistirmasina engel olun yanma,
haslanma elektrik sok tehlikelerden sakinmak icin cihazi cocuklarin
ulasacagi yerden uzak tutunuz.




 SORUN GIDERME

No Aniza NEDEN Coziim
1.Elektrikli pilav o
yapma makinesi 1. Fis Priz Sigorta,Salter
Pisirme ana elektrige ve elektrik kablosunun iyi
plakasi bagl olmayabilir. durumda oldugunu kontrol
a Isitmiyor 2. Elektrik edil"IiZ ve yerleripg uygun
oy tesisati bozuktur. sekilde yerlestiriniz.
. [0} 3. Akim baglantisi 2. Yetkili Servise Gonderiniz.
3 .
z kesilmistir.
= .
E 4. Ana akim paneli
3 arizahdir.
<
=}
Pisirme Ana Elektrik Bakim icin Yetkili Servise
plakasi Paneli Gonderiniz.
1sitryor. Bozulmustur
1.Ana sicakhk
o sensoru hatasi
5 Pisirme 2.Pisirme plakas
Q plakasi bilesenleri yanmis | Send to designated service
g_' Isitmiyor 3. Devre Kurulu department for maintenance.
[ Kismen Ayirin
< 4.Elektrik devre
= hasar
2
<
=




LCD ekranda C1, C2,
C3, C4 gordlir.

Pilav tam pismemekte
ya da pisirilmesi uzun
stire alir

1.Ana sicaklk
sensord, kisa veya
kirik

2.Ust kapak Termal
direng kisa veya kirik
3.Ana devre

zarar gormustar.
4.Gug devre zarar
gormustar.

Bakim icin Yetkili Servise
Gonderiniz

1.Sicak tutma
suresi yeterli degil
2. Yemek plakasi
deforme olmus
3.1¢ kap gévdeye
girmiyor ve
temassizlik var.

4. ¢ Kap ve isitici
plaka arasinda
yabanci Madde var
5.1c Kap

Deforme Olmus

6. Ana Elektrik Paneli
Bozulmustur

7. Ana Sicakh
sensoru Calismiyor.

1.Plavi gerekli sartlara gore
pisiriniz.

2. Hafif deformasyonlari
gidermek icin En ince
zimpara kullanilabilir ancak
ciddi deformasyonlarda
degisim icin servise
gonderiniz.

3. i¢ kabi normal dénmesini
saglamak icin hafifce
ceviriniz.

4. 320# zimpara

ile temizleyin.

5. Servise degisim

icin gonderiniz.

6. Bakim icin yetkili servise
gonderiniz.

7. Bakim icin yetkili servise
gonderiniz.




Pilavi Yakiyor veya
Otomatik Sicak
Tutmaya ge¢miyor
veya sicak tutma
normal Calismiyor.

1. Ana Elektrik Paneli
Bozulmustur.

2. Ust Kapaktaki 1si
kontrolori normal
calismiyor

Bakim icin yetkili servise
gonderiniz

Lapa Yaparken Tasma
yapmasi

Pilav ve lapa uzun
suire kaynamiyor

1. Ana Elektrik

Paneli Bozulmustur.
2.Sicaklik Sensérii Ust
kapakta normal degil

1. Ana Elektrik
Paneli Bozulmustur.
2.Sicaklik Sensorii Ust
kapakta normal degil

Bakim icin yetkili servise
gonderiniz

Bakim icin yetkili servise
gonderiniz

. OzELBILGI

Bu kilavuzda verilen tiim talimatlar dikkatlice kontrol edilmelidir. Herhangi
bir baski hatasi ya da yanlis icerik durumunda firma tim yorum haklarini

sakli tutar.

llave Olarak: Eger Uriin icin teknik yenilik yapilirsa daha fazla bildirim
yapilmadan kullanma talimatinin yeni baskisindan derlenmis olur. Eger
Urtin renk ve goérinimu degistirilirse Ana trdn esas alinir.



Note
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