CULICHGEN x
Cuchen Electric Pressure Looksi e
Rice Cooker User Manual Easy

= Prior to using your Cuchen Electric Pressure Rice Cooker, please Smart
read this manual for proper use of the product.

® Please keep this manual in an easily accessible location at all times. &
\ (

of the product may be changed for-improved performance. E-F061-GF-NS4-V1
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Thank you for choosing the Cuchen electric pressure rice cooker. To ensure proper use and maintenance of
the product, please read this manual carefully. Also, please refer to this manual if you have any trouble using
the product.

* Do not place a stainless steel * Do not place the cooker on

plate, planch, cushion, electric |  other appliances, such as
blanket, steel plate, tinfoil, : kimchi fridges, dishwashers,

or platter made of steel or microwaves, fridges or freezers.
aluminum under this product. There is a risk of fire or deformation.

It may cause fire or product malfunction.

% Do not cook the food other than designated menus (beans, red beans, tomatoes, flour, etc.).
- The steam vent may be clogged, posing a risk of explosion or burn.

Product Specifications
Product Name Electric Pressure Rice Cooker FD06 Series

Rated Voltage & Frequency 120 V~, 60 Hz
Rated Power Consumption 1040 W
Maximum Cooking Capacity 1.08 L (6 servings)

Regulator Pressure / Safety Device Pressure 81.06 kPa / 166.7 kPa

Dimensions (Length x Width x Height) 380 x 270 x 280 mm
Weight 5.9 kg (6.9 kg when including packaging)

These specifications are subject to minor changes for product performance improvement purposes.
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Safety Precautions

IMPORTANT SAFEGUARDS

e Read all instructions.

¢ Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

¢ To protect against electrical shock do not immerse cord, plugs, or (state specific part or
parts in question) in water or other liquid.

¢ Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

¢ Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or
taking off parts.

¢ Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions or has been damaged in any manner. Return appliance to the nearest
authorized service facility for examination, repair, or adjustment.

¢ The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may
cause injuries.

¢ Do not use outdoors (this item may be omitted if the product is specifically intended for
outdoor use)

¢ Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
* Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

e Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot
liquids.

¢ Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet. To disconnect, turn
any control to "off", then remove plug from wall outlet.

¢ Do not use appliance for other than intended use.

¢ Any repairs must be performed by an authorized service representative.

This product is for household use only.

e SAVE THESE INSTRUCTIONS
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% The information contained in this section serves to protect the user’s safety and prevent damage to property.
% Carefully read and follow the safety precautions.

A Danger If the instructions are not followed, severe injury or even death may occur.

A Warning If the instructions are not followed, serious injury or property damage may occur.

A Caution [f the instructions are not followed, minor injury or property damage may occur.

Power

Danger

This product is rated for 120 V~ or above.
Plug the product into an outlet of 120 V
with a 15A rating or above only.

Failure to use an
appropriate power outlet
may result in electric
shock or fire.

Use an extension cord
of 15 A or above.

Stop using a damaged cord or power
plug or a loose outlet, and contact the
customer service center.

Damaged cord or power
plug may cause electric
shock or fire.

Be sure to dry your hands before plugging
or unplugging the power plug from an
outlet.

If you touch the power
plug or outlet with wet
hands, electric shock
may occur.

Do not pull the cord and be sure to hold

the plug, when unplugging the power plug.

It may cause electric
shock or fire.

Do not splice or modify the power plug.

It may cause electric I/
shock or fire. m\

Do not repeatedly insert and pull out the
power plug.

It may cause electric
shock or fire.

815

Do not move the product by pulling the
power cord.

There is a risk
of electric shock or fire.

Unplug the product if the product will not
be in use for an extended period of time.

Otherwise, it may cause
electric shock, short-
circuit or fire.

Remove any foreign objects on the power
plug with a clean, dry cloth.

If the plug is dusty or
dirty, the connection
may be incomplete and
cause a fire. Check the
condition of the power
plug from time to time.

Do not excessively bend or extend the
power cord. Do not tie the power cord
into a knot.

It may cause short-circuit, resulting in shock
or fire.

Do not plug the product into an outlet that
is connected to multiple other products.
Use a dedicated outlet.

There is a risk of overheating, ignition, electric
shock, or fire.

Do not place the product on a rice bin or
on a multi-purpose rack.

The power cord may be
pushed in a gap and cause £

electric shock or fire. There 3
is a risk of damage, electric
shock or fire by the muilti-

purpose rice bin and multi-
purpose rack when discharging steam.

If the power cord or power plug is damaged, stop using it and contact A/S customer

Keep the cord and plug away from pets
to avoid their biting and from any sharp

metallic objects such as nails to prevent
damage.

It may cause electric shock or fire.

When using the cooker, keep a minimum
distance of 30 cm from it.

The product may generate a magnetic field.

FDO06 Series_US+ZH+KR.indb 5

service center.

If the cover of the power cord is peeled off or pressed due to careless uses, there are risks of
electric shock or fire. Do not place heavy objects on the cord and make sure that the cord is
not pressed by the cooker, checking the condition of the power cord and the power plug from

time to time.

If the power cord or power plug is damaged, contact a designated service center for repair.
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Safety Precautions

Installation

Danger There is a risk of electric leakage, electric
shock, discoloration, or deformation.

Do not place the power cord near a heat
source. If the cord is damaged by a heat
source, electric shock or fire may occur.

Keep the product at least 2m away from home

Do not use the product near heat sources such as direct sunlight,
gas range, lighter, electric heating appliance, or cooking stove.

appliances such as audio, TV, etc.

Do not install or clean the product in a sink, bathroom or other

places where water can enter.

There is a risk of short-circuit or electric

shock.

If water enters the product, stop using
the product, unplug the power cord and
contact A/S customer service center.

Do not use or store
combustible gases or
inflammable materials in the
product’s vicinity.

There is a risk of fire.

Do not install the product in
a place with a lot of dust or
where chemicals are stored.

Otherwise, it may cause electric
shock or fire or lower the
product's performance.

Caution

Install the product on an even
surface and protect it from
excessive force or impact.

Be careful not to trip on or
cause to entangle hands, feet,
or other objects with the power
cord, causing the product to fall.

Do not drop or apply
excessive force to the product
or inner pot.

Secure at least 1.5 m of
clearance above the product.

Otherwise, it \14&@

There is a risk Thereis There is =
of bodily injury arisk of arisk of may cause oSS
or product bodily injury bodily injury product :
damage. or product or product malfunction.

damage damage.

& During Use

A

Danger

Always unplug the power cord before
cleaning. Do not spray water directly on the
product and do not use benzene or thinners
when cleaning. If water has entered the
product, contact the service center.

There is a risk of
electric shock, fire, or
discoloration.

If you sense a strange noise, burning
smell, or smoke from the product, unplug
the power cord right away, depressurize
by tilting the pressure cap back, and then
contact the service center.

There is a risk of fire.

Do not place a stainless steel plate,
planch, cushion, electric blanket, steel
plate, tinfoil, copper pipe, or platter made
of steel or aluminum under this product.

It may cause a fire or
product malfunction.

Do not disassemble, repair, or modify the
product arbitrarily.

There is a risk of electric shock, fire, or
product damage.

Do not allow anyone other than
service personnel to disassemble
or repair the product.
For repair consultation,
please contact the
service center.

Do not allow children to operate the
product unsupervised or place the
product within the reach of children.
There is a risk of electric shock, fire or bodily
injury.

Do not use the product with metallic
materials, such as aluminum foil, attached
to the outer surface of the inner pot.

There is a risk of electric
shock, fire, or
discoloration.

Close the lid by pushing all the way down
until you hear a click, and turn the lid lock
handle to the lock position before cooking.

Otherwisg, it may cause bodily injuries or

lower product
performance.

Close the lid with two hands!
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Do not place the product on other
equipment such as a microwave oven or a
kimchi refrigerator, or on a sink, and do not
place a planch, cushion, electric blanket,
steel plate, or tinfoil under the product.

There is a risk of fire or deformation.

Do not clog the product’s inlets or other
openings with debiris. If clogged, unplug
the power cord and contact the service

center.

There is a risk of electric shock, fire, or bodily
injury.
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During Use

Never use the appliance without the inner
pot.

Warning it may cause electric shock or fire.

If you have added rice or
water to the rice cooker
without the inner pot

in place, have the unit
inspected by the service
center right away.

Do not touch the inside of the inner pot,
the pressure cap, the clean cover, etc., as
they are hot during or just after cooking.

It may cause burns due _

to high temperature. (§//\

The pressure cap may 9 M
become tited and cause AL T
burns by discharge of =
vapor.

Do not use a deformed inner pot. Only
use a dedicated inner pot.

The inner pot may
overheat and cause fire.
If the inner pot has been
deformed or dropped,
contact A/S customer
service center.

Use a genuine,
dedicated inner pot

Do not place decorative covers, cloths, or
other objects on the lid.

It may cause explosion
due to fire, deformation
or pressure.

Never place foreign objects such as a
metallic bar inside the product.

It may cause electric
shock or fire. (Especially,
be extra-cautious with
children)

Do not unplug the cooker or press other
control buttons while cooking is in progress.

It may cause the
product to malfunction.

Do not place your face or hands near the
rice cooker’s steam vent during or just
after cooking. _

2,
[t may cause burns due to é >

high temperature steam. X
In particular, keep the ®
product away from children.

Do not use ingredients such as mixed
grain to an amount that exceeds the
appropriate proportion provided in the
cooking instructions.

It can be a cause of bodily injuries or product
malfunctions.

Do not place the inner pot on a gas range
or IH range, or anywhere else other than
the specified product, and do not use it
for other purposes.
Discoloration or deformation of the inner pot
may cause the product to malfunction.

2 Do not use the product for

@ purposes other than intended!!

= o

Do not turn the lid handle in the open
direction or press the lid release button
while cooking.

There is a risk of fire or bodily injury.

The lid does not open due to pressure while
cooking.

When the lid is opened forcefully, there is a
danger of explosion and burns due to pressure.
Turn the lid knob only after cooking is finished
and steam discharging is complete.

When in a situation where the lid should be
opened inevitably while cooking, press the
[CANCEL] button for about 1 second, then
open it after the internal pressure has been
completely removed.

Caution

Contact the service center if
the inner pot’s coating has
been damaged or peeled.

The inner pot’s coating may
come off after a long use. Also,
cleaning the inner pot with a
rough or metallic scrubber can
peel the coating. Use a neutral
detergent and a sponge only.

Do not fill the inner pot over
the maximum limit.

The rice may not be cooked
properly or it can lead to water
spiling over while cooking.

Do not place magnetic
objects on top of the lid or
use the rice cooker in the
vicinity of highly magnetic
objects.

It may cause the product to
malfunction. \ /

Remove the collected water
from inside the cooker after
each use.

Otherwise, it may cause
discoloration or odors or lower
product performance.

Wipe off any "‘
water remainin &
gin the water

collector of )
the unit.

Securely close the lid before
cooking or warming.

Otherwise, it may cause
discoloration or odors or lower
product performance.
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Frequently wash and clean
the inner pot, pressure
packing, clean cover packing,
and clean cover. (12 ~ 17
pages)

[t may cause bad smell or lower
the product's
performance.

In the event of a power outage
while cooking, there is a risk
that the steam discharging
device will operate and spew
out the contents.

Cook with the steam cap
attached.

Only use the product for
purposes of cooking rice,
warming, and making other
designated menu items. Do not
use it to boil water or to cook
sikhae (fermented fish with
grains), sea mustard soup, curry
and rice, or other fried dishes.

[t may
cause
product
malfunction
or odors.
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Safety Precautions

During Use

7!\

Caution

Do not lift the rice cooker by
the inner pot handles. Doing
so can cause the lid to open
accidentally.

[t may cause product
malfunction, product damage,
or bodily injury.

Do not spray or input
pesticides or other chemicals
into the cooker.

If & cockroach or any other
insect has made its way inside
the cooker, please contact the
service center.

Do not immerse the product
in water or any other liquid.

[t may cause electric shock or
fire.

Do not use the product
outdoors.

[t may cause electric shock or
fire.

When the lid handle in the
locking position, do not close
the lid with the inner pot
inside.

Steam leakage or explosion may
occur due to deformation or
breakage of the locking device
and the inner pot.

When cooking food having
bones such as galbi-jjim,
season it in a separate
container before putting it into
the cooker.

The coating of the inner pot may
be damaged or deformed.
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Do not use rough or metallic
scrubbers, brushes, or
abrasives to clean the
product exterior (especially
the metallic parts) or the clean
cover.

It may cause product damage
or deformation.

When placing the inner
pot inside the cooker, align
the pot’s handles with the
cooker’s handle grooves.

It may cause the product to
malfunction.

Keep the surroundings of the
product clean.

Repair costs may be incurred for
product malfunctions caused by
cockroaches or other insects.

Keep or remove PE bag
packaging out of the reach of
children.

Acts like wearing the packaging
over the head may clog the
nose and mouth, resulting in
suffocation.

Use a plastic or wooden rice
scoop or spoon and not a
metal one to scoop up rice.

The coating of the inner pot may
be damaged or deformed.

Do not keep warm perishable
foods such as red bean rice,
mixed rice, croquette, and
gratin, other than plain white
rice.

Always clean the rice cooker
after cooking in the STEAM or
SLOW COOK mode.

Cooking or keeping rice warm
after cooking in steam or slow
cook mode can cause the
rice to take on the odors of
the previously cooked food.
Thoroughly wash the inner
pot, the inner pot lid, and the
pressure packing before use.

Do not place the inner pot
inside the product if there are
grains of rice or other foreign
substances stuck on the outer
surface of the inner pot.

[t may cause malfunction such
as overheating of the heat plate.

Always attach the clean cover
when using the cooker.

Cooking may not be done well
or the rice may smell bad when
keeping the rice warm.

Pull out the cabinet or shelf

to ensure that the area above
the cooker is clear of objects,
when using it on arice cabinet
or a shelf.

Steam discharged from the
cooker may cause damage to
the cabinet or shelf.

Do not place the clean cover
or other metallic objects
inside the cooker without the
inner pot.

It may cause electric shock or
fire.

Consult your doctor before
using this product if you

are using an artificial heart
pacemaker or other electrical
medical assistive devices.

The operation of the product
may affect the operations of
these devices.

Always keep the automatic temperature sensor clean so that
there are no foreign matters (rice, etc.) or moisture.

The inner pot may overheat due to incorrect temperature sensing,

resulting in a fire.

Before using the product, be sure that there are no foreign

substances on it.

Do not keep sharp metallic
kitchen tools such as knives,
scissors, and tongs in the
inner pot.

The coating of the inner pot may
be damaged or deformed.

Do not steam or cook foods
(beans, red beans, tomatoes,
flour, etc.) that are not a part
of the designated menu.

The steam vent may be clogged,
posing a risk of explosion or
burn.

If foreign substances or food
get dry and stuck on the inner
pot and cannot be removed,
soak the pot in water enough
and remove the substance.

(Purchase a steam plate
separately)

Misuse of the steam plate
may lead to deformation of
the product or plate, and
caution is required.
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Safety Precautions

Exterior and Interior

Pressure Cap
Regulates the internal
pressure of the inner pot.

Steam Cap

Lid Lock Handle =
Cooking will not commence if the
handle is not in the "Lock (®)"
position.

Auto Pressure Regulator

(Steam Vent)

Automatically discharges pressure
from inside the cooker.

Lid Release Button

Press the button to open the lid. Pressure Packing

Forms a tight seal to prevent
steam from escaping. The
pressure packing should be
replaced at least once a year.

A pressure packing is a consumable
product, and replacement pressure
packings are available for purchase in
the service center or a large retail store.

Clean Cover
You can detach it to wash.

Clean Stainless Steel

Clean Cover Packing

Safety Sensor
Monitors the internal temperature.

Inner Pot Handle

Clean Cover Handle

Inner Pot
Has a special coating layer that
does not come off easily and
prevents food from sticking.

Water Collector
Empty water from the collector
after each use and regularly detach
it to wash it.

Control / Display Panel
Includes buttons for controlling
all features of the product.

Power Plug

Auto Temperature Sensor

Monitors the temperature while S
cooking or keeping rice warm. The hot plate minimizes the heat

To cook savory and tasty rice, keep loss and is equipped with a hot

the auto temperature sensor free from plate ballistic device.
moisture or foreign substances.

Hot plate

User Manual Measuring Cup Rice Scoop

FDO06 Series_US+ZH+KR.indb 9 2018-06-25 m9:34:15
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Parts and Functions

Control / Display Panel

Do not clean the Control/Display panel with liquid containing volatile ingredients (e.g. alcohol and acetone).
caution Otherwise, it may cause discoloration of the panel or erase the text on the panel.

REHEAT) g (PRESET
1) 8% )
CODKNG ~ VARMING

WARM/REHEAT
22 B e
- [ ]
P2 O (o o
AM PM REINNGTIE <

PRESET

of o Y
AUTO CLEAN CANCEL
NS 2

(9]
(8] 7

Number Button Name Function
0 -l'}:; 'r [WARM/REHEAT] » Used to warm or reheat rice.

p— - Press the button once to initiate warming, and twice to start reheating.

[PRESET]

7~ * Used to preset the cooking time.
@ * Used to set economy warm.

N, [AUTO CLEAN] ) ) .
p— For more information on the function, refer to the 33 page.

———— » Used to control the savoriness of the cooked rice in the Plain

| =22 I [RICE TASTE] mode.

For more information on the function, refer to the 22 page.

+ Used to set the current time, language/voice, warming
[SET] temperature and heating amount, and enter Fine-Tune the Taste

mode.

(2]

 Used to enter the Auto Clean mode.
9 '| +9 l'
(4

@

10
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Number Button Name Function
@ > < [CANCEL] « Used to cancel the selected function.
+ Used to move to the next menu.
———— * Used to start cooking.
(7] l J [COOK/OK] + Used to cook in the Quick mode.

- Press the button twice in the Plain or Mixed menu to cook rice in the
Quick mode. This will reduce the cooking time.

+ Used to select a menu.

 Used to set the current time, preset time, voice, or to set the
Baby Food, Steam, Slow Cook menu, or to set Economy Warm.

Dial - Turn it clockwise to increase the time.

- Turn it counterclockwise to decrease the time.
* Used to Fine-Tune the Taste.
+ Used to adjust the warming temperature and heating amount.

Notification of when . . .
(9] ((0)) to replace packing Displayed when packing replacement is needed.

Power Saving Mode

This mode minimizes the power consumption in the standby state.

« Ifthere is no input for 1 minute in the standby state, the Power Saving mode is activated automatically.

» When the Power Saving mode is activated, the B4 lamp turns on green.

+ The Power Saving mode is not activated during cooking, preset cooking, warming or in the Auto Clean mode.
* Pressing a button or manipulating the lid lock handle deactivates the Power Saving mode.

Voice Navigation and Volume Control
It uses voice to notify users of the operating status of the product, such as cooking start, cooking end, and steam discharge. It
also informs users of the next step.

11
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Cleaning and Maintenance

How to Clean the Clean Cover

After washing the clean cover, be sure to dry it completely before attaching it back on.

« |f the clean cover is not cleaned, rice may take on a smell while being kept warm. (Pull out the power cord first and allow the
cooker to cool before cleaning.)

* Wipe away any moisture from the main body and lid with a dry kitchen towel. Do not use benzene or thinner to clean.

* Itis possible for a film of starch to form on the clean cover, the lid, or the inner pot. This, however, does not pose any health risks.

+ While cooking, a small amount of steam may be discharged from a side of the lid due to vaporization inside the cooker.

© |If you hold the clean cover knob and pull in the direction of
the arrow, the cover easily detaches from the lid.

® When cleaning the clean cover, hold the wings of the
@ handle on its rear side, and slightly pull to detach the
clean cover knob and the outer packing.

® Frequently clean the cover using a mild dishwashing
detergent and a sponge. Wipe off any excess moisture
with a dry kitchen towel.

12
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@ Press the center of the clean cover handle in the direction of e A
the arrow on the back of the clean cover to fix it.

\ J

® When attaching the outer packing to the clean cover, let e A

the text on the clean cover show properly and insert the
packing into the clean cover groove beginning at O and
turn once toward @ to attach the packing. (On the front
side of the packing, the word "front" appears on the top
and bottom.)

©® When attaching the clean cover to the pressure lid, hold
the clean cover knob, align it on the center holder of
the pressure lid in the direction of the arrow, and apply
pressure to fix it in place.

Precautions When Attaching the Clean Cover
» Be sure to check the front and back of the clean cover.
» Do not insert screws or any other foreign substance into the hole of the clean cover.

[Front of the Clean Cover] ' [Rear of the Clean Cover] h
The text should appear properly, and the handle of the clean 5 The text is shown inverted.
cover should be shown on the front. The letter "FRONT" of '
the packing should ;
appear in the center 5
of the clean cover. '
\ ' Y,
13
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Cleaning and Maintenance

How to replace the pressure packing

+ The packing is difficult to be pulled out because it is designed to prevent leakage of steam, but you can pull it out with force
when cleaning is needed.

 The pressure packing is a consumable part. If steam is leaking, pull out the packing and clean it. Re-insert the packing in the
following way and check again. If steam is still leaking, purchase a new packing at the dealer shop or the service center and
replace the old one.

+ The replacement cycle of a packing is 1 year. Replace it once a year. (Packing is made of silicone.)

@ Pull out the pressure packing by hand as shown in the 4 A
figure.
\ J
@ @ Insert the pressure packing and the pressure lid by
aligning them by their marks as shown in the figure. © External fixing
bump
@ Internal fixing
bump
* Pressure packing
\\ ( 7 insertion order
0=0
@ Now the four marks for fixing the pressure packing ( )

are inserted. Match the marks in a numerical order.

( ‘ " \ \
| Four marks

- for fixing the
%

pressure packing

— Four marks
for fixing the
pressure lid

14
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O Using the pen with the lid, rub the pressing part (A—B) of the e )
pressure packing in the direction of the arrow in the figure to
complete the insertion.
\ J
® This is when it is properly inserted. e A
\ J
Properly Assembled Improperly Assembled
e ) e ™
The packing has a circular shape. R = —_—.
¢ {STA\I\?‘L‘(‘S;“

* In case of improper insertion,
rice may be undercooked or
burns can be caused due to
steam leakage. Check for its
proper insertion before use.

\ Y, \ J
A Caution: The above instructions should be followed after cleaning the packing to prevent steam leakage.
15
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Cleaning and Maintenance

Cleaning the Product

ii » Always unplug the power cord before cleaning. Do not spray water directly on the product and do not use benzene or

. thinners to clean.
Caution

@ Inner Pot

Do not use rough or metallic scrubbers, brushes, or
abrasives. As the coating on inner and outer parts of the
inner pot may be peeled off, use a kitchen detergent with
soft cloths or a sponge to clean it.

Especially, do not wipe the inner pot using abrasives,

tooth paste or other brightener to brighten its surface.

Discoloration may occur or the coating may peel off.
4 )

® Inside of the Main Body

Be sure to remove matters on the bottom of the main
body after taking out the inner pot.

If foreign substances are present at the auto
temperature sensor or the hot plate, the sensor may
be unable to detect temperature, preventing proper
rice cooking or causing malfunction or fire.

Wipe it out with a dry kitchen towel being careful not
to damage the auto temperature sensor.

Do not touch or clean the inner parts of the main
body right after cooking or warming. There is a risk
of burn.

16
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If the product is not cleaned, the rice may smell while being kept warm.

@ Clean Stainless Steel and Pressure Packing

Soak a kitchen towel in hot water and squeeze it to drop
the water, then wipe off the surface matters.

By keeping the pressure packing clean, you can maintain
the product performance and prevent odor generation.

Clean with a fresh cloth without removing the pressure
packing, whenever possible.

-

@ Water Collector

Detach the water collector and clean it. Use a mild
dishwashing detergent and a sponge to clean it.

f 2\

© Accessories

Clean the accessories, dry them, and keep them in a safe
place.

9 4
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. & Caution: Do not touch the product immediately after cooking as it
Cleaning the Pressure Nozzle is hot. It may cause burn.

Pressure Cap / Pressure
Regulator Nozzle

If water has collected here,
wipe it with a dry kitchen towel.

If the pressure regulator nozzle’s
packing is out of place as shown in
the figure, steam may leak. Make
sure that the packing is properly
seated in place.

Steam Cap

Steam Vent

@ Use the Auto Clean mode to clean foreign substances in the steam vent. (Refer to the p. 33.)

A Caution: Do not touch the steam cap immediately after cooking as
How to clean the steam cap it is hot. It may cause burn.

@ Press the handle on the
side in the direction of @
and then spread the cap
open by lifting it in the
direction of @. Clean the
part regularly.

@ Detach the steam cap
as shown in the figure.

@ To reinstall the steam
cap on the cooker, seat
the steam cap on the
lid and press the area
indicated by the arrow
until it is securely seated
in place.

©® To reassemble the
steam cap, align it with
the grooves @ and push
it down in the direction
of @.

17
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How to Cook Tasty Rice

® Tasty rice starts with controlling the amount of water used!

- 4 Servings of Plain White Rice -
Rice Type Water Level To cook soft-boiled iTo cook hard-boiled rice with
Using Old rice Slightly above the level rice using old raw rice :  fresh or soaked raw rice
Using Fresh rice Slightly below the level
Using Soaked rice Slightly below the level
To cook hard-boiled rice Slightly below the level
To cook a soft-boiled rice Slightly above the level

When cooking using washed rice, use the standard water level based
on the serving size. (Washed rice: washed rice)

® |f the cooked rice smells bad when kept warm

- Clean the product frequently. In particular, germs can quickly spread Iggv é?%%i?;g'rgizgf
and cause foul odor to develop if the lid and its parts are not kept in a substances, use a .
Clean state. dry kitchen towel. Especially, clean

the steam vent

- Not cleaning the inner pot and other rice cooker parts can allow germs frequently.
to spread and cause the cooked rice to smell. In this case, fill the inner
pot with a mixture of water and vinegar, and perform Auto Clean. (Ratio:

Auto clean water level, one tablespoon of vinegar)

- If you keep the rice warm without cleaning the pot thoroughly after
soups or steamed dishes are cooked in the pot, rice may take on the
smell of the previously cooked food.

Make sure that the clean cover is securely engaged.

® Getting rid of the smell when cooking using old rice

Older rice tends to develop unpleasant smell when cooked, which only
gets worse when kept warm. To solve the problem, take out the uncooked
rice in the previous evening, soak it for a while in water with a drop of
vinegar added to it, and then rinse the rice clean. In the next morning, rinse
the rice once more using lukewarm water just before cooking.

® How to store rice (It determines the flavor of rice.)

Good Places Bad Places
- Hot place near boiler pipes passage )
Storage Area Cool place (!ow temperatlu rg) - Place exposed to direct sunlight b e
- Dry place with good ventilation . p 2
- Underneath a sink W /
gics Pl_Jrchase It is ideal to buy rice in small quantities between 5 kg and 10 kg and ‘ \
Quantity and
Storage Period consume it within two weeks of breaking the packaging seal.

Once cooked, old or dried rice can develop poor texture, end up undercooked, and even become smelly when
kept warm.

Even freshly polished rice can quickly become dry unless stored properly.
To prevent bugs from infesting the rice, add cloves of garlic in the rice container.

Notes

18
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How to Set the Current Time

When You Set the Current Time to 9:30 AM

@ Press the [SET] button once in the standby mode to
enter the mode of setting the current time.

@ Turn the dial to set the hour.

* Turn the dial to the right to increase the number.

» Turn the dial to the left to decrease the number.

Be sure to check if the time is AM or PM when you set the
hour.

@ Press the [COOK/OK] button.
* It proceeds to set "minute”.

O Turn the dial to set the minute.

® Press the [COOK/OK] button to complete the setting.

» When no buttons are pressed after entering theminute, the setting is completed automatically in 15
seconds.

Power Outage Compensation

The Cuchen electric pressure rice cooker features a power outage compensation function that automatically stores the status
information. When the power comes back, the cooker resumes cooking using the stored information.

Lithium lon Battery

The Cuchen electric pressure rice cooker features a lithium battery to store the time settings and perform the power outage
compensation function. The battery’s lifespan can vary depending on the product’s specifications.

19
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How to Cook Rice

Basic Cooking Instructions

@ Plug in the cooker and close the lid.

* Remove moisture or foreign substances from the auto temperature sensor’s surface.

(Maintain the auto temperature sensor clean to cook savory and tasty rice.)
» Make sure that the outer surface of the inner pot is completely dry and clean before placing it inside the cooker.
» Make sure that the pressure packing is seated properly.

Make sure that the clean cover is attached properly before closing the lid.

@ Turn the Lid Lock to the Lock (®) position.
» Always make sure that the pressure cap is level.

* Pressing the [COOK/OK] button when the Lid Lock is not in
the Lock (@) position will not start cooking.

@ Turn the dial to select the language.

+ Each time you turn the dial, Plain < Plain Quick — smx'@&;%m
Mixed < Mixed Quick — Brown Rice < Slow Cook — &
Steam < Nurungji — Baby Food <~ Porridge — Plain will [ Blinki

be selected in sequence.

O Press the [COOK/OK] button.
» Once cooking starts, the cooker will display remaining cooking time.

The pressure cap may not move when cooking rice with its maximum serving capacity. This is a
normal phenomenon, not a product malfunction.

The line of the circle is gradually erased according to the time elapsed when letting the rice settle
in its own steam after the cooking is completed.

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

(-
-

AMPM

Once cooking is finished, the cooker automatically switches to the Keep Warm mode.
»  Once the cooker finishes cooking rice, immediately and thoroughly mix the rice.

Just before the steam is discharged, you will hear the voice message "Now, the steam will be
discharged. Watch out for your safety." and then the steam will be automatically discharged. Make

Caution g re that you don’t get bumed by the steam.

20
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Cooking Times by Mode
Mode Category| servings Cooking Time Dishes
Sticky Plain rice, potatorice and black sesame seeds, rice with vegetables and

2106 Approx. 25 to 47 mins. | mushrooms, sticky rice with sweet pumpkin, rice with bean sprouts,

VF\;I;it':a ) R seafood rice
e Plain rice, rice with stir-fried octopus (nakji dupbap), rice with vegetables

Others 2to5 Approx. 35 to 50 mins. | (bibimbap), curry rice, rice with marinated beef, fried tofu rice balls (yubu
chobap), rice rolls with dried laver (kimbap), kimchi fried rice

Quick Plain
White Rice

Brown Rice 2to4 Approx. 45 to 60 mins. | Brown Rice

Nurungji 2106 Approx. 30 to 50 mins. [ Nurungiji

Porridge 0.25 10 1 Approx. 50 tq Plain porridge, pine ngt pom'dge, apalone porridge, acjlay porridge, sea

1 hrs. and 10 mins. cucumber porridge, five-grain porridge, red bean porridge
Baby Food Sweet Potato & Apple Porridge, Potato & Carrot Porridge, Vegetable Rice Porridge
For detailed cooking instructions of | Boiled Pork, braised short ribs, Ginseng chicken soup (samgyetang), baked
Steamed Foods ) .
each dish, see Recipes. egg, steamed sweet potato, steamed potato

Slow Cook Jujube Tea

+ The actual servings may vary depending on the type of dishes.

+ When using the PLAIN QUICK and NURUNGJI modes, refer to the plain rice scale for the amount of water to be added.
* When using the MIXED QUICK mode, refer to the mixed rice scale for the amount of water to be added.

+ Adding more water than the standard limit can cause the water to spew out through the steam vent.

* The actual cooking time may change if the Taste Control option is in use.

+ Using an excessive amount of water in Quick mode can prolong the overall cooking time.

+ Cooking or warming rice after using Baby Food, Steam, or Slow Cook mode can cause the rice to take on the previously
cooked food's smell.

Mixed Quick menu

This function allows you to cook mixed grains in around 20 minutes.
* Press the [COOK/OK] button twice in the Mixed menu to enter the Mixed Quick mode. This reduces the time needed for cooking.
» The Mixed Quick option cooks 2 servings in around 20 minutes.

» Cooking in the MIXED QUICK mode is recommended for servings of 4 or less. Also, note that rice cooked in the MIXED QUICK
mode may not taste as good as rice cooked in hormal mode.

»  Cooking rice mixed with thoroughly steepened black or red beans in the MIXED mode can produce a mushy result. Using the Mixed
Quick option can make less mushy rice.

» The actual cooking time may vary depending on the ratio of grains, water temperature, amount of water used, and other factors.

(l, Using the » To reduce the cooking time, turn the dial to select the Plain Quick or Mixed Quick menu
A

Quick Mode * In the Plain or Mixed menu, press the [COOK/OK] button twice to start cooking using the Plain Quick
or Mixed Quick mode.

»  Cooking in the QUICK mode is recommended for servings of 4 or less. Also, note that rice cooked in
the QUICK mode may not taste as good as rice cooked in normal mode.

» Quick mode is available only in the Plain and Mixed menus.
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How to Control Taste

Taste Control Function

You can control the taste of rice in Plain menu by Taste Control Function

REGULAR

STICKY| |MEDIUM

v

The rice cooker may release steam while operating in this
mode. This is the result of the cooker regulating its internal

Caution :
pressure, and is completely normal.

v

@ Perfectly cooked

Produces perfectly cooked rice, which is Ideal for
making rice rolls (kimbap) and sushi.

@ Aright balance between sticky rice and perfectly

cooked rice

Maintains a balance between sticky rice and perfectly

cooked rice.

@ Sticky rice

Produces sticky and plump rice.

For the characteristics of a certain menu, there may be the melanoizing effect or a yellowish tinge.

(Melanoizing: It refers to the browning of the bottom rice in the process of cooking. It adds savory flavor
Notes a5 well as aroma to the cooked rice.)

22
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Controlling the Taste of Rice (When you selected Sticky Plain in the Plain menu)

© Press the [RICE TASTE] button in the standby state.
+ The 3 stages of pressure taste control are enabled only in Plain menu.

You cannot use the Taste Control function while cooking is in progress.

@ Select the desired taste by pressing the [RICE TASTE] button.

+ Each time you press the [RICE TASTE] button, Sticky Plain <> Medium
Plain < Regular Plain < Sticky Plain wil be selected in sequence.

* Select a menu according to your taste.

AUTO CLEAN
e

® Press the [COOK/OK] button.

+ Once you set the taste for a menu, it is memorized when the cooking is finished.

* Afterwards, cooking is performed according to the settings in the Plain menu
both in the normal and the Preset mode.

23
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How to Fine-Tune the Taste

Fine-Tuning the Taste

You can fine-tune the taste of the rice according to your taste by adjusting the soak time or heating temperature.

Fine-tuning is available only in Plain, Brown, Mixed, and Nurungji (scorched rice) modes.

Fine-Tuning the Taste

@ Press the [SET] button four times in the standby state.

@ Turn the dial to select a menu and press the [COOK/OK] button.
 Each time you turn the dial, Plain < Mixed < Brown < Nurungji < Plain will be selected in sequence.

= =
L -
Coot WARMING

STICKY UM REGULAR
)
L f e
| e g

@ Turn the dial to select the steeping time and press the [COOK/OK] button.

* Each time you turn the dial, 0 minutes < 2 minutes <> 4 minutes < 6 minutes < 8 minutes < 0 minutes will be selected in
sequence.

» By default, 0 minutes is selected. If you want to increase the soak time, select one from 2, 4, 6, and 8 minutes.
Increasing the soaking time allows the rice to absorb more water and become softer.

Using a high Soak setting will increase the overall cooking duration, and water-soluble starch from the rice will settle down to
the bottom, causing a more prominent browning effect than regular cooking.

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

(-
-y

AM PM REIANNGTIVE

P 8
-
COOKIOK /.
7 _ )
T
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O Turn the dial to set the heating temperature.
¢ -2C < 0C < 2°C < 4°C < -2°C wil be selected in sequence.

By default, 0C is selected. If you want to increase the heating temperature, select one from 2°C or 4°C. If you want to decrease
the heating temperature, select -2°C.

* If you want savory flavor, select 2°C or 4°C to increase the heating temperature.

« If you don't want savoriness, select -2°C to decrease the heating temperature.

Using a high Heat setting will cause a more prominent browning effect than regular cooking.

COKNG WARING

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

® Press the [COOK/OK] button to complete the setting.

 The setting is automatically saved 15 seconds after selecting the heating temperature, and the system goes to
standby mode.

* Pressing the [COOK/OK] button when the setting is completed starts cooking according to the settings.

+ Once the soak time and heating temperature are set, they will be remembered even after the cooking is
completed.

Once you set the fine taste for a menu, the same setting is applied when you cook the same menu later.

» Adjusting the degree of softness (soak time) may change the expected cooking time.

» The cooking time and cooking result may also be affected by the condition of the rice as well as the water

Notes temperature and the amount of water.

Melanoizing

When cooking rice with a Cuchen electric pressure rice cooker, the rice at the bottom of the pot turns slightly brown. This is
known as the melanoizing effect and adds a savory flavor and aroma to the cooked rice. If using the Preset timer to cook, starch
released from the rice can settle to the bottom of the pot and lead to more evident melanoizing effect.
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How to Use Preset Cooking

« Ifthe current clock setting is incorrect, the preset timer will not be accurate.

Caution ° Checkto seeif the clock setting is correct. For more information on how to set the current time, refer to the p. 19.

(The current time is 8 PM and you wish to have
Setting the Preset Timer the rice ready by 8 AM in the Plain menu.)

@ Set the Lid Lock to the Lock position at the standby state and press the [PRESET] button. @
If you do not place the lid handle in the Lock position and press the [PRESET] button, preset cooking will not "o
operate.

@ Turn the dial to set the preset time.

 The preset timer setting is the time when you want the
cooking to be finished.

 Turn the dial clockwise: Increase by 10 mins.
 Turn the dial counterclockwise: Decrease by 10 mins.

When setting the time, check a.m. and p.m. e
TIEHIE

® To change the menu, press the [SET] button and turn the dial to select.
 Each time you turn the dial, Plain <> Mixed <> Brown Rice < Nurungji < Plain will be selected in sequence.
* Press the [SET] button again to return to PRESET time setting mode.

Ty % Q
COOKNG  WARMIG:

p STICKY  MEDUM  REGULR
@ / i
S

AUTO CLEAN
TIFHIE

O Press the [COOK/OK] or [PRESET] button.
+ Once the preset timer is started, the cooking completion time is displayed.
* The last preset time is memorized by the product even after cooking is completed.

In the PRESET mode, the actual completion time may vary by 30 minutes or so, depending on the amount of
rice being cooked or the selected cooking mode.
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Available timer range for each menu

Modes that can be preset Available time range
Sticky Plain 31 mins. to 13 hrs.
................................ - ed|umP|a|nandNurungJ| e e
..................................... - egularPIa|nM|xed e e P
B e
.............................................. . orndge e

» The Preset mode is not available in Plain Quick, Mixed Quick, Baby Food, Steam, and Slow Cook menus.

You can set the preset time to up to 13 hours. If you set the timer to greater than 13 hours, the cooker will override
the setting and automatically set it to 13 hours.

» Available timer range may differ depending on the Rice Taste option in the Plain mode.

Notes

@ * Precautions When Using the Preset Timer

* Rice can quickly turn sour in the summer months. Therefore, the preset timer should not be set to more than 10 hours.
»  Cooking old or dried up rice can produce overcooked or unevenly cooked resullts.
« Iftherice is half-cooked, add more water than usual (about half the water level more).

» Starting Preset Timer cooking while the inner pot is still hot or warm from the previous cooking will cause the rice to turn sour.
Allow the inner pot to cool down sufficiently before using the Preset Timer feature.

» Certain ingredients can spoil if left to soak for an extended period of time depending on factors such as ambient temperature
and state of the ingredients, so avoid using long preset settings if possible.

 Iftherice is left in the pot for a long time, starch released from the rice can settle to the bottom of the pot and lead to more
evident melanoizing effect.
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How to Cook Baby Food/Steam/Slow Cook

Cooking for 40 minutes with Steam

@ In standby mode, turn the dial to select the desired
menu among Baby Food, Steam, and Slow Cook.

AUTO CLEAN
TIFHE

@ Press the [SET] button and turn the dial to set time.

Baby Food/Steam Slow Cook
Time Setting 15 to 90 mins. 1 hrto 12 hrs and 50 mins.
Turn the Dial : :
Clockwise Increase by 5 mins. Increase by 10 mins.
Turn the Dial . :
Counterclockwise Decrease by 5 mins. Decrease by 10 mins.

1 9

AUTO CLEAN
TIFHE

® Press the [COOK/OK] button to start cooking.

+ Once cooking starts, the cooker will display the remaining cooking time.
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Keeping Warm and Reheating

Keeping the Rice Warm

Once cooking is finished, the cooker automatically switches to the Keep Warm mode.
Or press the [WARM/REHEAT] button in the standby state to start the warming.

» Once switched to the Warm mode, the elapsed warming time is
displayed instead of the current time.

- Time will be displayed in minutes till 59 minutes and from --=-

then on, it will be displayed in hours till 199 hours. o
- If the time goes over 199 hours, the time display stops at WARY  EHEAT
199. —e
LUIC}TE‘EAV\
Reheating
Reheating produces rice as hot as freshly cooked rice.
Press the WARM/REHEAT] button while the rice is
being kept warm to start reheating. A
+ Reheating is available only in the Warm mode. i =
I xJ l
» Once reheating is completed, the cooker switches to the Warm
de.
mode o o WARY  EHEAT
* Press the [WARM/REHEAT] button again while reheating is in — Iz

progress to cancel REHEAT and return to the Warm mode.

* Itis recommended to serve reheated rice right away.

* Rice cooked in modes other than Plain (Mixed, Brown, etc.) should be served immediately after cooking. Reheating

Notes may cause the rice to discolor and/or develop a smell.

» Frequent reheating can cause the rice to discolor and/or dry out.

» Reheating starts only when the Lid Lock is placed at the Lock (®) position. When it is at the Open (O) position, a

warning sound is issued and the cooker remains in the Warm mode.

Precautions when keeping the rice warm

+ Fluff and mix the rice and gather into a pile at the center.
- Mixing and gathering the rice prevents the rice at the edge of the inner pot from drying out.
- Do not allow the rice to touch the inner pot’s lid.

+ Do not leave the rice scoop inside the cooker while the rice is kept warm.

- Keeping rice warm with the rice scoop placed inside the cooker can harden and discolor the rice and even cause the rice to

develop a smell.
- In particular, wooden rice paddle may develop germs and cause the rice to smell.
* Do not keep rice warm for more than 12 hours.

- Keeping rice warm in excess of 12 hours can leave the rice tasting flavorless and/or cause the rice to discolor or smell.

- Securely close the lid for warming.

- Only keep plain rice warm. If possible, avoid keeping mixed or brown rice warm. Instead, serve them right after cooking.

+ Always attach the clean cover when keeping the rice warm or reheating it.

FDO6 Series_US+ZH+KR.indb 29 @
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How to Keep the Rice Warm

When setting economy warm (set economy warm at 7:30 a.m.)

The mechanism of Economy Warm is that once you set the next time to eat, the system keeps the rice at low
temperature and heats the rice before the set time. By doing this, discoloration and drying of the rice can be
prevented and the taste of rice becomes better, and electricity is saved.

@ Check to see if the clock setting is correct.

@ If you press the [PRESET] button for more than 1 second while warming, the system enters the )
Economy Warm mode. @

* In standby mode, press the WARM/REHEAT] button and then the [PRESET] button for more than one second
to enter the Economy Warm mode. PﬂE

@ Turn the dial to set Economy Warm time.
 Turn the dial clockwise: Increased 10 minutes
 Turn the dial counterclockwise: Reduced 10 minutes

When setting the time, check a.m. and p.m.

O Press the [COOK/OK] button or the (WARM/REHEAT] button. If you do not press any button within ':'
15 seconds, the Economy Warm mode starts automatically.

+ If you have made a mistake in setting the completion time, press the [CANCEL] button and start over. WA HEAT
— e

* When the Economy Warm is completed or the [CANCEL] button is pressed, the Economy Warm setting is canceled.

* If you want to eat while the Economy Warm is set, press [CANCEL] button to cancel Economy Warm and reheat the rice.

+ The temperature of the rice is kept low in the middle of Economy Warm and you may notice condensation of water on the lid.
* If possible, use Economy Warm for servings of 6 or less.

» The Economy Warm can be set up to 8 hours. (When you set the time in excess of 8 hours, the cooker automatically resets the
time to 8 hours and starts Economy Warm.)

* When Economy Warm is completed, it switches to General Warm.
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Adjusting Warming Temperature and Heating Intensity

© Press the [SET] button three times in the standby state.

@ Turn the dial to set the temperature.
*+ 69°C —70°C — 71°C — 72°C — 73°C < 74C < 75C « N ER™Y

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

76°C < 77°C < 78°C < 69°C wil be selected in sequence.
* The default temperature is 74°C.

« If the rice is cold or smells sour, increase the temperature by
2°C or 3°C.

* If the rice turns yellow, lower the temperature by 2°C or 3C.

® Press the WARM/REHEAT] or [COOK/OK] button. -I' :'l-
» The temperature is set and the system enters the heating intensity setting step.
* After setting the temperature, the system proceeds to the next step when no buttons are pressed in 15 WARN  EHEAT
seconds. — &

O Turn the dial to select the heating intensity.
¢« 2101234 -2wil be selected in N SCQDW
sequence. 2

The default heating intensity is 0.

When a lot of condensation occurs on the lid, set the
heating intensity between 1 and 4.

AUTO CLEAN

+ When the rice spreads too much around the inner pot edge e

or smells sour, set the heating intensity between -2 and -1.

® Press the WARM/REHEAT] or [COOK/OK] button to complete the adjustment of the warming -I' 5T
temperature and heating intensity.
* The setting of the warming temperature and heating intensity is automatically completed when no buttons are WAR HEAT
pressed within 15 seconds. __bpes
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®

How to Set Language and Volume Level

@ Press the [SET] button two times in the standby state.

@ Turn the dial to set the language and volume level.

* 0:00—1:.01 — 1:02 ~ 1:03 — 1:04 — 2:01 — 2:02 — 2:03 — 2:04 — 3:01 — 3:02 — 3:03 «— 3:04 — 0 :00 will be selected
in sequence. The numbers indicate the following:

First Digit | Language | Last Digit Volume
Turn off Voice
0 Guidance € 0
1 Korean 01 Level 1
2 Chinese 02 Level 2
3 English 03 Level 3
04 Level 4

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

AM PM RERANINGTINE

T
o

@ Press the [COOK/OK] button to complete the language and volume setting.

« After 15 seconds without pressing any button, the language and volume setting is automatically completed.
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Auto Clean

Auto Clean Function

Use the Auto Clean mode to clean the steam vent inside the lid.
This feature removes foreign substances, thus eliminating odor and preventing germs from spreading.

Using the Auto Clean Function

* Be careful as high-temperature, high-pressure steam may be discharged through the steam vent.
Caution °* Use water only. Do not use detergent, soap, or any other chemical products.

@ Use the measuring cup to pour water into the inner pot using the
Auto Clean scale.

@ |Insert the inner pot into the rice cooker. Close the lid, and turn the
Lid Lock to the Lock (®) position.

If you do not place the lid handle in the Lock position and press the
[AUTO CLEAN] button, auto clean will not be carried out.

J

o+

+ Auto cleaning is carried out for 20 minutes. ==

+ Once auto cleaning is finished, the cooker switches to the standby state. AUI}?OTEAN
33
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Notification of when to replace packing

Notification of when the packing needs to be replaced

After the cooker has been used for a certain period of time, the "Notification of when to replace packing" indicator

(@) is on.
If the indicator lights up, replace the packing.

» Refer to page 14 for packing replacement. @"""’@
Caution ° Ifthe packing is not replaced in time, steam leakage may occur. o ,s“ ;l‘f;mi‘;ﬂ?RAaT

(o

PRESET
LK

AUTO CLEAN
XA

The notification time of when to replace packing

After about 730 times of cooking, the packing replacement notification will appear.
After 500 days from the fifth cooking, the packing replacement notification appears.

If you have cooked more than 5 times, you will encounter the packing replacement notification after 500 days even when you have
not used the cooker since then.

Even if the packing replacement notification appears, the cooking or warming function will operate normally.

How to cancel the notification of packing replacement

After completing the packing replacement according to the instructions on the page 14, release the "Packing
replacement notification" as follows.

»  Press the [CANCEL] button for more than 5 seconds in the standby mode.
* Make sure that the "Notification of when to replace packing” indicator (((0))) is off.

;r:%' r;m%' ;E%}; ] NURU
(- ()_|w/ eaEx

i} » When replacing the packing before the indicator of packing replacement notification lights up, be sure to press the
[CANCEL] button for 5 seconds after replacing the packing. (Initializing the packing replacement notification)

If you do not press the [CANCEL] button for 5 seconds, the packing replacement notification will appear earlier than
when the replacement is actually needed.

Caution
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Food Recipes

"9 Plain Rice

Ly

® Ingredients: Rice and water

e Directions

1. Measure the rice with the measuring cup
according to the number of servings you
need.

2. Wash the rice and rinse until the water runs
Clear.

3. Place the washed rice inside the inner
pot. Fill with water using the Plain scale
depending on the number of servings.

4. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

5. Select Plain and press the [COOK/OK]
button.

6. When the rice cooker switches to the
WARM mode, thoroughly mix and fluff the
rice.

% By using the taste control function, select
the taste that suits your taste.

@28 Brown Rice

® Ingredients: Brown rice and water

e Directions

1. Measure the brown rice with the measuring
cup according to the number of servings
you need.

2. Wash the brown rice and rinse until the
water runs clear.

3. Place the washed brown rice inside the
inner pot. Fill with water using the Brown

scale depending on the number of servings.

4. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

5. Select Brown and press the [COOK/OK]
button.

6. When the rice cooker switches to the
WARM mode, thoroughly mix and fluff the
rice.

Rice with Beans

Ingredients: rice, various types of beans,
and water
Directions

. Measure the rice and beans (the ratio of 9

to 1) with the measuring cup according to
the number of servings you need.

. Mix the rice and beans, and wash/rinse the

mixture until the water runs clear.

. Place the washed rice and beans inside the

inner pot. Fill with water using the Mixed
scale depending on the number of servings.

. Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

. Select Mixed and press the [COOK/OK]

button.

. When the rice cooker switches to the WARM

mode, thoroughly mix and fluff the rice.

¢ Soak the beans in lukewarm water for more

than 15 minutes.

¢ Please cook using a proper ratio for all

mixed grains.

Five-grain Rice

® Ingredients: 2 cups of sticky rice, V2 cup
of green kernel black beans, 2 cup of red
beans, 2 tablespoon of salt, 1 cup of sticky
sorghum + glutinous millet + proso millet,
and 3 cups of water + boiled red beans

e Directions

1. Thoroughly wash sticky rice, sticky
sorghum, glutinous millet and proso millet
and put them separately on a strainer.

2. Boil washed red beans and drain off the
water used. Put a sufficient amount of
cold water in the pot again and boil the red
beans until the kernels of red beans are
about to burst off.

3. Put together the sticky rice and mixed
grains in the inner pot, mix with the water
used to boil the red beans, and add some
salt. Fill the pot with water up to the level 3
of Mixed scale.

4. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

5. Select Mixed and press the [COOK/OK]
button.

6. When the rice cooker switches to the WARM
mode, thoroughly mix and fluff the rice.

% Soak the beans in lukewarm water for more
than 15 minutes.

% Please cook using a proper ratio for all
mixed grains.
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Black Rice

e Ingredients: Plain rice, black rice, and
water

¢ Directions

1. Measure the plain rice and black rice (in
the ratio of 9:1) with the measuring cup
according to the number of servings you
need.

2. Wash and rinse the mixture of plain and
black rice until the water runs clear.

3. Place the washed plain rice and black rice
inside the inner pot. Fill with water using the
Plain scale depending on the number of
servings.

4. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

5. Select Sticky Plain and press the [COOK/
OK] button to start cooking.

6. When the rice cooker switches to the
WARM mode, thoroughly mix and fluff the
rice.

-

B Rice with Bean
Sprouts

Ingredients: 3 cups of rice, bean sprouts
1509, minced beef 100g

Sauce: 4 tablespoons of soy sauce,

1 teaspoon of red pepper powder, 2
teaspoons of ground sesame mixed with
salt, 2 tablespoons of chopped green
onion, ¥ tablespoon of minced garlic and 1
teaspoon of sesame oil

Directions

. Trim the ends of the bean sprouts and wash

them thoroughly. Then, pat dry.

. Put washed rice in the inner pot and pour

water to the level 4 of the Plain scale. Then,
add the bean sprouts and meat.

. Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

. Select Sticky Plain and press the [COOK/

OK] button to start cooking.

. Once cooking is completed, dish out the

rice mixed with bean sprouts and meat. Mix
it with sauce prepared according to your
taste, and enjoy the meal.

% The end result may have a yellowish tinge

due to juices from the meat and the salt
content depending on the characteristics of
the ingredients.
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Food Recipes

Samgyetang

Y Soup)

(Ginseng Chicken
Ingredients: 600g of chicken, 4 cloves of
garlic, % cups of sticky rice, 1 to 2 roots
of undried ginseng, 2 jujubes, 3 cups of
water, salt and pepper
Directions
. Cut open a hole at the bottom of the
chicken’s belly with a knife.
. Pull out the innards and clean. Stuff the
chicken with steepened sticky rice. (soak
the sticky rice in water for about two hours.)
. Add the ginseng roots, jujubes, and garlic
inside the chicken. Cross the chicken legs
and tie them together with a kitchen twine.
For a thicker broth, take out half the sticky
rice from the chicken and cook it in the
broth.
. Place the stuffed chicken from 3 inside the
inner pot, and pour 3 cups of water.
. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.
. Select Steam and set the cooking time
to 60 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

Braised Short
Ribs (Galbi Jjim)

=

Ingredients: 600g of ribs, 1 carrot, 2 of
onion, ¥4 of pear, 10 chestnuts, 10 ginkgo
nuts, 2 tablespoons of sugar, and 2
tablespoons of liquor

Sauce: 7 tablespoons of aged soy sauce,

1 tablespoon of ground sesame mixed
with salt, 1 tablespoon of minced garlic, 1
teaspoon of pepper, 1 teaspoon of sesame
oil, 2 tablespoons of chopped green
onions, and 2 tablespoons of starch syrup
Directions

. Remove fat and tendons from chopped

short ribs and soak them in cold water for 2
hours to draw out the blood.

. Take out the ribs, pat dry, and score.

Marinate them in a mixture of sugar and
cooking wine for 30 minutes to tenderize.
Lightly sauté the gingko nuts with a small
amount of salt in a fan and peel off the
skins. Dice the carrots into chestnut sizes.
Puree the onion and pear after grinding.
Mix the ingredients to make the sauce.
Marinate the ribs with the sauce for about
an hour, and then place them inside the pot.
Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

Select Steam and set the cooking time

to 45 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

There is no need to add water since the
ingredients are cooked in their own juices
and the marinade.

Adding more water may cause it to spew
out during steam discharge.

o

Boiled Pork

i

Ingredients: 600g of pork, 1 green onion,
1 ginger, 5 cloves of garlic, and 3 cups of
water

Directions

. Trim fat off the pork and place inside the

inner pot along with the green onion, ginger,
and garlic. Add 3 cups of water.

. Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

. Select Steam and set the cooking time

to 50 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

% The end result may take on a yellowish tinge

due to juices from the meat, salt content
depending on the characteristics of the
ingredients.

¢ Adding more water than the standard limit

can cause the water to spew out through
the steam vent.

% If the lump of meat is too large, make deep

cuts at two or three spots.

Steamed Sweet
Potato

Ingredients: 3 sweet potatoes (less than
150g each)

Directions

. Pour 2 cups of water into the inner pot.

. Place the steam plate in the inner pot and
put the cleaned sweet potatoes on the
plate.

. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

. Select Steam and set the cooking time
to 35 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

. The sweet potatoes can get very hot. Do
not touch immediately after cooking.

¢ Cut big sweet potatoes (more than 150g) in
half.

¢ Purchase a steam plate separately.
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Steamed Potato

Ingredients: 3 potatoes (less than 200g
each)

Directions

Pour 2 cups of water into the inner pot.
Place the steam plate in the inner pot and
put the cleaned potatoes on the plate.
Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

Select Steam and set the cooking time
to 45 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

The potatoes can get very hot. Do not
touch immediately after cooking.

Cut big potatoes (more than 200g) in half
for cooking.

Purchase a steam plate separately.

& Baked Egg

Ingredients: 5 eggs, 2 cup of water, and
1 to 2 drops of vinegar

Directions

. Put the eggs, water and vinegar in the inner

pot.

. Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

. Select Steam and set the cooking time

to 90 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.
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Sweet Potato &
Apple Porridge

o

® Ingredients: 100 g of sweet potatoes, 100
g of apples, and 50 ml of water

® Directions

1. Peel the sweet potatoes and apples and

slice them thin.

Put the ingredients of 1 and 50ml of water

into the inner pot.

3. Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

Select Baby Food and set the cooking time

to 20 mins. Then, press the [COOK/OK]

button to start cooking.

5. Once cooking is completed, mash them
finely.

n

Eal

Potato & Carrot
Porridge

® Ingredients: ¥2 cup of rice, 2 potatoes, 50
g of carrot, 3 cups of water

e Directions

1. Thoroughly wash the rice and place it on
the strainer. Then, peel the potato and
carrot and slice them into thin strips.

2. Put the ingredients and water into the pot.

3. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

4. Select Baby Food and set the cooking time
to 20 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

5. When the cooking is completed, put them
in the blender and grind them.

-

n

<

Bl Vegetable Rice
' Porridge

Ingredients: 4 cup of rice, 30 g of
broccoli, 1%2 cups of water, and a small
amount of salt

Directions

. Wash the rice and soak it in water for 30

minutes. Put the rice, water and broccoli in
the blender and pulverize them.

Put the ingredients into the pot, then place
the inner pot inside the rice cooker, and
close the lid.

Select Baby Food and set the cooking time
to 20 mins. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

When the cooking is completed, add some
salt to the cooked porridge to your taste
and stir it gently.

Pine Nut Porridge

X5

)

® Ingredients: 1 cup of rice, 2 cup of pine

nuts, salt, and 62 cups of water

Directions

Thoroughly wash the rice and pine nuts.

Then, soak them in water for 30 min.

Wash the pine nuts and grind in a blender.

Mix the soaked rice and ground pine nuts.

Then, add 6% cups of water.

Place the inner pot inside the rice cooker,

and close the lid.

5. Select Porridge and press the [COOK/OK]
button.

6. When the cooking is completed, add some
salt to the cooked porridge to your taste
and stir it gently.

% Adding water in excess of the standard can
cause the water to spew out through the
steam vent.

—_

w N

Eal
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/»’\ Plain Porridge

® Ingredients: 1 cup of rice, and 6 cups of
water

e Directions

1. Measure the rice with the measuring cup
according to the number of servings you
need.

2. Thoroughly wash the rice and pine nuts.
Then, soak them in water for 30 min.

3. Put soaked rice in the inner pot and pour
six cups of water.

4. Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

5. Select Porridge and press the [COOK/OK]
button.

6. When the cooking is done, gently stir the
porridge.

% Adding water in excess of the standard can
cause the water to spew out through the
steam vent.

.‘ Jujube Tea

v

Ingredients:Jujube 180g, ginger, slight
amount of honey (sugar)
Directions

. Inthe inner pot, put some washed and

sliced jujube and chopped ginger and fill the
water of 6 servings by using the plain scale.
Place the inner pot inside the rice cooker,
and close the lid.

Select Slow Cook and set the cooking time
to 8to 10 hrs. Then, press the [COOK/OK]
button to start cooking.

When the cooking is finished, strain the
mixture using a filter.

Add honey or sugar to taste.
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Please read this before contacting the service center.

Please check the following before contacting the service center.

A fully functional cooker may appear to malfunction if you are not familiar with how to use rice cooker or due to easily correctable
causes. When this is the case, check the following and you might be able to solve simple issues without having to contact the
service center. If the problem still persists, then contact the service center.

Problems

Please check the following.

Solutions

. Unable to cook occasionally.

Takes too long to cook.

Is the power cord plugged in?

Has the power gone out while cooking?

Did you press the [CANCEL] button or
any other buttons while cooking was in
progress?

Plug in the power cord securely.

If the power has gone out for an extended
duration of time, start over again.

Do not press any buttons while cooking is in
progress.

. Water spews out during

cooking.

Is the pressure cap tited?
Did you use the measuring cup?
Did you add the right amount of water?

Did you select the right mode?

Straighten the pressure cap.

. Rice gets overcooked or

undercooked.

Did you add the right amount of water?

Is the bottom of the inner pot free of foreign
substances?

Use appropriate scale and add the right
amount of water for the number of servings
being cooked.

Remove foreign substances from the auto
temperature sensor.

. Steam escapes from the side

of the lid.

Are there any grains of rice stuck to the
pressure packing?

Did you replace the pressure packing at the
right time?

Is the pressure packing worn out?

Clean the top rim of the inner pot and the
outer side of the pressure packing. (the
contact surface of the pressure packing)

If steam escapes, tilt the pressure cap back
to depressurize the cooker. Unplug the
cooker and contact the service center. (The
pressure packing is a consumable part)

The pressure packing should be replaced
every 12 months.

. Unable to use the Preset

option.

Is the Preset option available for the selected
cooking mode?

Make sure that the Preset option is available
for the selected mode.
(Refer to the page 26 ~ 27 .)

. £ -2 message appears.

This error message indicates that the
pressure (due to clogged pressure regulator
nozzle) or temperature inside the cooker is
too high.

Contact the service center.

. ErLEr2,EF3EFS EFG,

£ -7, E ~8 message appears.

These error messages appear when there is
a problem with the temperature sensor.

Contact the service center.

38

FDO06 Series_US+ZH+KR.indb 38

2018-06-25 00 9:35:49



Problems

Please check the following.

Solutions

8. The bottom of the rice takesona
yellowish tinge.

This is called the melanoizing effect and adds
savory flavor and aroma to the cooked rice.

Did you set the heating temperature of the
Fine-tuning function to between 2°C and
4°C?

Set the heating temperature of the Fine-
tuning function to -2°C or 0°C. (Refer to the
page 24.)

9. The cooker makes noise while
cooking or keeping rice warm.

Is not it a relay sound (cooking sound) when
cooking?

Is there any water between the inner pot and
the hot plate?

Cooking relay sound "crackle" is a normal
operation sound.

Wipe the water between the inner pot and
the hot plate.

10. The rice develops a smell or
discolors while kept warm.

Did you keep the rice warm for more than

12 hours? Did you warm the rice that was
cooked using the Preset option with a long
time setting?

Did you use a cooking function? Did you
wash the pressure packing often?

Make sure that the clean cover is securely
engaged.

Do not warm the rice for more than 12 hours.
(Refer to the page 29.)

Do not warm the rice that has been cooked
using the Preset option with a long time
setting.

11. | _{ appears when the
buttons are pressed.

Is the inner pot inside the rice cooker?

Is the cooker plugged into a 220 V outlet?

Cooking, preset, and warming functions
cannot be performed if the inner pot is not
inside the rice cooker. Place the inner pot
inside the rice cooker.

This product uses 120 V. Connect to a proper
power outlet.

12. Rice is stuck to the inner pot
and has turned brown.

Did you wash and rinse the rice thoroughly?

Is the auto temperature sensor covered with
water or foreign substances?

Always wash and rinse the rice well.

Remove moisture and foreign substances
from the surface of the auto temperature
Sensor.

13. Peas, beans, and
mixed grains come out
undercooked.

Are the peas, beans, and/or mixed grains too
dry?

Soak the peas, beans, and/or mixed grains in
water before cooking.

14. The buttons do not work.

Do the buttons not work?

Press the center of the button firmly. The
buttons do not work if pressed with a
wooden or plastic object.
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Problémes

Veuillez vérifier les éléments suivants.

Solutions

7. Lemessage £ - L,E 2, E r3
,EFS, EFB EFTEFB

apparait.

Ces messages d'erreur apparaissent en cas de
probleme sur la sonde de température.

Contactez le centre de service.

8. Le fond du riz prend une teinte
jaunatre.

Cet effet est appelé mélanaisation et renforce la
saveur et I'aréme du riz cuisiné.

Avez-vous réglé la température de chauffage de
la fonction Réglage fin entre 2°C et 4°C ?

Réglez la température de chauffage de la
fonction Réglage fin sur -2°C ou 0°C. (Se
reporter & la page 24.)

9. Le cuiseur fait du bruit pendant
la cuisson ou le maintien du riz
chaud.

N'est-ce pas un bruit de relais (oruit de cuisson)
pendant la cuisson ?

Y a-t-il de I'eau entre le récipient intérieur et la
plagque chaude ?

Un "“craguement" du relais de cuisson est un
bruit de fonctionnement normal.

Essuyez I'eau entre le récipient intérieur et la
plaque chaude.

10. Le riz dégage une odeur
ou se décolore lorsqu'il est
maintenu chaud.

Avez-vous maintenu le riz chaud pendant plus
de 12 heures ? Avez-vous chauffé du riz qui a
été cuit avec I'option Pré-réglage sur une longue
durée ?

Avez-vous utilisé une fonction de cuisson ?
Avez-vous lavé souvent |'enceinte sous
pression ?

Assurez-vous que le couvercle propre est bien
enclenché.

Ne chauffez pas le riz pendant plus de 12
heures. (Se reporter a la page 29.)

Ne chauffez pas du riz qui a été cuit avec
'option Pré-réglage sur une longue durée.

11. |__{ apparait lorsqu'on appuie
sur les boutons.

Le récipient intérieur est-il dans le cuiseur de
riz?

Le cuiseur est-il branché & une prise de 220V ?

Les fonctions de cuisson, pré-réglage et
chauffage sont inopérantes si le récipient
intérieur n'est pas dans le cuiseur de riz. Mettez
le récipient intérieur dans le cuiseur de riz.

Cet appareil fonctionne sur 120 V. Branchez-le
Sur une prise de courant appropriée.

12. Du riz est collé sur le récipient
intérieur et a bruni.

Avez-vous lavé et rincé soigneusement le riz ?

La sonde automatique de température est-elle
couverte d'eau ou de substances étrangeres ?

Lavez et rincez toujours bien le riz.

Eliminez I'humidité et les substances étrangeres
de la surface de la sonde automatique de
température.

13. Les pois, les haricots et les
mélanges de céréales sortent
insuffisamment cuits.

Les pais, les haricots et/ou les mélanges de
céréales sont-ils trop secs ?

Faites tremper les pois, les haricots et/ou les
mélanges de céréales dans de I'eau avant de
les cuire.

14. Les boutons ne fonctionnent
pas.

Les boutons ne fonctionnent pas ?

Appuyez fermement sur le centre du bouton.
Les boutons ne fonctionnent pas si I'on appuie
dessus avec un objet en bois ou en plastique.
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Veuillez lire ceci avant de contacter le centre de service.

Veuillez lire ceci avant de contacter le centre de service.

Un cuiseur fonctionnel peut sembler défectueux si vous ne savez pas comment utiliser le cuiseur de riz ou pour des raisons faciles
a corriger. Si c'est le cas, vérifiez les informations suivantes et vous pourrez peut-étre résoudre des problémes simples sans avoir a
contacter le centre de service. Si le probléme persiste, contactez le centre de service.

Probléemes

Veuillez vérifier les éléments suivants.

Solutions

1. Impossible de cuire de temps
en temps. La cuisson est trop
longue.

Le cordon d'alimentation est-il branché ?

Y a-t-il eu une coupure de courant pendant la
cuisson ?

Avez-vous appuyeé sur le bouton [CANCEL] ou
sur d'autres boutons pendant la cuisson ?

Branchez correctement le cordon
d'alimentation.

Sile courant a été coupé pendant une période
prolongée, recommencez.

N'appuyez sur aucun bouton pendant la
cuisson.

2. De I'eau s'échappe pendant la
cuisson.

Le bouchon de pression est-il incling ?
Avez-vous utilisé le gobelet de mesure ?
Avez-vous ajouté la bonne quantité d'eau ?

Avez-vous sélectionné le mode correct ?

Redressez le bouchon de pression.

3. Leriz est trop cuit ou pas
assez cuit.

Avez-vous ajouté la bonne quantité d'eau ?

Le fond du récipient intérieur est-il exempt de
substances étrangeres ?

Utilisez I'échelle appropriée et ajoutez la bonne
quantité d'eau correspondant au nombre de
portions a cuire.

Eliminez les substances étrangeres de la sonde
automatique de température.

4. De la vapeur s'échappe sur le
c6té du capot.

Y a-t-il des grains de riz collés sur I'enceinte
S0US pression ?

Avez-vous remplace |'enceinte sous pression au
bon moment ?

L'enceinte sous pression est-elle usée ?

Nettoyez le rebord supérieur du récipient
intérieur et I'extérieur de I'enceinte sous
pression. (la surface de contact de I'enceinte
SOUS pression)

Si de la vapeur s'échappe, inclinez le bouchon
de pression vers |'arriere pour dépressuriser le
cuiseur. Débranchez le cuiseur et contactez le
centre de service. (L'enceinte sous pression est
une piece consommable.)

['enceinte sous pression doit étre remplacée
tous les 12 mois.

5. Impossible d'utiliser I'option
Pré-réglage.

L'option pré-réglage est-elle disponible pour le
mode de cuisson sélectionné ?

Assurez-vous que |'option Pré-réglage est
disponible pour le mode sélectionné.
(Se reporter a la page 26 ~ 27 .)

6. Le message £ 2 apparait.

Ce message d'erreur indique que la pression
(due a I'obstruction de la buse du régulateur de
pression) ou la température dans le cuiseur est
trop élevée.

Contactez le centre de service.
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Purée de patates
douces et
pommes

® Ingrédients : 100 g de patates douces,
100 g de pommes et 50 ml d'eau
® |nstructions

1. Epluchez les patates douces et les pommes et
découpez-les en tranches minces.
2. Placez les ingrédients du paragraphe 1 et 50 ml

d'eau dans le récipient intérieur.

3. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

4, Sélectionnez Aliments pour bébg et réglez le temps
de cuisson sur 20 minutes. Appuyez ensuite sur le
bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

5. Une fois la cuisson terminée, écrasez-les finement.

Purée de pommes
de terre et carottes

® Ingrédients : V2 gobelet de riz, 2 patates,
50 g de carottes, 3 gobelets d'eau

e |nstructions

1. Lavez soigneusement le riz et placez-le sur la
passoire. Epluchez ensuite les patates et les
carottes, puis découpez-les en fines lamelles.

2. Mettez les ingrédients et I'eau dans le récipient.

3. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

4. Sélectionnez Aliments pour bébé et réglez le temps
de cuisson sur 20 minutes. Appuyez ensuite sur le
bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

5. Une fois la cuisson terminée, placez-les dans le
mélangeur et écrasez-les.

B Puréederizau
' légumes

o Ingrédients : 4 de gobelet de riz, 30 g de
brocoli, 1%2 gobelet d'eau et une pincée
de sel
Instructions

. Lavez le riz et laissez-le tremper dans I'eau pendant

30 minutes. Mettez le riz, I'eau et e brocoli dans le

mélangeur et réduisez-les en poudre.

Mettez les ingrédients dans le récipient, puis placez

le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et fermez

le capot.

3. Sélectionnez Aliments pour bébé et réglez le temps
de cuisson sur 20 minutes. Appuyez ensuite sur le
bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

4. Lorsque la cuisson est terminée, ajoutez du sel a la
purée cuite selon votre goit et remuez délicatement.

—

n
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Purée de pignons
) de pin

® Ingrédients : 1 gobelet de riz, 2 gobelet
de pignons de pin, du sel et 672 gobelets
d'eau

® |nstructions

1. Lavez soigneusement le riz et les pignons de pin.
Laissez-les tremper ensuite dans I'eau pendant
30 minutes.

2. Lavez les pignons de pin et écrasez-les dans un

mélangeur.

Mélangez le riz trempé et les pignons de pin

écrasés. Ajoutez ensuite 6% gobelets d'eau.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

5. Sélectionnez Purée et appuyez sur le bouton [COOK/
0KJ.

6. Lorsque la cuisson est terminée, ajoutez du sel a la
purée cuite selon votre golit et remuez délicatement.

% L'ajout d'une quantité d'eau plus importante que la
limite standard peut faire déborder I'eau par I'évent
de vapeur.

w
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® Ingrédients : 1 gobelet de riz et 6
gobelets d'eau

e |nstructions

1. Mesurez le riz a I'aide du gobelet de mesure en
fonction du nombre de portions dont vous avez
besoin.

2. Lavez soigneusement le riz et les pignons de pin.
Laissez-les tremper ensuite dans I'eau pendant
30 minutes.

3. Mettez le riz trempé dans le récipient intérieur et
versez Six gobelets d'eau.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

5. Sélectionnez Purée et appuyez sur le bouton [COOK/
0K].

6. Lorsque la cuisson est terminée, mélangez
délicatement la purge.

% L'ajout d'une quantité d'eau plus importante que la
limite standard peut faire déborder I'eau par I'évent
de vapeur.

5 P
b

e o

|

® Ingrédients : 180 g de jujube, gingembre,
un peu de miel (sucre)

e |nstructions

1. Dans le récipient intérieur, mettez du jujube lavé
et découpé en tranches, du gingembre émincé et
versez les 6 parts d'eau a I'aide de I'échelle Nature.

2. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

3. Sélectionnez Cuisson lente et réglez le temps de
cuisson sur 8 a 10 heures. Appuyez ensuite sur le
bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

4. Lorsque la cuisson est terminée, filtrez le mélange a
I'aide d'un filtre.

5. Ajoutez du migel ou du sucre pour goditer.

.‘ Thé au jujubes
g 3
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Recettes de plats

Samgyetang
(soupe de poulet
au ginseng)

Ingrédients : 600 g de poulet, 4 gousses
d'ail, % de gobelet de riz collant, 1 a 2
racines de ginseng non séché, 2 jujubes,
3 gobelets d'eau, du sel et du poivre
Instructions

. Percez le bas de I'abdomen du poulet avec un

couteau.

Videz-le et nettoyez. Farcissez le poulet avec le riz
collant trempé. (trempez le riz collant dans |'eau
pendant environ deux heures.)

Ajoutez les racines de ginseng, les jujubes et I'ail
dans le poulet. Croisez les pattes du poulet et
attachez-les avec de la ficelle de cuisine. Pour
obtenir un bouillon plus épais, retirez la moitié du riz
collant du poulet et cuisez-le dans le bouillon.
Mettez le poulet farci de I'étape 3 dans le récipient
intérieur et versez 3 gobelets d'eau.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Vapeur et réglez le temps de cuisson
sur 60 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

i

Cotes braisées
(Galbi Jjim)

>

Ingrédients : 600 g de cbtes, 1 carotte, 72
oignon, ¥ de poire, 10 marrons, 10 noix
de ginkgo, 2 cuilléres a soupe de sucre et
2 cuilléres a soupe d'alcool

Sauce : 7 cuilleres a soupe de sauce de
soja vieilli, 1 cuillere a soupe de sésame
broyé mélangé a du sel, 1 cuillere a soupe
d'ail haché, 1 cuillere a café de poivre, 1
cuillére a café d'huile de sésame, 2 cuilléres
a soupe d'oignon vert haché et 2 cuilléres a
soupe de sirop d'amidon

Instructions

Retirez le gras et les tendons des cotes hachées et
faites-les tremper dans de |'eau froide pendant 2
heures pour éliminer le sang.

Retirez les cotes, séchez-les délicatement et marquez-
les. Faites-les mariner dans un mélange de sucre

et de vin de cuisine pendant 30 minutes pour les
attendrir.

Faites sauter [égérement les noix de ginkgo avec un
peu de sel dans une poéle et épluchez-les. Coupez les
carottes en dés de la taille d'une chataigne. Ecrasez
I'ignon et la poire en purée aprés les avoir hachés.
Mélangez les ingrédients pour préparer la sauce.
Faites mariner les cotes dans la sauce pendant
environ une heure, puis mettez-les dans le récipient.
Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Viapeur et réglez le temps de cuisson sur
45 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton [COOK/
OK] pour démarrer la cuisson.

Il n'est pas nécessaire d'ajouter de I'eau car les
ingrédients cuisent dans leur propre jus et dans la
marinade.

Sivous ajoutez de I'eau, celle-ci peut déborder
lorsque la vapeur s'échappe.

o

Porc bouill

Ingrédients : 600 g de porc, 1 oignon
vert, 1 gingembre, 5 gousses d'ail et 3
gobelets d'eau

Instructions

Dégraissez le porc et mettez-le dans le récipient
intérieur avec |'oignon vert, le gingembre et I'ail.
Ajoutez 3 gobelets d'eau.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Vapeur et réglez le temps de cuisson
sur 50 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

Le résultat final peut prendre une teinte jaunétre
due au jus de la viande et au sel, en fonction des
caractéristiques des ingrédients.

["ajout d'une quantité d'eau plus importante que la
limite standard peut faire déborder I'eau par I'évent
de vapeur.

Si le morceau de viande est trop gros, faire des
entailles profondes & deux ou trois endroits.

5.

36

Patates douces a
la vapeur

Ingrédients : 3 patates douces (moins de
150 g chacune)

Instructions

Versez 2 gobelets d'eau dans le récipient intérieur.
Placez la plaque a vapeur dans le récipient intérigur
et posez les patates douces nettoyes sur la plaque.
Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Vapeur et réglez le temps de cuisson
sur 35 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

Les patates douces peuvent étre tres chaudes. Ne
les touchez pas juste apres la cuisson.

Coupez les grosses patates douces (plus de 150 )
en deux.

Procurez-vous une plaque de vapeur séparément
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Pommes de tenre a
R la vapeur

Ingrédients : 3 pommes de terre (moins
de 200 g chacune)

Instructions

Versez 2 gobelets d'eau dans le récipient intérieur.
Placez la plaque a vapeur dans le récipient intérieur
et posez les pommes de terre nettoyées sur la
plaque.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Vapeur et réglez le temps de cuisson
sur 45 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

Les pommes de terre peuvent étre tres chaudes. Ne
les touchez pas juste apres la cuisson.

Coupez les grosses pommes de terre (plus de

200 g) en deux pour la cuisson.

Procurez-vous une plaque de vapeur séparément

@»

Ingrédients : 5 ceufs, 72 gobelet d'eau et
1 a2 gouttes de vinaigre

Instructions

Mettez les ceufs, I'eau et le vinaigre dans le récipient
intérieur.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Vapeur et réglez le temps de cuisson
sur 90 minutes. Appuyez ensuite sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson.
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Recettes de plats

" Riz nature

Ly

e Ingrédients : duriz et de I'eau

o |Instructions

1. Mesurez le iz a 'aide du gobelet de mesure en
fonction du nombre de portions dont vous avez
besoin.

2. Lavez le riz et rincez-le jusqu'a ce que I'eau soit
claire.

3. Mettez le riz lavé dans le récipient intérieur.
Remplissez d'eau avec I'échelle Nature en fonction
du nombre de portions.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

5. Sélectionnez Nature et appuyez sur le bouton [COOK/
0KJ.

6. Lorsque le cuiseur de riz passe en mode WARM
(chaud), soulevez et mélangez soigneusement le riz.

% Avec la fonction de controle du go(t,
sélectionnez le golt qui vous convient.

&3 Riz brun

® Ingrédients : du riz brun et de I'eau

e |nstructions

1. Mesurez le riz brun a 'aide du gobelet de mesure
en fonction du nombre de portions dont vous avez
besoin.

2. Lavez le iz brun et rincez-le jusqu'a ce que I'eau
Soit claire.

3. Mettez le riz brun lavé dans le récipient intérieur.
Remplissez d'eau avec I'échelle Brun en fonction du
nombre de portions.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

5. Sélectionnez Brun et appuyez sur le bouton [COOK/
0K].

6. Lorsque le cuiseur de riz passe en mode WARM
(chaud), soulevez et mélangez soigneusement e riz.

Riz aux haricots

Ingrédients : riz, divers types de haricots
et de I'eau

Instructions

Mesurez le riz et les haricots (en proportion de 9
pour 1) & l'aide du gobelet de mesure en fonction du
nombre de portions dont vous avez besoin.
Mélangez le riz et les haricots et lavez/rincez le
mélange jusqu'a ce que I'eau soit claire.

Mettez le riz et les haricots lavés dans le récipient
intérieur. Remplissez d'eau avec |'échelle Mélangé
en fonction du nombre de portions.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Mélangé et appuyez sur le bouton
[COOK/OK].

Lorsque le cuiseur de riz passe en mode WARM
(chaud), soulevez et mélangez soigneusement le riz.

% Faites tremper les haricots dans de I'eau tigde

pendant plus de 15 minutes.

% Cuisez avec les bonnes proportions pour toutes les

céréales mélangées

Riz aux cinq
céréales

® Ingrédients : 2 gobelets de riz collant, 2
gobelet de haricots noirs a graines vertes, 72
gobelet de haricots rouges, ¥z cuillere a soupe
de sel, 1 gobelet de sorgho collant + millet
collant + millet commun et 3 gobelets d'eau +
haricots rouges bouillis

o Instructions

1. Laver soigneusement le riz collant, le sorgho collant,
le millet gluant et le millet commun et les déposer
séparément sur Une passoire.

2. Faites bouillir les haricots rouges lavés et égouttez I'eau.
Remettez suffisamment d'eau froide dans le récipient et
faites bouillir les haricots rouges jusqu'a ce que les grains
soient sur le point d'éclater

3. Mettez ensemble le riz collant et les céréales mélangées
dans le récipient intérieur, mélangez avec I'eau utiisée
pour faire bouillir les haricots rouges et ajoutez un peu de
sel Remplissez le récipient d'eau jusqu'au niveau 3 de
I'échelle Mélangg.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et fermez
e capot.

5. Sélectionnez Mélangé et appuyez sur le bouton [COOK/
OK.

6. Lorsque le cuiseur de riz passe en mode WARM (chaud),
soulevez et mélangez soigneusement le riz.

% Faites tremper les haricots dans de I'eau tiede pendant
plus de 15 minutes.

% Cuisez avec les bonnes proportions pour toutes les
céréales mélangées
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Riz noir

® Ingrédients : Riz nature, riz noir et eau

® Instructions

1. Mesurez le riz nature et le riz noir (en proportion de
9 pour 1) al'aide du gobelet de mesure en fonction
du nombre de portions dont vous avez besoin.

2. Lavez et rincez le mélange de riz nature et de riz noir
jusqu'a ce que I'eau soit claire.

3. Mettez le riz nature lavé et le riz noir dans le récipient
intérieur. Remplissez d'eau avec I'échelle Nature en
fonction du nombre de portions.

4. Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

5. Sélectionnez Nature collant et appuyez sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson

6. Lorsque le cuiseur de riz passe en mode WARM
(chaud), soulevez et mélangez soigneusement le riz.

B Rizaux gemmesde
haricots

Ingrédients : 3 gobelets de riz, 150 g

de germes de haricots, 100 g de beeuf
haché

Sauce : 4 cuilleres a soupe de sauce de
soja, ¥z cuillére a café de piment rouge
en poudre, 2 cuilleres a café de sésame
moulu mélangé avec du sel, 2 cuilleres

a soupe d'oignon vert haché, 'z cuillére
a café d'ail haché et 1 cuillere a café
d'huile de sésame

Instructions

Coupez les extrémités des germes de haricot

et lavez-les soigneusement. Séchez ensuite
délicatement.

Mettez le riz lavé dans le récipient intérieur et versez
I'eau jusqu'au niveau 4 de I'échelle Nature. Ajoutez
ensuite les germes de haricot et la viande.

Mettez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz et
fermez le capot.

Sélectionnez Nature collant et appuyez sur le bouton
[COOK/OK] pour démarrer la cuisson

Une fois la cuisson terminée, retirez le riz mélangé
aux germes de haricot et & la viande. Mélangez-le
avec la sauce préparée selon votre go(it et dégustez.

< Le résultat final peut avoir une teinte jaunatre

due au jus de la viande et au sel, en fonction des
caractéristiques des ingrédients.
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Avis de changement de I'enceinte

Avis lorsque I'enceinte doit étre remplacée

Aprés avoir utilisé le cuiseur pendant un certain temps, le témoin "Avis de changement de I'enceinte” ((@))) s'allume.
Si le témoin s'allume, remplacez I'enceinte.

A » Sereporter a la page 14 pour le remplacement de I'enceinte. 6 D
COOKNG  WARMNG

Mise en Sil'enceinte n'est pas remplacée a temps, des fuites de vapeur gl . 0
garde peuvent se produire.

Le moment de I'avis de changement de I'enceinte

Au bout d'environ 730 cuissons, I'avis de changement de I'enceinte s'affiche.
500 jours aprés la cinquiéme cuisson, I'avis de changement de I'enceinte apparait.

Sivous avez cuit plus de 5 fois, vous constaterez I'avis de remplacement de I'enceinte au bout de 500 jours, méme si vous n'avez pas
utilisé le cuiseur depuis.

Méme si I'avis de remplacement de I'enceinte s'affiche, la cuisson ou le chauffage fonctionnent normalement.

Comment annuler I'avis de remplacement de I'enceinte

Aprés avoir effectué le remplacement de I'enceinte selon les instructions de la page 14, déclenchez "l'avis de
remplacement de I'enceinte" comme suit.

* Appuyez sur le bouton [CANCEL] pendant plus de 5 secondes en mode de veille.

+ \erifiez que le témoin de "l'avis de remplacement de I'enceinte” ( ((0))) est éteint.

STCKY  MEDUM  REGUR \ o
(- e
"_".-' '_’MIN STEAM

AM PM REANNGTIE <> SLOW

i? +  Sivous remplacez I'enceinte avant que |'avis de remplacement ne s'allume, veillez a appuyer sur le bouton [CANCEL] pendant
G 5 secondes apres avoir remplacé I'enceinte. (Réinitialisation de I'avis de remplacement de I'enceinte)
Ise en

garde + Sivous n'appuyez pas sur le bouton [CANCEL] pendant 5 secondes, I'avis de remplacement de I'enceinte s'affichera avant
que le remplacement soit vraiment nécessaire.
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Nettoyage automatique

Fonction de nettoyage automatique

Utilisez le mode de nettoyage automatique pour nettoyer I'évent de vapeur a l'intérieur du capot.
Cette fonction permet d'éliminer les substances étrangeres, ce qui supprime les odeurs et empéche les germes de se
développer.

Utilisation de la fonction Nettoyage automatique

& * Soyez prudent, car la vapeur a haute température et sous haute pression peut s'évacuer par |'évent de vapeur.

'Vggf dg" « N'utilisez que de I'eau. N'utilisez pas de détergent, de savon, ni d'autres produits chimiques.

© Utilisez le gobelet de mesure pour verser I'eau dans le récipient intérieur
a l'aide de I'échelle de nettoyage automatique.

@ Placez le récipient intérieur dans le cuiseur de riz. Fermez le capot et
tournez le verrou du vers la position de verrouillage (®).

Sivous ne mettez pas la poignée du capot en position verrouillée (Lock) et que
vous appuyez sur le bouton [AUTO CLEAN], le nettoyage automatique ne

fonctionne pas.

® Appuyez sur le bouton [AUTO CLEAN] a I'état de veille. 187
* Le nettoyage automatique s'effectue pendant 20 minutes. -——-
+ Une fois le nettoyage automatique terminé, le cuiseur passe a I'état de veille. AUI?OTEAN
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Comment définir une langue et régler le volume

© Appuyez deux fois sur le bouton [SET] a I'état de veille.

@ Tournez le cadran pour régler la langue et le volume.

+ 0:00 < 1:.01 < 1:02 — 1:08 — 1:04 — 2:01 — 2:02 — 2:03 — 2:04 — 3:01 — 3:02 > 3:03 — 3:04 — 0 :00 est sélectionné en

séquence. Les chiffres correspondent aux informations suivantes :

Premier Langue Dernier Volume
chiffre chiffre
0 Etemdre le 00 0
guidage vocal
1 Coréen 01 Niveau 1
2 Chinois 02 Niveau 2
3 Anglais 03 Niveau 3
04 Niveau 4

LRI
COOKING  WARMING

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR
—

® Appuyez sur le bouton [COOK/OK] pour confirmer la langue et le volume.

 Apres 15 secondes sans appuyer sur un bouton, le réglage de la langue et du volume est terminé

automatiquement.
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Réglage de la température de chauffage et de l'intensité de chaleur

© Appuyez trois fois sur le bouton [SET] a I'état de veille.

@ Tournez le cadran pour définir la température.

© LG e D
+ 69°C —70C — 71T < 72°C — 73C < 74°C —~ 75C N @Em
—76°C < 77°C < 78C < 69°C seront sélectionnés en
séquence.

« Latempérature par défaut est de 74°C.

+ Sileriz est froid ou a une odeur aigre, augmentez la
température de 2°C ou 3°C.

* Sile riz devient jaune, abaissez la température de 2°C ou 3C.

® Appuyer sur le bouton [WARM/REHEAT] ou [COOK/OK]. -I' :'l-
+ Latempérature est réglée et le systeme passe a I'étape de réglage de I'intensité de chauffage.

+ Apres avoir réglé la température, le systeme passe a I'étape suivante lorsqu'aucun bouton n'est enfoncé dans les 15 WARN  FHEAT
secondes. — I

O Tournez le cadran pour sélectionner l'intensité du
chauffage.

¢ 210123« 4 < -2est sélectionné en
séquence.
* L'intensité de chauffage par défaut est 0.

* Lorsque beaucoup de condensation se produit sur le capot,
réglez I'intensité de chauffage entre 1 et 4.

+ Lorsque le riz s'étale trop autour des bords du récipient
intérieur ou qu'il dégage une odeur un peu aigre, réglez
I'intensité de chauffage entre -2 et -1.

® Appuyez sur le bouton [WARM/REHEAT] ou [COOK/OK] pour terminer le réglage de la température de -I' 'é 'l-
chauffage et l'intensité de chaleur.

* Leréglage de la température de chauffage et de I'intensité de chaleur se termine automatiquement lorsqu'aucun
bouton n'est enfonce dans les 15 secondes.
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Comment maintenir du riz chaud

En réglant sur le chauffage économique (régler le chauffage économique sur 7:30 a.m.)

Le mécanisme de chauffage économique est qu'une fois que vous avez réglé I'heure du prochain repas, le systeme
maintient le riz a basse température et réchauffe le riz avant I'heure définie. Ainsi, vous pouvez empécher le riz de se
décolorer et de sécher, le riz a meilleur godt et vous économisez de I'électricité.

@ Veérifiez si le réglage de I'horloge est correct.

@ Sivous appuyez sur le bouton [PRESET] pendant plus de 1 seconde pendant le chauffage, le systéme 7~
passe au mode d'économie de chauffage. @
« Enmode de veille, appuyez sur le bouton WARM/REHEAT] puis sur le bouton [PRESET] pendant plus de une
seconde pour passer en mode d'économie de chauffage. PﬂET

@ Tournez le cadran pour définir le temps d'économie de
chauffage.

RICETASTE
+ Tournez le cadran dans le sens horaire : augmenté de 10 g X n{_e%t
minutes [ - &)

SET
L]

« Tourner le cadran dans le sens antihoraire : réduit de 10
minutes

, , L , . AUTO CLEAN i CANCEL
En réglant I'heure, vérifiez a.m. (matin) et p.m. (soir) e LK

O Appuyer sur le bouton [COOK/OK] ou [WARM/REHEAT]. Si vous n'appuyez pas sur un bouton dans les -I' -C-‘ 'l-
15 secondes, le mode d'économie de chauffage démarre automatiquement.

« Sivous avez commis une erreur en réglant le temps de réalisation, appuyez sur le bouton [CANCEL] et WA HEAT
recommencez. b

+ Lorsque le chauffage économique est terminé ou que le bouton [CANCEL] est enfoncé, le paramétre Economie de chauffage est
annulé.

+ Sivous voulez manger pendant que le chauffage économique est activé, appuyez sur le bouton [CANCEL] pour annuler I'économie de
chauffage et réchauffer le riz.

* Leriz est maintenu a basse température au milieu du chauffage économique et vous pouvez remarquer la condensation de I'eau sur le
capot.

+ Sipossible, utilisez le chauffage économique pour 6 portions au maximum.

* Le chauffage économique peut étre réglé sur 8 heures au maximum. (Lorsque vous réglez la durée sur plus de 8 heures, le cuiseur
ramene automatiquement la durée a 8 heures et démarre le chauffage économique.)

+ Lorsque le chauffage économique est terminé, il passe au chauffage général.
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Pour maintenir au chaud et réchauffer

Pour maintenir le riz au chaud

Une fois la cuisson terminée, le cuiseur passe automatiquement au mode de Maintien au chaud.
Ou appuyez sur le bouton [WARM/REHEAT] a I'état de veille pour commencer a chauffer.

+ Une fois passé en mode Chaud, le temps de chauffage écoulé
s'affiche a la place de I'heure actuelle.

- Le temps est affiché en minutes jusqu'a 59 minutes, puis -===

s'affiche ensuite en heures jusqu'a 199 heures. =
- Sile }em\ps dépasse 199 heures, I'affichage de I'heure WARY  FHEAT
s'arréte a 199. —

Réchauffage

D o, =
Wl = E
|G| e

STICKY ~ MEDUM  REGULAR

Le réchauffage produit du riz aussi chaud que du riz que vous venez de cuire.

Appuyez sur le bouton [WARM/REHEAT] pendant que le riz
est maintenu chaud pour démarrer le réchauffage.

+ Le réchauffage n'est possible qu'en mode Chaud. il
+Une fois le réchauffage terming, le cuiseur passe au mode de

chauffage.

+ Appuyez a nouveau sur le bouton WARM/REHEAT] pendant le — Iz
réchauffage pour annuler REHEAT et revenir au mode Chaud.

Remarques

~ v i 8T
l_JU ) ek ' ' STEA
o BROW!

II'est recommandé de servirimmédiatement le riz réchauffé.

Le riz cuit dans un mode autre que Nature (Mélangé, Brun, etc.) doit étre serviimmeédiatement apres la cuisson. Le
réchauffage peut provoguer une décoloration du riz et/ou dégager une odeur.

Un réchauffage fréquent peut décolorer le riz et/ou le rendre sec.

Le réchauffage ne commence que lorsque le verrou du capot est mis en position de verrouillage (®). Lorsqu'il est en
position ouverte (O), un avertissement sonore est émis et le cuiseur reste en mode Chaud.

Mesures de précaution a prendre pour maintenir le riz au chaud
+ Soulevez le riz et mélangez-le, puis empilez-le au centre.
- Lefait de le mélanger et de le rassembler empéche le riz de sécher sur les bords du récipient intérieur.
- Ne pas laisser le riz toucher le capot du récipient intérieur.
+ Ne laissez pas la cuillere de riz dans le cuiseur pendant que le riz est maintenu au chaud.
- Lefait de maintenir le riz au chaud en laissant la cuillére a I'intérieur du cuiseur peut durcir et décolorer le riz et méme dégager une odeur.
- En particulier, la spatule en bois peut développer des germes et faire dégager une odeur au riz.
* Ne laissez pas le riz au chaud pendant plus de 12 heures.
- Le fait de maintenir le riz au chaud pendant plus de 12 heures peut faire perdre le golit et I'ardme du riz et/ou le décolorer ou dégager une

odedur.

- Refermez soigneusement le capot avant de chauffer.

- Ne gardez au chaud que du riz nature. Si possible, évitez de maintenir au chaud du riz mélangé ou du riz brun. Servez-les de préférence
immédiatement aprés la cuisson.

+ Fixez toujours le couvercle propre pour maintenir le riz au chaud ou pour le réchauffer.
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Comment cuire des aliments pour bébé/Vapeur/Cuisson lente

Cuisson pendant 40 minutes a la vapeur

@ En mode de veille, tournez le cadran pour choisir le menu

désiré entre Aliments pour bébé, Vapeur ou Cuisson @ o

Wi STICKY ~ MEDIUM  REGULAR
lente. X

AUTO CLEAN
TIFHE

@ Appuyez sur le bouton [SET] et tournez le cadran pour régler I'heure.

Aliments pour bébé/Vapeur Cuisson lente
Réglage de 'heure 15 & 90 minutes et 1.2 LIy
minutes

Tourner le cadran
dans le sens horaire

Tourner le cadran

dans le sens pour diminuer de 5 minutes pour diminuer de 10 minutes
antihoraire

pour augmenter de 5 minutes | pour augmenter de 10 minutes

AUTO CLEAN
TiSHE

® Appuyez sur le bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson.

+ Une fois que la cuisson commence, le cuiseur affiche le temps de cuisson
restant.
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Plage du minuteur pour chaque menu

Modes pré-réglables Plage horaire disponible
Nature collant de 31 minai3h.
.................................. § aturemoyenetNurungp e e
................................... Naturenormall\/lelange o e
.............................................. iy
.............................................. Pomdge o e

* e mode Pré-réglé n'est pas disponible pour les menus Nature rapide, Mélangé rapide, Aliments pour bébé, Vapeur
et Cuisson lente.

Vous pouvez définir I'neure pré-réglée jusqu'a 13 heures. Si vous réglez le minuteur sur plus de 13 heures, le cuiseur
annule le réglage et se regle automatiquement sur 13 heures.

* La plage du minuteur disponible peut différer selon I'option du godt du riz en mode Nature.

Remarques

@ * Précautions a prendre pour utiliser le minuteur pré-réglé
* Leriz peut rapidement devenir aigre pendant les mois d'été. Par conséquent, le minuteur pré-réglé ne doit pas étre réglé sur plus de
10 heures.
+ Lacuisson d'un riz vieill ou séché peut donner un riz trop cuit ou cuit de maniere non uniforme.
+ Sileriz est a maitié cuit, ajoutez plus d'eau que d'habitude (environ la moitié du niveau d'eau en plus).

+ En démarrant le minuteur pré-réglé pour cuire lorsque le récipient intérieur est encore chaud ou tiede apres la cuisson précédente, le
riz peut devenir aigre. Laissez le récipient intérieur refroidir suffisamment avant d'utiliser le minuteur pré-réglé.

+ Certains ingrédients peuvent s'abimer si vous les laissez tremper longtemps, en fonction de facteurs tels que la température
ambiante et I'état des ingrédients ; il faut donc éviter d'utiliser des réglages trop longs si possible.

+ Sivous laissez le riz plus longtemps dans le récipient, I'amidon du riz peut s'accumuler au fond du récipient et produire un effet de
mélanaisation plus visible.
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Comment utiliser la cuisson préréglée

& + Sileréglage de I'horloge est incorrect, le minuteur pré-réglé ne sera pas exact.

'Vggredgn + \frifiez si le réglage de I'horloge est correct. Pour plus d'informations sur le réglage de I'heure, se reporter a la p. 19.

(Il est 20h00 et vous voulez que le riz soit prét a 8h00
Réglage de la minuterie préréglée dans le menu Nature.)

@ Mettez le verrou du capot sur la position verrouillée a I'état de veille et appuyez sur le bouton [PRESET]. @
Sivous ne mettez pas la poignée du capot en position verrouillée (Lock) et que vous appuyez sur le bouton [PRESET], "o

la cuisson pré-réglée ne fonctionne pas.

@ Tournez le cadran pour définir I'neure préréglée.
* Le réglage du minuteur pré-réglé est I'neure a laquelle vous
voulez que la cuisson finisse.
+ Tournez le cadran dans le sens horaire : pour augmenter de 10
minutes
* Tourner le cadran dans le sens antihoraire : pour diminuer de
10 minutes

Azl
COOKIOK /4

AUTO CLEAN
TIFHE

En réglant I'heure, vérifiez a.m. (matin) et p.m. (soir)

@ Pour changer de menu, appuyez sur le bouton [SET] et tournez le cadran pour sélectionner.
« A chaque fois que vous tournez le cadran, Nature < Mélangé < Riz brun < Nurungji < Nature seront
sélectionnés I'un apres l'autre.
* Appuyez a nouveau sur le bouton [SET] pour revenir au mode de réglage de I'heure PRESET.

G 3% O
COORNG VARG

AKX STCKY  MEDUM  REGULAR
@ T @ bz

AUTO CLEAN
TIFHE

O Appuyez sur le bouton [COOK/OK] ou [PRESET].
+ Une fois que le minuteur pré-réglé a démarré, le temps de cuisson écoulé s'affiche.
* Le dernier temps pré-réglé est mémorisé par I'appareil, méme apres la fin de la cuisson.

En mode PRESET, le temps réel écoulé peut varier d'environ 30 minutes selon la quantité de riz a cuire ou le mode
de cuisson sélectionné.
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O Tournez le cadran pour régler la température de chauffage.
¢ 2T < 0T <« 2T < 4C < -27T seront sélectionnés I'un apres 'autre.

* Par défaut, 0C est sélectionné. Si vous voulez augmenter la température de chauffage, choisissez 2°C ou 4°C. Si vous voulez diminuer
la température de chauffage, sélectionnez -2°C.

+ Sivous souhaitez un ardme savoureux, sélectionnez 2°C ou 4°C pour augmenter la température de chauffage.
+ Sivous ne voulez pas de saveur, sélectionnez -2°C pour diminuer la température de chauffage.

Le réglage sur une tempeérature élevée peut provoquer un effet de brunissement plus accentué qu'une cuisson normale.

CO0KNG WARING

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR

® Appuyez sur le bouton [COOK/OK] pour confirmer le réglage.

* Leréglage est enregistré automatiquement 15 secondes aprés avoir sélectionné la température de chauffage et le
systeme pas en mode de veille.

+ Une pression sur le bouton [COOK/OK] une fois le réglage effectué démarre la cuisson selon les parametres.

+ Une fois que le temps de trempage et la température de chauffage sont réglés, ils sont mémorisés méme apres la fin
de la cuisson.

Une fois que vous avez défini le goQt souhaité pour un menu, le méme réglage s'applique lorsque vous cuirez plus tard le
méme menu.

+ Le réglage du moelleux (temps de trempage) peut modifier le temps de cuisson prévu.

+ Letemps de cuisson et le résultat peuvent également étre modifiés par I'état du riz, ainsi que par la température et la

Remarques 4 aniité d'eau.

Mélanoisation

En faisant cuire du riz avec un cuiseur de riz électrique sous pression Cuchen, le riz au fond du récipient brunit Iégerement. Cet effet est
connu sous le nom de mélanaisation et renforce la saveur et I'ardme du riz cuising. Si vous utilisez le minuteur pré-réglé pour cuisiner,
I'amidon du riz peut s'accumuler au fond du récipient et produire un effet de mélanaisation plus visible.
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Comment effectuer un réglage fin du gout

Réglage fin du goat

Vous pouvez ajuster le golt du riz selon vos préférences en réglant le temps de trempage ou la température de chauffage.

Ce réglage n'est possible qu'en mode Nature, Brun, Mélangé et Nurungji (riz bralé).

Réglage fin du goat
@ Appuyez quatre fois sur le bouton [SET] a I'état de veille.

i

@ Tournez le cadran pour sélectionner un menu et appuyez sur le bouton [COOK/OK].
« A chaque fois que vous tournez le cadran, Nature < Mélangé < Brun < Nurungji < Nature seront sélectionnés I'un aprés 'autre.

® Tournez le cadran pour sélectionner la durée d'infusion et appuyez sur le bouton [COOK/OK].
« A chaqgue fois que vous tournez le cadran, 0 minute < 2 minutes <> 4 minutes < 6 minutes < 8 minutes < 0 minute seront
sélectionnés I'un apres l'autre.
+ Par défaut, 0 minute sélectionné. Si vous voulez augmenter le temps de trempage, choisissez 2, 4, 6 ou 8 minutes.
L'augmentation du temps de trempage permet au riz d'absorber davantage d'eau et d'étre plus moelleux.

Un réglage plus élevé du trempage permet d'augmenter la durée totale de cuisson et I'amidon du riz soluble dans I'eau se déposera
au fond, en donnant un effet de brunissement plus accentué qu'une cuisson normale.

REFEAT) g,
il

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR
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Contréle du goit du riz (Lorsque vous sélectionnez Nature collant dans le menu Nature)

© Appuyez sur le bouton [RICE TASTE] a I'état de veille.
+ Les 3 stades du contrdle du godt sous pression sont activés uniquement dans

le menu Nature.
. ‘ ) X , RICE —|STE
Vous ne pouvez pas utiliser la fonction de contrdle du goUt pendant la cuisson.

@ Sélectionnez le golt désiré en appuyant sur le bouton [RICE TASTE].

+ A chaque pression sur le bouton [RICE TASTE], Nature collant < Nature
moyen < Nature normal < Nature collant seront sélectionnés tour & tour.

+ Sélectionnez un menu selon votre godt.

AUTO CLEAN
e

® Appuyez sur le bouton [COOK/OK].

+ Une fois que vous avez défini le goQt pour un menu, il est mémorisé lorsque la
cuisson est terminée.

* Par la suite, la cuisson se fait selon les réglages du menu Nature, a la fois dans
le mode normal et le mode pré-réglé.

23
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Comment controler le goit

Fonction contrdle du godt

Vous pouvez controler le godt du riz dans le menu Nature grace a la fonction de contrdle du go(t

REGULAR

STICKY

MEDIUM

v

Le cuiseur de riz peut dégager de la vapeur lorsqu'il fonctionne
dans ce mode. Ce phénoméne est le résultat de la régulation de
garde |2 pression interne du cuiseur et il est tout a fait normal.

Mise en

v

@ Parfaitement cuit

Produit un riz parfaitement cuit, idéal pour préparer des

rouleaux de riz (kimbap) et des sushi.

@ Un parfait équilibre entre le riz collant et du riz
parfaitement cuit

Maintient I'équilibre entre le riz collant et du riz
parfaitement cuit.

@ Riz collant

Produit du riz collant et charnu.

Pour les caractéristiques d'un menu donné, il peut se produire un effet de mélanoisation ou une teinte

jaunatre.

Remarques (Mélanoisation : indique le brunissement du riz du fond pendant le processus de cuisson. Elle ajoute une
saveur et un ardme au riz cuit).

22
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Temps de cuisson par mode

Catégorie ; ;
Mode g Portions Temps de cuisson Plats
" Riz collant 946 Environ 25 4 47 minutes Riz natgre, fiz aux pommes de tlerre gt graines de sésame Nofr, fiz aux Ieggmes et
: champignons, riz collant au potiron, riz aux germes de haricots, riz aux fruits de mer
blanc Riz nature, iz au poulpe aigre-doux (nakji dupbap), riz aux légumes (bibimbap), iz au curry, riz
nature :  Autres 2ab Environ 35 & 50 minutes au beeuf maring, boulettes de riz au tofu frit (yubu chobap), rouleaux de riz aux algues séchées
: (kimbap), riz frit kimchi
B bIang nature 2a4 Environ 18 & 28 minutes Riz nature
rapide
Riz mélangé 2a4 Environ 38 & 48 minutes : : ) L
....... eeseneeesieenidieeesiiieeenieeeeeeeneee e e e RiZ QUX DariCOLS, iz aux cing céréales
Mélange rapide 2a4 Environ 29 & 42 minutes
Riz brun 2a4 Environ 45 & 60 minutes Riz brun
Nurungji 2a6 Environ 30 & 50 minutes Nurungji
. . Environ 50 minutes Purée nature, purée aux pignons de pin, purée aux ormeaux, purée d'adlay, purée de
Porridge 0252a1 . . ) o ) )
a1 het 10 minutes. concombre de mer, purée aux cing céréales, purée de haricots rouges
Aliments pour bébé Purée de patates douces et pommes, purée de pommes de terre et carottes, purée de riz aux

Aliments cuits a la
vapeur

Cuisson lente

Pour les instructions de cuisson détaillées pour
chaque plat, se reporter aux Recettes.

légumes

Porc bouill, cotes braisées, soupe de poulet au ginseng (samgyetang), ceufs cuisings, patates
douces a la vapeur, pommes de terre a la vapeur

Thé au jujubes

* Les portions réelles peuvent varier selon le type de plat.

+ Pour utiliser les modes PLAIN QUICK (nature rapide) et NURUNGJI, se reporter a I'échelle du riz nature pour la quantité d'eau a ajouter.

+ Pour utiliser les modes MIXED QUICK (mélangé rapide), se reporter a I'échelle du riz mélangé pour la quantité d'eau a ajouter.

+ L'ajout d'une quantité d'eau plus importante que la limite standard peut faire déborder I'eau par I'évent de vapeur.

+ Le temps de cuisson réel peut varier si I'option Contréle du go(t est utilisée.

« L'utilisation d'une quantité excessive d'eau en mode Rapide peut prolonger le temps total de cuisson.

+ La cuisson ou le chauffage du riz aprés avoir utilisé le mode Aliments pour bébé, cuisson a la vapeur ou cuisson lente peut faire que le
riz prend I'odeur des aliments précédemment cuits.

Menu Mélange rapide

Cette fonction vous permet de cuire des céréales mélangées en une vingtaine de minutes.

+ Appuyez deux fois sur le bouton [COOK/OK] dans le menu Mélangé pour passer au mode Mélange rapide. Ceci permet de réduire le temps de cuisson.
+  L'option Mélange rapide permet de cuire 2 portions en 20 minutes environ.

+ Lacuisson en mode MIXED QUICK (mélange rapide) est recommandée pour 4 portions au maximum. Notez également que le riz cuit en mode MIXED
QUICK peut ne pas avoir un golt aussi bon que le riz cuit en mode normal.

+ Lacuisson du riz mélangé avec des haricots noirs ou rouges bien trempés en mode MIXED peut produire un résultat pateux. L'option Mélange rapide
permet de faire du riz moins pateux.

+  Letemps réel de cuisson peut varier en fonction du rapport entre les grains, la température de I'eau, la quantité d'eau utilisée et d'autres facteurs.

k Utilisationdu
mode Rapide

FDO06 Series_FR_171026.indd 21

Pour réduire le temps de cuisson, tournez le cadran pour sélectionner le menu Plain Quick (Nature rapide)
ou Mixed Quick (Mélange rapide)

Dans le menu Nature ou Mélangg, appuyez deux fois sur le bouton [COOK/OK] pour démarrer la cuisson
en mode Nature rapide ou Mélange rapide.

La cuisson en mode QUICK (rapide) est recommandée pour 4 portions au maximum. Notez également
que le riz cuit en mode QUICK peut ne pas avoir un godt aussi bon que le riz cuit en mode normal.

LLe mode rapide n'est disponible que dans les menus Nature et Mélangé.
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Comment cuire du riz

Instructions de base pour la cuisson

@ Branchez le cuiseur et refermez le capot.
« Eliminez I'humidité ou les substances étrangéres de la surface de la sonde automatique de température.
(Conservez la sonde automatique de température propre pour cuire du riz savoureux et délicieux.)
+ Assurez-vous que la surface extérieure du récipient intérieur est complétement seche et nettoyez-le avant de le placer dans le cuiseur.
 Assurez-vous que I'enceinte sous pression est correctement installée.

Assurez-vous que le couvercle propre est bien fixé avant de refermer le capot.

@ Tournez le verrou du capot vers la position de verrouillage
(o).
+ Assurez-vous toujours que le bouchon de pression soit de
niveau.

* Une pression sur le bouton [COOK/OK] lorsque le verrou du
capot n'est pas en position verrouillée (®) ne permet pas de
démarrer la cuisson.

@ Tournez le cadran pour sélectionner la langue.

« A chaque fois que vous tournez le cadran, Nature <
Nature rapide < Mélangé — Mélangé rapide < Riz brun <
Cuisson lente — Vapeur < Nurungji < Aliments pour bébé
< Purée < Nature sont sélectionnés I'un apres I'autre.

O Appuyez sur le bouton [COOK/OK].

+ Une fois la cuisson commenceée, le cuiseur affiche le temps de cuisson restant.

Le bouchon de pression peut ne pas se déplacer en cuisant du riz a sa capacité maximale de portions.
II's'agit d'un phénoméne normal et non pas d'une défaillance de I'appareil.

Le cercle s'efface progressivement selon la durée écoulée lorsque le riz est laissé dans sa
vapeur apres la fin de la cuisson.

STICKY ~ MEDIUM  REGULAR
"—"'—“— ABT
gL

AMPM

Une fois la cuisson terminée, le cuiseur passe automatiquement au mode de Maintien au chaud.
+Une fois que le cuiseur a fini de cuire le riz, mélangez immédiatement et soigneusement le riz.

A Juste avant que la vapeur ne s'échappe, un message vocal dit "Maintenant, la vapeur va s'échapper. Veillez a
Misl?d en votre sécurité" et la vapeur est automatiquement évacuée. Veillez a ne pas vous brller avec la vapeur.
garde

20
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Comment régler I'heure actuelle

Lorsque vous réglez I'heure sur 9:30 AM

© Appuyez une fois sur le bouton [SET] en mode de veille
pour passer au mode de réglage de I'heure actuelle.

@ Tournez le cadran pour régler I'heure.
+ Tournez le cadran vers la droite pour augmenter le chiffre.
+ Tournez le cadran vers la gauche pour diminuer le chiffre.

Veillez a vérifier s'il s'agit du matin (AM) ou du soir (PM) lorsque
vous réglez I'neure.

AUTO CLEAN
RG]

© Appuyez sur le bouton [COOK/OK].

* |l permet de régler les "minutes".

O Tournez le cadran pour régler les minutes.

#ap/0l

COOKIOK
S

® Appuyez sur le bouton [COOK/OK] pour confirmer le réglage.

+ Lorsqu'aucun bouton n'est enfoncé apres avoir réglé lesminutes, le réglage se termine automatiquement au
bout de 15 secondes.

Compensation en cas de coupure de courant

Le cuiseur de riz électrique sous pression Cuchen possede une fonction de compensation en cas de coupure de courant qui
enregistre automatiquement les informations d'état. Lorsque le courant est rétabli, le cuiseur reprend la cuisson avec les informations
enregistrées.

Batterie Lithium-lon

Le cuiseur de riz électrique sous pression Cuchen est équipé d'une batterie au lithium pour enregistrer le réglage de I'heure et activer
la fonction de compensation en cas de coupure de courant. La durée de vie de la batterie peut varier selon les spécifications de
I'appareil.

19
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Comment cuire un délicieux riz

® Un riz délicieux commence par le controle de la quantité d'eau - 4 portions de riz blanc nature -

utilisée !
Pour préparer du riz mi- : Pour préparer du riz trés
H H 1 oo . . . .
Type de riz Niveau d'eau cuit a I'eau avec du vieux icuit avec du riz cru frais ou
Avec du vieux riz Légerement au-dessus du niveau fiz cru trempé
Avec du riz frais | égerement au-dessous du niveau
Avec du riz trempé Légérement au-dessous du niveau
Pour préparer du riz tres cuit [ égérement au-dessous du niveau
Pour préparer du riz mi-cuit Légerement au-dessus du niveau
Pour cuire du riz lave, utilisez le niveau d'eau standard en fonction de la Légérement au-dessus du | Légérement au-dessous du
taille des portions. (Riz lavé : iz lavé) hiveau niveau

@ Si le riz cuisiné sent mauvais lorsqu'il est conservé au chaud

, , . _ Pour essuyer les
- Nettoyez fréquemment I'appareil. En particulier, des germes peuvent se grains e iz ou

développer rapidement et dégager une mauvaise odeur si le couvercle et ses d'autres substances

éléments ne sont pas bien propres. étrangeres, utiisez un
torchon sec.

Notamment, nettoyez
souvent I'évent de

- Sile récipient intérieur et les autres piéces du cuiseur de riz ne sont pas vapeur.
nettoyés, des germes peuvent se développer et le riz cuit peut dégager une
odeur. Dans ce cas, remplissez le récipient intérieur d'un mélange d'eau et
de vinaigre et effectuez un nettoyage automatique. (Rapport : niveau d'eau

de nettoyage automatique, une cuillere de vinaigre)

- Sivous maintenez le riz au chaud sans avoir nettoyé soigneusement le
récipient apres y avoir cuising de la soupe ou préparé des plats a la vapeur,
le riz peut prendre I'odeur des aliments cuisinés précédemment.

Assurez-vous que le couvercle propre est bien enclenché.

® Pour se débarrasser de I'odeur en cuisinant avec du vieux riz

Le riz plus ancien a tendance & dégager une odeur désagréable lorsqu'il est
cuit, et qui ne fait qu'empirer lorsqu'il est gardé au chaud. Pour résoudre le
probleme, sortez le riz non cuit la veille au soir, trempez-le pendant un moment
dans de I'eau avec une goutte de vinaigre et rincez le riz. Le lendemain matin,
rincez a nouveau le riz a I'eau tiede juste avant de le cuire.

® Comment conserver du riz (détermine la saveur du riz).

Bons endroits Mauvais endroits
- Endroit chaud pres du passage des tuyaux de la bouiloire 2
- Endroit frais (basse température) . 'p\ p g 4 ' ¢ =0
Zone de rangement ) - - Endroit exposé a la lumiere directe du soleil e
- Endroit sec avec une bonne ventilation L 4 ~ A1
- Sous un évier |

Quantité de riz a acheter | Il est préférable d'acheter du riz en petites quantités, entre 5 kg et 10 kg, et de le consommer dans les
et durée de stockage | deux semaines apres I'ouverture de I'emballage.

+ Une fois cuit, le riz vieill ou séché peut présenter une texture médiocre, ne pas étre assez cuit et méme étre
nauséabond lorsqu'il est maintenu au chaud.

Méme du riz fraichement poli peut rapidement sécher s'il n'est pas entreposé correctement.
» Pour empécher les insectes d'infester le riz, ajoutez des gousses d'ail dans la boite de riz.

Remarques
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. . ] & Mise en garde : Ne touchez pas I'appareil immédiatement apres la cuisson
Nettoyage du gicleur a pression caril est chaud. Il pourrait vous briler.

Si I'enceinte de la buse du régulateur
de pression n'est pas en place comme
illustré sur la figure, de la vapeur peut
s'échapper. S'assurer que I'enceinte
est correctement installée.

Bouchon sous pression / Buse
du régulateur de pression

Si de I'eau a été recueillie ici,
essuyez-la avec un torchon sec.

Bouchon de vapeur

Event de vapeur

@ Utilisez le mode Nettoyage automatique pour éliminer les substances étrangéres de I'évent de vapeur.
(Se reporter a la page 33.)

& Mise en garde : Ne touchez pas le bouchon de vapeur
Comment nettoyer le bouchon de vapeur immédiatement aprés la cuisson car il est chaud. Il pourrait vous briller.

@ Retirer le bouchon de
vapeur comme illustré sur
la figure.

@ Appuyez sur la poignée
latérale vers D puis
ouvrez le couvercle en le
soulevant dans le sens @.
Nettoyez régulierement la
piece.

@ Pour remonter le bouchon
de vapeur sur le cuiseur,
installez le bouchon de
vapeur sur le couvercle
et appuyez sur la zone
indiquée par la fleche
jusqu'a ce qu'il soit bien
en place.

® Pour remonter le bouchon
de vapeur, alignez-le sur
les rainures (D et appuyez
dessus dans le sens @.

17
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Nettoyage et entretien

Nettoyage de I'appareil

A » Débranchez toujours le cordon d'alimentation avant le nettoyage. Ne pulvérisez pas d'eau directement sur I'appareil et
Mise en n'utilisez pas de benzene ou de diluant pour nettoyer.

garde » Sil'appareil n'est pas nettoyeg, le riz peut dégager une odeur s'il est conservé au chaud.

@ Récipient intérieur @ Nettoyage de I'acier inoxydable et de I'enceinte sous
N'utilisez pas de racloir, de brosse métallique, ni de produit pression
abrasif. Comme le revétement des parties intérieure et extérieure Trempez un torchon de cuisine dans de I'eau chaude et essorez-
du récipient intérieur peuvent se décoller, utilisez un détergent le, puis essuyez les surfaces.

pour cuisine avec un chiffon doux ou une éponge pour le nettoyer. En gardant I'enceinte sous pression propre, vous pourrez

Notamment, n'essuyez pas le récipient intérieur avec des conserver les performances de I'appareil et éviter les odeurs.
produits abrasifs, du dentifrice ou d'autres azureurs pour en
éclaircir la surface. Une décoloration peut se produire ou le
revétement peut se décoller.

4 )

Nettoyez avec un chiffon frais sans retirer I'enceinte sous
pression, si possible.

.
© |Intérieur du corps principal O Collecteur d'eau
Veillez a retirer toutes les matieres du fond de I'élément Démontez le collecteur d'eau et nettoyez-le. Utilisez un détergent
principal apres avoir sorti le récipient intérieur. a vaisselle doux et une éponge pour le nettoyer.
Si des substances étrangeres se trouvent au niveau de - \

la sonde de température automatique ou de la plague
chauffante, la sonde peut ne pas pouvoir détecter la
température et empécher une bonne cuisson du riz ou
provoquer un dysfonctionnement ou un incendie.
Essuyez-la avec un torchon sec et veillant & ne pas
endommager la sonde de température automatique.

Ne touchez pas ou ne nettoyez pas les parties intérieures
du corps principal juste aprés la cuisson ou le
réchauffage. Il existe un risque de brlilure. \

@ Accessoires

Nettoyez les accessoires, séchez-les et conservez-les en lieu sir.

4 )

ly
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O Al'aide du stylo avec le couvercle, frotter la piéce d'appui (A—B) e )
de I'enceinte sous pression dans le sens de la fleche indiqué sur
la figure pour terminer 'insertion.
\ y,
© Il est alors correctement inséré. e )
\ y,
Correctement monté Incorrectement monté
e A e ™

L'enceinte a une forme circulaire.

N »‘ﬁ‘
STAINLESS

+ Sil'insertion est incorrecte, le riz
peut étre insuffisamment cuit et
des brllures peuvent étre dues
a une fuite de vapeur. Veérifier
si l'insertion est correcte avant
toute utilisation.

. J |\ J

A Mise en garde : Les instructions ci-dessus doivent étre suivies aprés le nettoyage de I'enceinte pour éviter toute
fuite de vapeur.

15
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Nettoyage et entretien

Pour remplacer I'enceinte sous pression

« L'enceinte est difficile a retirer car elle est congue pour empécher les fuites de vapeur, mais vous pouvez forcer pour la tirer lorsqu'un

nettoyage est nécessaire.

« 'enceinte sous pression est une piece consommable. En cas de fuite de vapedur, retirez I'enceinte et nettoyez-la. Remettez I'enceinte
de la maniére suivante et vérifiez a nouveau. En cas de fuite de vapeur, procurez-vous un emballage neuf chez le concessionnaire ou
le centre de réparation et remplacez I'ancien.

+ L'intervalle de remplacement de I'enceinte est de 1 an. Remplacez-le une fois par an. (L'enceinte est en silicone).

@ Retirez I'enceinte sous pression a la main comme illustré A
sur la figure.
J
@ Insérez I'enceinte sous pression et le couvercle de
pression en les alignant avec les repéres comme illustré @ Tampon de fixation
sur la figure. extérieur
@ Tampon de fixation
intérieur

\\ "

(@

* Ordre d'insertion
de I'enceinte sous
pression

0~0

® Les quatre repéres pour la fixation de I'enceinte sous
pression sont maintenant insérés. Faites correspondre
les repéres dans |'ordre numérique.

or\

50

Quatre reperes
pour la fixation de
I'enceinte sous
pression

— Quatre repéres

pour la fixation du
couvercle sous
pression

N\

14
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O Appuyez sur le centre de la poignée du couvercle propre dans (
le sens de la fleche, a I'arriére du couvercle propre pour le fixer.

® En montant I'enceinte extérieure sur le couvercle propre,
laissez le texte sur le couvercle propre bien visible et
insérez |'enceinte dans la rainure du couvercle propre en
commengant par (D et tournez une fois vers @ pour fixer
I'enceinte. (Sur le devant de I'enceinte, le mot "front" (avant)
est visible en haut et en bas).

© En fixant le couvercle propre sur le capot sous pression,
tenez la molette du couvercle propre, alignez-la sur le
support central du capot sous pression dans le sens de la
fleche et exercez une pression pour le mettre en place.

Mesures de précaution pour fixer le couvercle propre
* \eillez a vérifier I'avant et 'arriere du couvercle propre.
* N'insérez pas de vis ni d'autres substances étrangeres dans I'orifice du couvercle propre.

[Avant du couvercle propre] ' [Arriere du couvercle propre] h
Le texte doit apparaitre correctement et la poignée du couvercle : Le texte est a I'envers.
propre doit apparaitre  Texte :
& l'avant. Le mot affiché s ;
"FRONT" (avant) correctement == :
sur l'enceinte doit -4 .
apparaitre au centre ;
du couvercle propre. ;
\ ' J
13
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Nettoyage et entretien

Comment nettoyer le couvercle propre

Apres avoir lavé le couvercle propre, essuyez-le complétement avant de le remettre en place.

+ Sile couvercle propre n'est pas nettoyé, le riz peut prendre une odeur lorsau'il est maintenu au chaud. (Retirez d'abord le cordon d'alimentation et laissez
refroidir le cuiseur avant de le nettoyer)

+ Essuyez 'humidité sur le corps principal et le capot avec un torchon de cuisine sec. N'utiisez pas de benzéne ou de diluant pour nettoyer.
+ llest possible qu'un film d'amidon se forme sur le couvercle propre, le capot ou le récipient intérieur. Cela ne présente toutefois aucun risque pour la santé.
+ Pendant la cuisson, un peu de vapeur peut s'échapper sur un c6té du capot en raison de la vaporisation a l'intérieur du cuiseur.

@ Sivous tenez le bouton du couvercle propre et le tirez dans le
sens de la fleche, le couvercle se détache facilement du capot.

@ Pour nettoyer le couvercle propre, tenez les ailes de la
@ poignée sur sa face arriere et tirez légérement pour détacher
le bouton du couvercle propre et I'enceinte extérieure.

® Nettoyez fréquemment le couvercle a I'aide d'un détergent
doux pour lave-vaisselle et d'une éponge. Essuyez tout
excés d'humidité avec un torchon de cuisine sec.

12
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Numéro Bouton Nom Fonction
@ \N/ [CANCEL] + Pour annuler la fonction sélectionnée.
Z\ (annuler)

« Utilisé pour passer au menu suivant.
+ Utilisé pour démarrer la cuisson.

11 [COOK/OK] o . .
o u + Utilisé pour cuire en mode rapide.

(cuisson/ok)
- Appuyez deux fois sur le bouton dans le menu Nature ou Mélangé pour cuire
du riz en mode Rapide. Ceci permet de réduire le temps de cuisson.

+ Utilisé pour sélectionner un menu.

* Permet de régler I'neure actuelle, I'heure pré-réglée, la voix ou de régler
le menu Aliments pour bébé, Vapeur, Cuisson lente ou de régler le
Chauffage économique.
Cadran - Tournez-le dans le sens horaire pour augmenter le temps.

- Tournez-le dans le sens contraire pour diminuer le temps.
+ Utilisé pour effectuer un réglage fin du go(it.
+ Permet de régler la température de chauffage et la quantité de chaleur.

(9] ((0)) Avis delchangement de . gaffiche lorsque I'enceinte doit étre remplacée.
I'enceinte

Mode économie d'énergie

Ce mode permet de réduire la consommation d'énergie en mode veille.

« Siaucune entrée n'a lieu pendant 1 minute en veille, le mode Economie d'énergie est activé automatiouement.

« Lorsque le mode Economie d'énergie est activé, le témoin €3 s'allume en vert.

« Le mode Economie d'énergie n'est pas activé pendant la cuisson, la cuisson pré-réglée, le chauffage ou en mode de nettoyage
automatique.

+ Une pression sur un bouton ou la manipulation de la poignée de verrouilage du couvercle désactive le mode Economie d'énergie.

Navigation vocale et commande de volume
Permet d'informer vocalement I'utilisateur de I'état de fonctionnement de I'appareil, comme le début de cuisson, la fin de
cuisson et la décharge de vapeur. Permet également d'informer I'utilisateur sur la prochaine étape.

Ih
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Pieces et fonctions

Commande / Panneau d'affichage

& Ne nettoyez pas le panneau de commande/affichage avec du liquide contenant des produits volatiles
Mise en (par ex. de l'alcool et de I'acétone).
garde Sinon, le panneau peut se décolorer ou le texte sur le panneau peut s'effacer.

REHEATJ a PRESET
G 3% O
COOKING  WARMING

WARM/REHEAT
#2 e B e
- [ ]
(2] ©) (o o o
AM PM REINNGTIE <

PRESET

of o Y
AUTO CLEAN CANCEL
N s 2

(8 o

Numéro Bouton Nom Fonction
———— + Sert a chauffer ou a réchauffer le riz.
Ve [WARM/REHEAT] , ) ,
o l 7 l (chauffage/réchauffage) - Appuyez une fois sur le bouton pour démarrer le chauffage et deux fois pour
=== démarrer le réchauffage.
9 7~ [PRESET] + Sert a prérégler le temps de cuisson.
@ (pre-réglage) « Sert & régler 'économie de chauffage.
-I' N 'l- [AUTO CLEAN] + Sert a passer en mode de nettoyage automatique.
9 - _‘_ (nettoyage automatique) Pour d'autres informations sur cette fonction, se reporter a la 33 page.
o T [RICE TASTE] + Sert a controler la saveur du riz cuit en mode Nature.
uf — (godt du riz) Pour d'autres informations sur cstte fonction, se reporter a la 22 page.
e @ [SET] « Sert arégler I'heure, la langue/voix, la température de chauffage et la
(réglage) quantité de chaleur, et a passer en mode de réglage fin du godt.

10
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Mesures de sécurité

Extérieur et intérieur

Bouchon de pression Bouchon de vapeur

Régule la pression interne du

récipient intérieur. 0o’
[ ]
[ ]
L . o 7 G\ =
ngnge de verrgwllage du gouvercle . . e w s Régulateur automatique de pression
La cuisson ne démarre pas si la N / (décharge de vapeur)
poignée n'est pas en position . Evacue automatiquement la pression de
°

A n " . a .
verrouillée "Lock (®)". I'intérieur du cuiseur.

°
Enceinte sous pression

Forme un joint étanche pour empécher
la vapeur de s'échapper. L'enceinte sous
pression doit &tre remplacée au moins
une fois par an.

Une enceinte sous pression est un produit
consommable et des enceintes sous pression
de rechange sont disponibles aupres du centre
de service ou dans un grand magasin.

Appuyez sur le bouton pour ouvrir
le couvercle.

Couvercle propre
Vous pouvez le démonter pour le
laver.

O—— e —— Acier inoxydable propre

Enceinte du couvercle propre =@

Sonde de sécurité
Surveille la température intérieure.

Poignée du récipient intérieur ————@

Poignée du couvercle propre

Récipient intérieur
Possede une couche de
revétement spécial qui ne se
décolle pas facilement et qui
empéche les aliments d'attacher.

Collecteur d'eau

Vider I'eau du collecteur aprés
chaque utilisation et démontez-le
régulierement pour le laver.

Commande / Panneau d'affichage o
b Y\
Comprend des boutons de
commande pour toutes les
fonctions de I'appareil.

Fiche d'alimentation

Sonde de température automatique J

Surveille la température pendant la @ ®—— Plaque chaude

cuisson ou le maintien du riz chaud. La plaque chauffante permet de

Pour cuire un riz savoureux et délicieux, gardez réduire les pertes de chaleur et elle
la sonde de température automatique & I'aori de est équipée d'un dispositif balistique.

I'humidité et des substances étrangeres.

Mode d'emploi Gobelet de mesure Cuillere ariz

FDO06 Series_FR_171026.indd 9 2018-06-25 0 9:52:03
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Mesures de sécurité

& En cours d'utilisation

/N

Mise en
garde

Ne soulevez pas le cuiseur de

riz par les poignées du récipient
intérieur. Le capot pourrait s'ouvrir
accidentellement.

Cela peut causer un dysfonctionnement
de I'appareil, I'endommager ou
provoquer des blessures corporelles.

Ne pulvérisez pas ou n'introduisez
pas de pesticides ou d'autres
produits chimiques dans la
cuiseur.

Si un cafard ou tout autre insecte est

passé a l'intérieur du cuiseur, veuillez
contacter le centre de service

Ne plongez pas I'appareil dans
I'eau ou dans un autre liquide.
Un choc électrique ou un incendie
pourraient se produire.

N'utilisez pas I'appareil a
I'extérieur.

Un choc électrique ou un incendie
pourraient se produire.

Lorsque la poignée du couvercle
est en position verrouillée, ne
fermez pas le couvercle avec le
récipient a |'intérieur.

Une fuite de vapeur ou une explosion
peut se produire par déformation ou
rupture du dispositif de verrouillage et
du récipient intérieur.

Lorsque vous faites cuire des
aliments avec des os comme du
galbi-jjim, assaisonnez-les dans
un autre récipient avant de les
placer dans le cuiseur.

Le revétement du récipient intérieur
pourrait étre endommagé ou déformé.

FDO06 Series_FR_171026.indd 8

N'utilisez pas de racloir, de
brosse métallique ni de produit
abrasif pour nettoyer I'extérieur
de I'appareil (surtout les pieces
métalliques) ou le couvercle
propre.

L"appareil peut étre endommagé ou
déformé.

Lorsque vous placez le récipient
intérieur dans le cuiseur, alignez
les poignées du récipient avec les
rainures des poignées du cuiseur.

Cela pourrait provoguer un
dysfonctionnement de |'appareil.

Gardez I'espace toujours propre
autour de I'appareil.

Des frais de réparation peuvent étre
engendrés par des dysfonctionnements
de I'appareil, dus des blattes ou autres
insectes.

Laissez ou mettez I'emballage en
polyéthyléne hors de la portée des
enfants.

Le fait de se mettre I'emballage sur la
téte peut boucher le nez et la bouche,
et provoguer un étouffement.

Utilisez une cuillere en plastique
ou une cuillére a riz en bois et non
pas une cuillere métallique pour
recueillir le riz.

Le revétement du récipient intérieur
pourrait étre endommagé ou déformé.

Ne gardez pas au chaud les
aliments périssables tels que le
riz aux haricots rouges, du riz
mélangé, des croquettes et du
gratin, autres que le riz blanc
nature.

Nettoyez toujours le cuiseur de
riz aprés une cuisson en mode
STEAM (vapeur) ou SLOW COOK
(cuisson lente).

La cuisson ou le maintien du riz au
chaud apres une cuisson a la vapeur
0U Une cuisson lente peut faire que le
riz prend les odeurs des aliments cuits
précédemment. Laver soigneusement
le récipient intérieur, le capot du
récipient et I'enceinte sous pression
avant de les utiliser.

Ne placez pas le récipient intérieur
dans I'appareil si des grains

de riz ou d'autres substances
étrangéres sont collés sur la
surface extérieure du récipient.

Un dysfonctionnement pourrait se
produire, comme une surchauffe de la
plaque chauffante.

Fixez toujours le couvercle propre
lorsque vous utilisez le cuiseur.

La cuisson peut ne pas étre parfaite ou
le riz peut sentir mauvais lorsque le riz
est conservé au chaud.

Retirez le meuble ou I'étagére
pour vous assurer qu'aucun objet
ne se trouve au-dessus du cuiseur
lorsque vous I'utilisez sur un
meuble a riz ou sur une étagere.

La vapeur qui s'échappe du cuiseur
peut endommager le meuble ou
|'étagere.

Ne placez pas le couvercle propre
ou d'autres objets métalliques
al'intérieur du cuiseur sans le
récipient intérieur.

Un choc électrique ou un incendie
pourraient se produire.

Consultez votre médecin avant
d'utiliser cet appareil si vous
portez un stimulateur cardiaque
ou d'autres dispositifs électriques
d'assistance médicale.

Le fonctionnement de I'appareil peut
affecter ces dispositifs.

Conservez toujours la sonde automatique de température propre et
exempte de matieres étrangéres (riz, etc.) ou d'humidité.

Le récipient intérieur peut surchauffer lors de la détection d'une température

incorrecte et provoquer un incendie.

Avant d'utiiser I'appareil, assurez-vous qu'il ne contient aucune substance

étrangere.

Ne laissez pas d'ustensiles de
cuisine en métal tranchants tels
que des couteaux, des ciseaux
et des pinces dans le récipient
intérieur.

Le revétement du récipient intérieur
pourrait étre endommaggé ou déformé.

Ne faites pas cuire a la vapeur

et ne cuisinez pas des aliments
(haricots, haricots rouges,
tomates, farine, etc.) qui ne font
pas partie du menu indiqué.

La sortie de vapeur peut se boucher et
présenter un risque d'explosion ou de
brllure.

Si une substance étrangére ou
des aliments séchent et restent
collés sur le récipient intérieur et
ne peuvent pas étre retirés, faites
tremper le récipient dans de I'eau
et retirez la substance.

(Achetez une plaque a vapeur
séparément)

Une mauvaise utilisation de la
plague de vapeur peut entrainer
une déformation de I'appareil
ou de la plaque, et une grande
prudence est recommandée.
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Q

En cours d'utilisation

A

Avertis-
sement

N'utilisez jamais I'appareil sans le récipient
intérieur.

Un choc électrique ou un incendie pourraient se
produire.

Sivous avez ajouté du riz ou
de I'eau dans le cuiseur de

iz sans mettre le récipient
intérieur en place, faites vérifier
I'appareil immédiatement par
le centre de réparation.

Ne touchez pas l'intérieur du récipient intérieur,
le bouchon de pression, le couvercle propre,
etc. car ils sont chauds pendant ou juste aprés
la cuisson.

Une température élevée peut
causer des brdlures.

Le bouchon de pression peut
s'incliner et provoquer des
brllures par décharge de

N'utilisez pas un récipient intérieur déformé.
N'utilisez qu'un récipient intérieur prévu a cet
effet.

Le récipient intérieur peut
surchauffer et provoquer
un incendie. Si le récipient
intérieur a été déformé ou a
chuté, contactez le centre
de senvice clients de A/S.

Utilisez un
récipient intérieur
d'origine dédié

Ne posez pas de couvercles décoratifs, de
vétements ou d'autres objets sur le capot.

Cela peut provoguer une
explosion due & un incendie,
a une déformation ou ala
pression.

Ne mettez jamais d'objets étrangers tels qu'une
barre de métal a l'intérieur de I'appareil.

Un choc électrique ou

un incendie pourraient

se produire. (Soyez
particulierement trés prudent
avec les enfants)

Ne débranchez pas le cuiseur ou n'appuyez
pas sur d'autres boulons pendant la cuisson.

Cela pourrait provoquer
un dysfonctionnement de
I'appareil.

Ne placez pas le visage ou les mains pres de
la sortie de vapeur du cuiseur pendant ou juste
apres la cuisson.

La vapeur & haute température 27
peut causer des brdlures. '
En particulier, tenez I'appareil
éloigné des enfants.

N'utilisez pas d'ingrédients tels qu'une
quantité de mélange de céréales qui dépasse
la proportion appropriée indiquée dans les
instructions de cuisson.

Cela peut causer de blessures corporelles ou des
dysfonctionnements de I'appareil.

Ne posez pas le récipient intérieur sur une
cuisiniére a gaz ou une cuisiniére a induction,
ou tout autre appareil que celui spécifié, et ne
I'utilisez pas a d'autres fins.

Une décoloration ou une déformation du récipient
intérieur peut provoguer un dysfonctionnement de
I'appareil.

o0

&

N'utilisez pas I'appareil a d'autres
fins que celles prévues !
Qe

C—

Ne tournez pas la poignée du capot dans
le sens de I'ouverture ou n'appuyez pas sur
le bouton d'ouverture du capot pendant la
cuisson.

Il existe un risque d'incendie ou de blessures corporelles.
Le capot ne s'ouvre pas a cause de la pression pendant
la cuisson.

Lorsque I'ouverture du capot est forcée, il existe danger
d'explosion et de brilures dues a la pression.

Ne tournez le bouton du capot que lorsgue la cuisson est
terminée et que I'évacuation de la vapeur est terminée.
Lorsque qu'une situation impose que le capot soit ouvert
pendant la cuisson, appuyez sur le bouton [CANCEL]
pendant environ 1 seconde, puis ouvrez-le apres avoir
complétement évacug la pression intérieure.

Contactez le centre de service sile
revétement intérieur du récipient a
été endommagé ou s'est décollé.

Le revétement du récipient intérieur
peut se décoller & I'usage. Egalement,
le nettoyage du récipient intérieur avec
un ustensile rugueux ou métallique
peut décoller le revétement. Utilisez
uniquement un détergent neutre et une
éponge.

maximum.

cuisson.

Ne remplissez pas le récipient
intérieur au-dela de la limite

Le riz risque de ne pas étre cuit
correctement ou peut provoquer
un débordement d'eau pendant la

Ne placez pas d'objets aimantés
sur le capot et n'utilisez pas le
cuiseur a riz a proximité d'objets
fortement magnétiques.

Cela pourrait provoquer un
dysfonctionnement de |'appareil.

Retirez I'eau recueillie a l'intérieur
du cuiseur aprés chaque
utilisation.

Sinon, une décoloration, des odeurs
ou une baisse des performances de
I'appareil peuvent survenir.

Essuyez toute I'eau restant dans le
collecteur
d'eaude
I'appareil.

Refermez soigneusement le capot
avant de cuire ou de réchauffer.
Sinon, une décoloration, des odeurs

ou une baisse des performances de
|'appareil peuvent survenir.

Lavez et nettoyez fréquemment
le récipient intérieur, 'emballage
sous pression, nettoyez
I'emballage du capot et nettoyez
le capot (12 ~ 17 pages)

Cela peut donner une mauvaise odeur

contenu.

ou diminuer les performances de

I'appareil.
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Lors d'une

En cas de coupure de courant
pendant la cuisson, le dispositif
d'évacuation de la vapeur risque
de fonctionner et de rejeter le

Cuire avec le bouchon de vapeur fixé.

coupure de courant

N'utilisez I'appareil que pour cuire
du riz, le réchauffer et préparer
d'autres éléments du menu
indiqués. Ne I'utilisez pas pour faire
bouillir de I'eau ou pour cuire du
sikhye (poisson fermenté avec des
céréales), de la soupe de roquette
de mer, du curry et du riz, ou
d'autres plats frits.

|"appareil peut

ne pas fonctionner
correctement ou
dégager desodeurs.
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Mesures de sécurité

Installation

A\

Danger

N'utilisez pas I'appareil a proximité de sources de chaleur telles que la
lumiére directe du soleil, une cuisiniére a gaz, un briquet, un appareil de

chauffage électrique ou un four de cuisson.

Il existe un risque de fuite de courant, de choc électrique, de
décoloration ou de déformation.

Ne placez pas le cordon électrique pres d'une source de
chaleur. Si le cordon est endommagé par une source de
chaleur, un choc électrique ou un incendie peut survenir.
Gardez I'appareil éloigné d'au moins 2 m des appareils
électroménagers tels qu'un appareil audio, un téléviseur, etc.

N'utilisez pas ou ne rangez pas de
gaz combustibles ni de matiéres
inflammables a proximité de
I'appareil.

Il'existe un risque d'incendie.

Installez I'appareil sur une surface
plane et protégez-le contre les
forces excessives ou les chocs.

Il existe un risque de blessures
corporelles ou de dégats matériels.

En cours d'utilisation

Veillez a ne pas trébucher sur le cordon
d'alimentation ou a ne pas vous y emméler
les mains, les pieds ou d'autres objets, ce
qui pourrait faire tomber ['appareil.

Il'existe un risque de blessures corporelles
ou de dégats matériels.

électrique.

I'appareil.

ou le récipient intérieur.

ou de dégats matériels.

I existe un risque de court-circuit ou de choc
Si de I'eau pénetre dans I'apparei, cessez de

|'utiliser, débranchez le cordon d'alimentation et
contactez le centre de service A/S.

Il existe un risque de blessures corporelles

Ne posez pas I'appareil ou ne le nettoyez pas dans un évier, une salle de
bain ou d'autres endroits ol de I'eau peut pénétrer.

N'installez pas I'appareil dans un endroit
trés poussiéreux ou dans un endroit ou
sont entreposés des produits chimiques.

Sinon, il peut provoauer un choc électrique ou
un incendie, ou réduire les performances de

Ne laissez pas tomber ou n'appliquez
pas une force excessive sur I'appareil

Laissez au moins 1,5 m de
sécurité au-dessus de I'appareil.
Sinon, cela peut provoquer

un dysfonctionnement

de I'appareil. \f e
lus

1,5mou
X

Danger

Débranchez toujours le cordon d'alimentation
avant le nettoyage. Ne vaporisez pas d'eau
directement sur I'appareil et n'utilisez pas de
benzéne ou de diluants lors du nettoyage. Si
de I'eau a pénétré dans I'appareil, contactez le
centre de réparation.

Il existe un risque de choc
électrique, d'incendie ou de
décoloration.

Ne pas démonter, réparer ou modifier I'appareil
de facon arbitraire.

Il existe un risque de choc électrique ou de dommage
sur 'appareil. Ne laissez personne d'autre que

le personnel d'entretien démonter

ou réparer |'appareil.Pour des conseils
de réparation,

veuillez contacter le centre de service.

Refermez le couvercle en I'enfongant
complétement jusqu'a entendre un déclic, puis
tournez la poignée de verrouillage du couvercle
en position verrouillée avant de cuire.

Sinon, des blessures corporelles ou une baisse des
performances de I'appareil peuvent survenir.

Refermez le couvercle a deux mains !
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Si vous détectez un bruit étrange, une odeur
de br{ilé ou de fumée provenant de I'appareil,
débranchez immédiatement le cordon
d'alimentation, dépressurisez en inclinant

le bouchon de pression vers |'arriere, puis
contactez le centre de réparation.

Il existe un risque d’incendie.

Ne laissez pas les enfants manipuler 'appareil
sans surveillance et ne le placez pas a la
portée des enfants.

Il existe un risque de choc électrique, d'incendie ou de
blessures corporelles.

Ne placez pas I'appareil sur un autre
équipement tel qu'un four a micro-ondes ou

un réfrigérateur kimchi, ou dans un évier, et

ne placez pas de planche, de coussin, de
couverture électrique, de plaque en acier ou de
feuille d'aluminium sous I'appareil.

Il existe un risque d'incendie ou de déformation.

Ne placez pas de plaque en acier inoxydable,
une planche, un coussin, une couverture
électrique, une plaque d'acier, du papier
aluminium, un tuyau en cuivre ou un plateau
en acier ou en aluminium sous ce produit.

Cela pourrait provoquer
un incendie ou un
dysfonctionnement de
I'appareil.

N'utilisez pas I'appareil avec des matériaux
métalliques tels qu'une feuille d'aluminium
posée sur la surface extérieure du récipient
intérieur.

Il existe un risque de choc
électrique, d'incendie ou de
décoloration.

Ne laissez pas des débris obstruer les
entrées de I'appareil ou d'autres ouvertures.
Si elles sont obstruées, débranchez le
cordon électrique et contactez le centre de
réparation.

Il existe un risque de choc électrique, d'incendie ou
de blessures corporelles.
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% Les informations contenues dans ce chapitre sont destinées a garantir la sécurité de I'utilisateur et a prévenir les dégats matériels.
% Lisez attentivement et respectez les consignes de sécurité.

A

Danger

Si les instructions ne sont pas respectées, des blessures graves, voire mortelles, peuvent survenir.

A Avertissement  Siles instructions ne sont pas respectées, des blessures graves ou des dégats matériels peuvent survenir.

A Mise en garde  Siles instructions ne sont pas respectées, des blessures Iégeres ou des dégats matériels peuvent surveni.

R

Alimentation électrique

A

Danger

Ce produit est homologué pour une tension
de 120 V~ ou supérieure. Branchez |'appareil
a une prise de 120 V avec un ampérage de
15 A ou supérieur uniquement.

Si une prise de courant
appropriée n'est pas utilisée,
un choc électrique ou un
incendie peut s'en suivre.
Utiisez une rallonge de 15 A

Ne tirez pas sur le cordon et veillez a tenir
la fiche lorsque vous débranchez la fiche
d'alimentation.

Un choc électrique ou un
incendie pourraient se
produire.

Ne déplacez pas I'appareil en le tirant par le
cordon d'alimentation.

Il existe un risque
de choc électrique ou
d'incendie.

Ne pliez pas ou ne tirez pas excessivement
le cordon d'alimentation. Ne faites pas de
nceud au cordon d'alimentation.

Cela pourrait provoquer un court-circuit et un choc
électrique ou un incendie.

Tenez le cordon et la fiche éloignés des
animaux domestiques pour éviter qu'ils
ne les mordent, et des objets métalliques
pointus tels que des clous, pour éviter de
les endommager.

Un choc électrique ou un incendie pourraient se
produire.

Lorsque vous utilisez le cuiseur, éloignez-
vous d'au moins 30 cm.

L "appareil peut produire un champ magnétique.
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N'utilisez pas un cordon ou une fiche
endommageés, ni une prise de courant

desserrée, et contactez le centre de service.

Un cordon ou une fiche
d'alimentation endommaggés
peuvent provoquer un choc
électrique ou un incendie.

Ne faites pas d'épissure ou de modification
sur la fiche d'alimentation.

Un choc électrique ou un
incendie pourraient se
produire.

Débranchez I'appareil s'il ne doit pas étre
utilisé pendant une période prolongée.
Sinon, un choc électrique, un
court-circuit ou un incendie
pourraient se produire.

Ne branchez pas |'appareil a une prise de
courant déja raccordée a plusieurs autres
appareils. Utilisez une prise de courant
dédiee.

Il existe un risque de surchauffe, de départ de feu, de
choc électrique ou d'incendie.

Assurez-vous de bien vous sécher les mains
avant de brancher ou débrancher la fiche
d'alimentation d'une prise de courant.

Si vous touchez la fiche
d'alimentation ou la prise

de courant avec les mains
mouillées, un choc électrique
peut se produire.

Ne branchez pas et ne débranchez pas la
fiche d'alimentation a plusieurs reprises.

Un choc électrique ou un
incendie pourraient se
produire.

Retirez les objets étrangers sur la fiche
d'alimentation avec un chiffon propre et sec.

Si la fiche est poussiéreuse
ou sale, la connexion peut
étre mauvaise et provoquer
un incendie. Vérifiez I'état
de la fiche d'alimentation de
temps en temps.

Ne posez pas I'appareil sur un bac ariz ou
sur un panier multi-usages.

Le cordon d'alimentation peut étre
enfoncé dans un vide et provoguer (e
un choc électrique ou un incendie.
Il existe un risquede dégats, de choc
électrique ou d'incendie dus au

bac a riz et au panier multi-usages
en évacuant la vapeur.

Si le cordon électrique ou la fiche d'alimentation sont endommageés, ne les utilisez pas et

contactez le centre de service A/S.

Si le couvercle du cordon d'alimentation est décollé ou enfoncé en raison d'une utilisation imprudente, il existe
des risques de choc électrique ou d'incendie. Ne placez pas d'objets lourds sur le cordon et assurez-vous que
le cordon n'est pas comprimé par le cuiseur, en vérifiant de temps en temps I'état du cordon électrique et de la

fiche d'alimentation.

Si le cordon électrique ou la fiche d'alimentation sont endommagés, contactez un centre de réparation indiqué.
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Mesures de sécurité

MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES

e |ire toutes les instructions.

* Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.

* Pour se protéger contre les chocs électriques, ne pas immerger le cordon, les fiches ou (indiquer
la ou les parties spécifiques concernées) dans I'eau ou un autre liquide.

¢ Une surveillance étroite est nécessaire lorsque I'appareil est utilisé par des enfants ou a proximité.

e Débranchez la prise de courant lorsque I'appareil n'est pas utilisé et avant de le nettoyer. Laisser
refroidir avant de mettre ou d'enlever les piéces.

* Ne pas faire fonctionner un appareil avec un cordon ou une fiche endommagé(e) ou apres un
dysfonctionnement ou une détérioration quelconque de I'appareil. Renvoyer I'appareil a I'atelier
de réparation agrée le plus proche pour le faire examiner, réparer ou régler.

e | 'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de |'appareil peut entrainer des
blessures.

* Ne l'utilisez pas a I'extérieur (cet élément peut étre omis si I'appareil est spécifiquement destiné a
I'extérieur)

¢ Ne laissez pas le cordon suspendu au dessus du bord de la table ou du comptoir, et ne touchez
pas les surfaces chaudes.

* Ne le placez pas sur ou a proximité d'un brdleur a gaz ou d'une plaque électrique, ni dans un four
chaud.

e Soyez tres prudent lorsque vous déplacez un appareil contenant de I'huile chaude ou d'autres
liquides chauds.

* Branchez toujours la fiche de I'appareil en premier, puis branchez le cordon dans la prise murale.
Pour débrancher, mettez I'une des commandes sur "Off", puis retirez la fiche de la prise murale.

* N'utilisez pas I'appareil a des fins autres que celles prévues.
e Toutes les réparations doivent étre effectuées par un technicien agréé.

* Ce produit est a usage domestique uniquement.

e CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Merci d'avoir choisi le cuiseur de riz électrique sous pression Cuchen. Pour garantir une bonne utilisation et un
entretien correct de I'appareil, veuillez lire attentivement ce manuel. Veuillez également consulter ce manuel en
cas de probléme lors de I'utilisation de I'appareil.

% Ne placez pas de plaque en acier i % Ne posez pas le cuiseur sur d'autres
inoxydable, une planche, un : appareils, tels qu'un réfrigérateur
coussin, une couverture électrique, de kimchi, un lave-vaisselle, un
une plaque d'acier, du papier ; micro-ondes, un réfrigérateur ou un
aluminium ou un plateau en acierou : congélateur.
en aluminium sous ce produit. : Il existe un risque d'incendie ou de déformation.

Cela pourrait provoquer un incendie ou un
dysfonctionnement de I'apparei.

% Ne cuisez pas d'aliments autres que les ceux indiqués (haricots, haricots rouges, tomates, farine, etc.).
- La sortie de vapeur peut se boucher et présenter un risque d'explosion ou de brdlure.

Spécifications de I'appareil

Nom de I'appareil Cuiseur de riz électrique sous pression Série FD06
Tension nominale et fréquence 120V~, 60 Hz
Consommation électrique nominale 1040 W
Capacité maximale de cuisson 1,08 L (6 portions)
Pression du regulateur/’ Pre_s,smn du mécanisme de 81,06 kPa/ 166,7 kPa
securité
Dimensions (Longueur x Largeur x Hauteur) 380 x 270 x 280 mm
Poids 5,9 kg (6,9 kg avec I'emballage)

Ces spécifications sont susceptibles de légeres modifications pour I'amélioration des performances de I'appareil.
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cUucHen®

Cuiseur de riz électrique sous pression
Cuchen Mode d'emploi

= Avant d'utiliser le cuiseur de riz électrique sous pression Cuchen,
veuillez lire ce manuel pour utiliser correctement I'appareil.

m \Veuillez conserver ce manuel dans un endroit facilement accessible en
permanence.
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