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Nut bét dau/hay bo

Nt chon ndu canh

Nt chon chiic néng

Coéng téc

Sau khi chon xong chic néing, bdm nat “B&t/Tét" thi bét dau hoat déng, bam lai nit “céng téc” c6 thé

hay bé hodc chédm dut thao tdc.

Hen gis

Sau khi chon sén chic ndng ndu nuéng, nhén nat "Hen gi&” va diéu chinh thsi gian hen gis, méi bdm mot lan
s& tdng thém 30 phut, thai gian dai nhdt c6 the hen trudc 24 tiéng dong hs, nhén va giir ¢6 thé chon thai gian
nhanh, digu chinh sén thai gian hen trudc réi bdm nut “B&t/Tét" thi c6 thé bét dau hoat déng.

Né&u com

Phuong thic ndu nuéng cia chic néng nay vui long tham khao hudng dén chi tiét sau day. Bdm nut “Né&u com”
dé chon "Com nhanh”, “Com cti” va “Com niéu”, sau khi chon, cé thé bam "Chinh gis” dé diéu chinh thsi gian ndu
nuéng, bam lai nut “Bat/Tét" thi c6 thé bét dau hoat déng.

Chdio

du chdo” cé the

Cdc chic ndng ndu nuéng vui long tham khao cdc hudng dén chi tiét sau day. Nhén nat
chon “Chdo tréng”, “Chdo d&c” va “Chdo ngii ¢8c”, sau khi chon ¢6 thé badm nait “Chinh gis” dé diéu chinh thsi
gian ndu nuéng, réi nhdn nut “Bat/Tét"dé bét dau hoat déng.

Chon churc néng

Nhén nut “Chic néng” dé chon chic néng ndu nudng tuong tng, phuong phdp ndu nudng vui long tham khéo
huéng dén chi tiét sau day. Sau khi lua chon, c6 thé nhan “Chinh gis” dé digu chinh thai gian ndu nudéng, trong
dé 3 chic néing "Ham hdp, Ham néng, Giir nhiét” d€ digu chinh nhiét d6 ndu nudng, rdi nhén nut “Bat/Tét" dé
bét dau hoat déng.

Chinh gis

Sau khi chon chic néng ndu nudng, hién thi thsi gian mdc dinh, cé thé nhéan nut “Chinh gis” dé diéu chinh thai
gian ndu nudng (thsi gian nay la thai gian lam néng trudc, tic la hién thi  la giai doan lam néng trudc), thai
gian nay khéng dugc tinh vao thai gian hién thi, sau khi lam néng truéc méi bét dau dém ngugc), sau khi dat

thai gian s&n nhdn ndt “Bat/Tét"” bét dau hoat déng. Ghi chu: Hai chic néing "Ham néng, Giir nhiét” cé thé digu
chinh thai gian trong khi hoat déng: chiic néng ndu nudng khdc khéng thé thay déi thai gian, chi cé thé dét lai
sau hay bo.

Dizu chinh nhiet d¢

“Ham hdp, Ham néng, Giir nhiét” ba chiic néng c6 thé thuc hién digu chinh nhiét d, sau khi chon s&n chic néng
ndu nuéng, c6 thé nhén nat “diéu chinh nhiét do” dé digu chinh nhiét d6 ndu, réi nhdn nut “Bat/Tét” dé bét dau

am viéc. Ghi chua:
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Né&u com:

1. D&t long ndi vao ndi com dién vao xoay mét vong (Cé thé cho long néi tiép xtic véi mém nhiét +8t hon)

2. Vo gao ky va sach, réi dé vao long nbi;

3. Cho vao lugng nuéc phu hgp theo ty & nudc vo gao 1:1;

[Meol: a. Khi ndu com niéu, ¢ thé thém mét thia déu &n vao trong long ndi, cé thé giam thép dé dinh ctia vé com, ciing cé thé
cho mui vi ngon hon;

b. Bsi vi lugng hut nudc khdc nhau gitia loai gao khdc nhau, cé thé thao tdc theo tinh hinh thuc t&, két hop kinh nghiém cd nhan
va s6 thich cia minh dé diéu chinh muc nusc.

4. Déng nép ndi, cém phich cdm, bdm "Nau com” dé chon ché dé ndu, man hinh s& hién thi thsi gian méc dinh sau khi chon, thusng
st dung thai gian méc dinh d€ ndu com; c6 thé digu chinh thai gian béng cdch bam nat “Chinh gis”;

5. Bdm nut "Bat/Tét” dé bét déu hoat déng.

[Meo] Khi ndu com niéu, ban s& nghe thdy tiéng nhéc & dé tham gia vi trong qud trinh ndu, tiéng “Bip bip” gidn doan khodng 1

phut, néu nghe thdy tiéng nhdc nhu véy thi cé thé thém gia vi vao trong néi.

Néu chdo

1. D&t long ndi vao ndi com dién vao xoay mét vong;

2. Vo gao ky va sach, sau d6 cho vao long nail

3. Cho vao lugng nudc phu hop theo ty & nudc vo gao 1:8;

4. Déng nép ndi, cdm phich cém, bdm “Néu chdo” dé chon ché d6 ndu, man hinh s& hién thi thai gian mdc dinh sau khi chon, thusng
st dung thai gian méc dinh dé ndu; c6 thé digu chinh thai gian béng cdch bdm nat “Chinh gig”;

5. Bdm nat “Bat/Tat" thi c6 thé bét dau hoat déng:

Néu canh:

1. D&t long nbi vao ndi com dién vao xoay mét vong;

2. Rita sach cde nguyén liéu dung dé néu canh, sau dé cho vao long ndi;

3. Thém nudc thich hgp hodc canh nguyén chét lugng nudc tuy theo s thich cé nhan ma dinh, tranh qua it dén dén can ho&c quad
nhigu dan dén qud nhiéy;

4. Déng nép ndi, cém phich cém, bdm “Chic nédng” d& chon “Canh duéng sinh’, man hinh s& hién thi thsi gian méc dinh sau khi
chon, c6 thé diéu chinh thsi gian béng cdach bdm nat “Chinh gig’;

5. Bam nat "Bat/Tét" thi c6 thé bét dau hoat déng.

[Meo]: Canh ddc va nudc canh ¢é thé qua diéu chinh muc nudc va thsi gian ndu dé dat hiéu qua mong muén.

Hdp ludc:

1. Dat long ndi vao ndi com dién vao xoay mét vong, dgt ximg hdp trén long nbi;

2. D&t nguyén liéu vao trong long néi (hodc dung béng dé dung khdc);

3. Thém nudc vao long néi va muc nudc phdi thdp hon ximg hdp. Tuc la téch ra nudc dé hép;

4. Déng ndp ndi, cém phich cdm, badm “Chic nédng” d€ chon ché “"Hép luéc’, man hinh s& hién thi thsi gian méc dinh sau khi chon,
c6 thé dieu chinh thsi gian béng cdch bdm ndt “Chinh gis”;

5. Bam nat "Bat/Tét" dé bét dau hoat dong.

Bdo quan nhiét:

1. D&t thue phédm dé giir nhiét vao long ndi, déng ndp ndi, cém phich cédm;

2. Bdm nut “Chirc nédng” dé chon “Giir nhiét”, cai dét thai gian va nhiét dé giir nhiét qua badm nit “Chinh gis” va “Chinh nhiét d6”;
3. Bam nuat "Bat/Tét” dé bét dau hoat déng.

[Meo]:

a. C6 thé chon 4 nhiét dé gitr nhiét, méc dinh la 60 C; c6 thé chon 40C, 60C, 80C, 98C;

b. C6 thé cai dgt thsi gian va nhiét d6 trudc khi bdt dau hoat déng, ciing c6 thé dé&t lai thai gian va nhiét dé trudc khi dém nguoc;
man hinh thay thé& hién thi thai gian va nhiét d6, mdi cdch 10S thay nhau mét lan.
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Ham hép:

1. D&t long nbi vao ndi com dién vao xoay mét vong;

2. Cho nguyén ligu mugi vao long néi (nudc sét véi luong it)

3. Déng ndp ndi, cdm phich cdm, bdm "Néu com” dé chon “Ham hép”, man hinh s& hién thi thsi gian méc dinh sau khi chon, thusng
st dung thai gian mdc dinh dé ndu com; cé thé diéu chinh thsi gian béng cdach bam nat “Chinh gis” va “Chinh nhiét do”;

4. Bam nut "Bat/Tét" dé bét dau hoat déng.

5. C6 thé mé nép dé lat hodic thém gia vi trong qud trinh hoat déng.

[Meo]:

a Chic néng ndu nuéng chi dp dung cho nudc sét it, khdng nén qud nhiéu béi vi n6i com dién s& dun khé nuéc méi dém nguge
trong qud trinh lam néng trudc;

b. Chic néng nay cé ba cdp nhiét d6 dé lua chon, nhiét d6 mdc dinh la 120 C110 C thich hgp cé nudc sét it, nhiet d6 120 C thich
hop hém hdp khéng c6 nudc, nhiét d6 130 C thich hgp hém hdp thit nhigu m&; c6 thé cai d&t thsi gian va nhiét d6 trudc khi bét
déu hoat déng, ciing cé thé dét lai thai gian va nhiét dé sau khi dém ngugc;

c. Man hinh luan phién hién thi thsi gian va nhiét d6 va m&i 10S thay thé mét lan.

Kho:

1. D&t long ndi vao ndi com dién vao xoay mét vong;

2. Cho nuéc mudi va nudc vao nbi, chudn bi nuéc musi theo ty 1& trong huéng ddn ngam nudc muédi;

3. Déng nép néi, cdm phich cdm, bdm “Chirc néng” dé€ chon "Kho', man hinh sé hién thi thai gian méc dinh sau khi chon, cé thé digu
chinh thai gian béng cdch bdm nut “Chinh gis”;

4. B&m nut "Bat/Tét" thi c6 thé bét dau hoat déng.

5. Chs khi nudc mudi s6i, cho nguyén liéu vao néi, déng nép ndi dé kho tiép.

Lén men:

1. D&t long néi vao ndi com dién vao xoay mét vong;

2. Cho nguyén liéu cén Ién men vao long ndi;

3. Cdm phich cdm, badm nut “Chic ndng” dé chon “Lén men”, r6i badm “Chinh gis” va “Chinh nhiét d6” dé dieu chinh thsi gian va
nhiét dé mong muén;

4. Badm nut "Bat/Tét” dé bét dau hoat déng.

[Meo]:

a. Thai gian va nhiét d6 [én men c6 thé digu chinh theo yéu cau, thsi gian cé thé digu chinh tir 1-72 tiéng dong hs, nhiet do dé dieu
chinh gitta pham vi 20-45 C, né sir dung cho nhiing nguyén liéu cén phai Ién men trong nhiét dé thap;

b. Sach huéng dén nay chi thuc hién gidi thich vé thao tdc mdy, nhung chic néng nay sir dung kha phé bién, khéng thé husng dén

chi tiét. Ve ty |é nguyén liéu va cdc budc thao tdc chi tiét, vui long ban xem tai liéu hodic thuc hién theo kinh nghiém cta minh.

Lam sach va bdo tri

day ngudn ra khoi 6 cdm ctia may))

Vui long tét ngudn trude khi lam sach mdy (phai rut phich cdm ra khéi ngusn dién trusc, sau dé phai rut

trén mam nhiét va giir cho mdy luén sach sé.

Khi vé sinh mdy, khéng nhing mdy truc tiép vao bdt ky chdt long nao. Sau khi doi mdy nguéi, trudc tién

héy dung khén &m lau sach, sau dé dung khén khé lau khé, déc biét phai dam bao khéng 6 cén bdn bam

Sdch hudng dén nay cé nhigu logi san phdm, trong d6 c6 ndp bén trong cé thé thdo d& dugc ciing cé ndp
bén trong khéng thé thdo d& dugc, héy xem hudng dén chi
a. D8i véi mé san phém la QS-A05C, ndp bén trong khéng thé thdo dg, vui long lau sach ndp bén trong
béng khén ust, khéng dugc rira ndp nbi dusi voi nudce.
b. Nép bén trong cé thé thdo rdi, c6 thé thdo ndp bén trong béing cdch kéo khéa nép bén trong va cé thé
riia tryc ti€p ndp bén trong béing nudc. Sau khi thdo ndp bén trong, héy lau bén trong nép béng gié dm
va khéng rira ndp dusi voi nudc.

Khi vé sinh long n6i bén trong, c6 thé ding co xoong rira long néi bén trong béng thép khéng gi; khong

=~ thé lam sach long néi bén trong chéng dinh béng co xoong hodic dung cu séc nhon vi s& lam xudc I6p pha
= chéng dinh, c6 thé ngam trudc réi méi lau béng gié rach. Ria xong dung phadi lau khé hodic phai khs, phai

dam bao ddy long ndi khé rdo, sach s&, khong cé di vat trude khi cho vao may.

Nguyén ligu | Nhiét da (C) | Thai gian (h) Ghi chu
Stra chua 40°C 8h Cén phai bit kin t&t
En-zim 30°C 72h M3i cdch 4 gis khudy mét lan
Natto 40°C 20h Usp lanh hodc déng lai véi nhiét dé thap
Rugu gao 30°C 32h Khéng thdm nudc trén d6 dung va nguyén ligu
Rugu trdi cay 30°C 32h Thai gian G cang lau thi dé cang cao
Giém trdi cay 30°C 72h M3i cdch 4 gis khudy mét lan
Dua chua 30°C 24h Deé nghi thusng thic sau 2 ngay hodc 20 ngay
Bt [én men 40°C 1h /

Luu y: Tt ca thuc phdm lén men can dugc tiét trung trude khi lam dé tranh vi khudn xam nhap dén dén héng san phdm.
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So d6 mach dién

Céu chi nhiét ds

Cau chi nhiét ds

Céu chi nhiét ds

L —
Cau chi nhiét ds

N

2220V~ /50Hz

——

Bang ngubn dién

Bang dieu khién

Mém nhiét
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Kiém tra su c& bét thusng

Danh sdch béo vé méi trusng

Huéng dén s6 lugng han ché chdt déc hai trong san phdm dién tir va d6 dién

Hang muc kiém tra Deén bdo Méam nhiét R Com khéng Com qué Nudc gao Tén va ham lugng cdc chét déc hai trong san phdm
. R ) . N Tran ra . = )
Hién tugng su cé khong sdng khong téa nhiét dugc ndu chinh nhiéu nudc chc':y ra
STT. Tén bs phén . ) . . Crom héa |Polybrominated|Polybrominated
Chi Thay ngén | Cadmium i s biohenyl diphenvl eth
. . . Pb ) (Hg) (cd) ri sdu ipheny iphenyl ethers
Khéng bat ngusn ] e ( 9 (Cré+) (PBB ) (PBDE)
. 1 B6 phdn siét chat kim khi (0] O O O O O
Su ¢8 bang mach ) ° ]
2 B6 phan kinh khi (o] O o O O o
Su ¢8 mam nhiét ° ° °
3 B6 phan nhua O (@] (@] (@] (@] (@)
Chdy mét cau chi ] )
4 B6 phan bit kin X O O O () o
Liqng rlé'u qu'd’ ° ° ° °
nhiéu hogc qua it 5 Bs phan PCB x e} X X X X
Ty & nuéc va gao ° ° * *
khéng chinh xdc 6 Bo phan dién tur X O X X X X
Long n‘Bi khéng fiuc_sc ° ° ° 7 B& phan gia nhiét X (@) @) (@) (0] o
dé&t vao dung vi tri
Cé6 vat la trén mam nhiét L] [ ] ] 8 Day dién X O O O X X
N&i com dién bi o . R 9 An phdm o o o o o o
bign dang hu héng
10 Bao bi o o o o o o

Danh sdch nay duge bién soan theo Quy dinh caa S)/T11364

o Ham lugng chét doc hai va nguy hiém nay trong tét ca cdc vat liéu dong nhét ctia bs phan nay thdp|
hon yéu céu gidi han dugc quy dinh trong tiéu chuén GB/T26572.

Ham lugng chdt déc hai va nguy hiém trong it nhat mét vat lieu déng nhét cta bs phan vugt qud yéu
céu gidi han dugc chi dinh trong tiéu chudn GB/T26572.

Hudng dén chdt déc hai: Ham lugng cdc chdt va nguyén t8 c6 hai trong tét ca cdc véat liéu dugc sir dung trong cdc
san phdm cua ching t6i déu tudn thi cdc yéu cdu gidi han caa tiéu chudn gidi han cdc chat déc hai GB/T26572 va
céc phén duge danh ddu "X" cho thdy réng do su phdt trién cta trinh d6 ky thugt toan cau, viéc thay thé cdc chdt
v& nguyén 18 ¢6 hai khéng thé thuc hién dugc. Céng ty ching 16i s& ¢8 géng hién thuc héa viéc thay thé cdc chat dac
hai theo su phdt trién cta céng nghé toan cdu, néu su phdt trién céng nghé va néng cdp bao vé méi trusng cua cde

chéat déc hai trong vét liéu sé dugc dua vao phién ban hudng dé&n méi.

Danh sdch déng hang

Tén Nsi com dién Long ndi Mudng com Céc déng Day dien Sach huéng dén
S5 lugng 1 1 1 1 1 1
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Hal yang harus diperhatikan

Larangan:

1.Sebelum wadah dalam belum dimasukkan ke dalam tubuh mesin atau memasukan wadah kosong, mohon jangan memulai pengoperasian,
karena bisa merusak mesin.

2.Saat dalam proses pengoperasian jangan memindahkan wadah dalam, karena bisa menjadikan kebahayaan.

3.Kalau ada kerusakan kabel daya, harus menggunakan kabel lunak khusus atau beli rakitan baru di produsen atau departemen servis untuk
penggantinya.

4.Jika perlu memindahkan mesin tubuh, mohon jangan menarik kabel daya untuk mengangkatnya.

5.Mohon tidak menggunakan soket dibawah listrik AC (10A).

6. Untuk menghindari terjadinya kebahayaan, jangan menggunakan tangan basah menyentuh soket atau kabel sumber daya.

7.Pada saat mesin bekerja akan mengeluarkan uap dan suhu menjadi tinggi, oleh karena itu jangan mendekati katup pembuang uap agar
tidak terjadi sengatan panas.

8.Saat pembersihan, mohon jangan merendamkan mesin di dalam cairan apapun.

9.Jangan membongkar atau merubah komponen apapun yang berada dalam mesin, kalau tidak garansi tak akan berlaku.

10.Saat menggunakan produk, jangan menutupnya dengan kain lap atau benda lain, kalau fidak bisa terlalu panas dan mengakibatkan
merusak mesin.

11.Mohon tidak mendekati kepala kompor atau peralatan panas bersuhu tinggi, menghindari pengoperasian di lingkungan bersuhu terlalu
tinggi yang bisa mempengarui pekerjaan.

12. Anak kecil dilarang keras untuk menggunakan produk, dan diletakkan pada tempat yang jauh dari jangkauan anak.

Perhatian:

1.Menyarankan meletakkan makanan tak melampaui 80% kapasitas wadah.

2.Saat pertama kali menggunakannya ada kemungkinan tercium bau aneh dan ada sedikit uap asap, ini termasuk fenomena normail.
3.Sebelum memasukkan wadah dalam, mohon pertahankan kebersihan pada pelat pemanas, dan mencegah pelat sumber panas dan wadah
dalam konesksi tak baik sehingga terjadi kerusakan elemen listrik.

4.Kalau wadah dalam terjadi ada goresan kerusakan, mohon jangan digunakan lagi, harus menghubungi purna jual pelayan servis
perusahaan kami untuk membeli wadah baru.

5.Kalau ada debu dan berkas air di steker daya, ujung steker dan soket produk, harus segera dibersihkan supaya tidak terjadi kebakaran,
sengatan listrik dan konslet.

6. Jika dalam jangka panjang tak menggunakan produk, harus mencabut steker dari soket dan letakkan pada tempat kering disimpan baik.
7. Pengoperasian berjalan dengan ketinggian permukaan laut berkisar antara0-2.000 meter.

8. Produk hanya boleh dipasang dengan wadah buatan pabrik asli, jika tidak akan terjadi pengoperasian yang tidak normal atau kerusakan
Peringatan:

1.Untuk penyandang cacat indra atau mental, orang yang kurang pengalaman atu ilmu dan anak-anak harus dalam kawasan orang dewasa
menggunainya.

2.Memastikan kabel listrik tida menyentuh pinggiran yang tajam benda yang panas atau benda logam yang kasar, karena ini bisa mengaki-
batkan kebocoran listrik, sengatan listrik atau kebakaran.

3.Steker dicolokkan pada soket harus sampai ke ujung soket terhubung benar, kalau tidak bisa mengakibatkan elemen listrik terbakar rusak.
4.Jangan meletakkan produk ditempat anak-anak bisa menyentuhnya, atau membiarkan anak kecil menggunakannya tanpa kawasan, ini
bisa mengakibatkan sengatan listrik atau luka bakar.

5.Untuk menghindari sengatan listrik dan luka bakar, sebelum membersihkan produk harus mencabut steker dari soket dan mendinginkannya
terlebih dahulu,

6.Untuk menghindari sengatan listrik jangan menggunakan tangan basah untuk mencabut steker.

Tabel Parameter Teknologi Produk

No. seri Nilai tekanan tegangan Nilai frekuensi Nilai daya Nilai kapasitas

GR-550D 220-240V 50/60Hz 800W 5L
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Pengenalan Komponen Utama

Segel tutup dalam

| buka tut
Tutup dalam Segel buka tutup

(bisa dilepaskan)

Tutup dalam

Lubang
(tak bisa dilepaskan)

pengeluaran uap

Sensor panas

Wadah dalam Lapisan tengah
pemeliharan suhu
Cangkang luar
Tombol
pembuka tutup
Pelat sumber
panas

Nasi sendok Gelas ukuran Kabel listrik Buku panduan Wadah rebus

Tips hangat: Model dan kwalitas wadah dalam produk ini ada banyak pilihan dan pasangan, mohon melihat produk berdasarkan apa yang telah diterima
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Penjelasan Penggunaan

Gaabor

Masak nasi cepat. Bubur polos

Tombol pengaturan waktu N s Tombol perjanjian 24 jom
dengan koyu boka

Nasi pot tanah liat Bubur palawija

Tombol pengaturan suhu e 0 0 0 o Tombol mulai/cancel
Mosckkuch Masok  Mosck  Mosck  Memancs Meragi Pemeliharoan
rebus (kuoh)(nosidoging) sayur whu

api kecll - api keci

Tombol pilihan
masak nasi

/ \\\ Tombol pilihan masak bubur

Tomboll pilihan fungsi //

On off Setelah memilih, klik tombol “on/off”dengan memulai pekerjaan. Klik sekali lagi tombol “on/offuntuk cancel dan
"o memberhentikan pekerjaan.

Setelah memilih fungsi masak, tekan “perjanjian” untuk mengatur waktu, sefiap kali tekan menambahkan 30 menit,
Reservation dan paling tinggi bisa membuat perjanjian 24 jam, tekan panjang dapat mengatur waktu dengan cepat, setelah

pengaturan perjaniian, baru tekan lagi tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan.

Cara masak ini boleh referensi pejelasan rinci bawah ini. Tekan tombol “nasi satu wadah” lalu memilih “nasi cepat”,
Masak nasi “nasi kayu api” atau “nasi pot tanah liat”, setelah itu tekan tombol “mengatur waktu” untuk mengatur waktu masak,
kemudian tekan tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan.

Cara masak ini boleh referensi pejelasan rinci bawah ini. Tekan tombol “masak bubur” lalu memilih “bubur polos”,
Masak bubur “bubur sedap” atau “bubur palawija”, setelah itu tekan tombol “mengatur waktu” untuk mengatur waktu masak,
kemudian tekan tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan.

Tekan tombol “fungsi” untuk memilih fungsi masak, cara masak ini boleh referensi pejelasan rinci bawah ini.Setelah
o memastikan pilihan, tekan tombol “mengatur waktu” untuk mengatur waktu masak, pada “masak (nasi/daging Japi
Fungsi pilihan kecil, memanas sayur, pemeliharaan suhu” 3 pilihan ini boleh mengatur waktu masak dengan tekan “mengatur waktu”,
kemudian tekan tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan.

Setelah memilih fungsi masak akan tertampil waktu tertentu, boleh tekan “mengatur waktu”(waktu ini adalah waktu
persiapan pemanas, yaitu akan tampil”tahap persiapan pemanasan”, waktu ini tak terhitung dalam waktu yang
ditampilkan, setelah persiapan pemanasan selesai baru dimulai hitungan mundur), setelah waktu diatur baik lalu tekan
Mengatur waktu . A
“on/off” untuk memulai pekriaan.

Catatan: Dalam fungsi”memanas sayur, pemeliharaan suhu” 2 item fungsi ini dalam proses pekerjaan boleh diatur
waktunya:untuk fungsi yang lain dalam proses pekerjaan tidak boleh merubah waktu, hanya dapat dicancel dan
diatur kembali dari awal.

Fungsi “memasak (nasi/daging) api kecil, memasak sayur, pemeliharaan suhu” 3 item ini boleh diatur suhunya, setelah
M N memastikan pilihan fungsi boleh tekan “mengatur suhu”, lalu tekan tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan.
engatur suhu Catatan: 3 item fungsi masak ini dapat diatur suhunya dalam proses pekerjaan,untuk memudahkan pengontrolan daya

api dan kefleksiblan pengoperasian.
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Masak nasi:

1.Dalam kompor masukkan wadah dalam dan putar satu lingkaran (membantu untuk wadah dalam dan pelat pemanas terpasang berhubung
baik)
2.Beras putih dicuci bersih dan dituangkan ke wadah dalam.
3.Tambahkan air dengan bandingan beras dan air 1:1.

[Perhatian] :
a. Untuk memasak nasi pot tanah liat, boleh tambahkan dulu satu sendok minyak ke dalam wadah, ini membantu untuk menipiskan
kelengketan kerak nasi dan menambahkan kesedapan rasa.
b. Karena kekuatan pengisapan air setiap beras tidak sama, maka sesuai dengan kebutuhan, pengalaman dan kegemaran pribadi sebenarn-
ya mengatur air beras.
4.Tutupkan panci dan hidupkan sumber daya, klik tombol “masak nasi” untuk memilih jenis nasi yang diinginkan, setelah pemilihan akan
tertampil waktu yang ditentukan, biasanya waktu yang ditentukan sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur
waktu”.
5.Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

[Perhatian] Saat memasak nasi dalam proses pemasakan ada bunyi peringatan untuk menambahkan bahan sampingan, terdengar “tit fit”

bunyi yang terputus-putus selama 1 menit, ini memperingatkan untuk menambahkan bahan sampingan.

Masak bubur:

1.Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali;

2.Masukkan beras yang sudah dicuci bersih ke wadah dalam!

3.Tambahkan air dengan bandingan beras dan air 1:8.

4.Tutupkan panci dan hidupkan steker daya, klik tombol “memasak nasi” untuk memilih fungsi yang sesuai, pilihan selesai akan tertampil
waktu tertentu, biasanya waktu yang ditentukan itu sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur waktu”.

5.Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

Masak kuah

1. Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali;

2. Masukkan beras yang sudah dicuci bersih ke wadah dalam;

3.Tambahkan air atau kuah sesuai keinginan, jumlah air jangan terlalu sedikit yang bisa menjadikan masak kering atau terlalu banyak yang
akan melebihi kapasitas panci.

4. Tutupkan panci dan hidupkan steker daya, klik tombol “Kuah sehat” untuk memilih fungsi yang sesuai, pilihan selesai akan tertampil waktu
tertentu, biasanya waktu yang ditentukan itu sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur waktu”.

5. Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

[Nota]: Sup tebal dan sup jelas dapat mencapai efek yang diinginkan melalui volum air dan waktu memasak.

Masak rebus

1. Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali, dan taruhkan wadah rebus diatas wadah dalam;
2.Masukkan bahan makanan dalam wadah dalam (atau ditambah wadah lain untuk menaruh bahan makanan)
3.Tambahkan air bersih ke dalam panci sampai batas air di bawah wadah rebus. Yaitu mengukus di luar air:

4. Tutupkan panci dan hidupkan steker daya, klik tombol “masak rebus” untuk memilih fungsi yang sesuai, pilihan selesai akan tertampil
waktu terfentu, biasanya waktu yang ditentukan itu sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur waktu”.

5. Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

Pemeliharaan suhu:
1.Masukkan bahan makanan dalam panci untuk pemeliharaan suhu, tutupkan panci dan hidupkan sumber daya;
2.Klik tombol “fungsi” untuk memilih “pemeliharaan suhu”, dengan tombol”menentu waktu “ dan “menentu suhu” mengatur baik waktu dan
suhu untuk pemeliharaan suhu;
3. Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:
[Perhatian] :a. Ada 4 pilihan pemeliharaan suhu, suhu tertentu 60 C ; boleh memilih 40C. 60C. 80C. 98C;
b.Sebelum memulai pekerjaan boleh mengatur waktu dan suhu, dan juga boleh juga mengatur kembali waktu dan suhunya setelah hitungan

mundur; Layar bergantian menampilkan suhu dan waktu dengan jarak 10 detik bergantian.
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Memasak nasi/daging) api kecil

1. Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali,
2.Masukkan bahan makanan yang telah diasinkan ke wadah dalam (cocok untuk sedikit saus)
3. Tutupkan panci dan hidupkan steker daya, klik tombol “memasak (nasi/daging) api kecil”, dan akan tertampil waktu dan suhu ferfentu,
biasanya waktu dan suhu yang ditentukan itu sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur waktu” dan “mengatur
suhu”.
4. Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:
5.Dalam proses pekerjaan boleh membuka tutup untuk membalik makanan atau menambah bahan makanan.

[Perhatian] : a. Fungsi ini hanya cocok untuk membuat hidangan yang sedikit saus, jika terlalu banyak dalam persiapan pemanasan akan
membuat kuah terbakar kering baru memulai hitungan mundur.
b.Fungsi ini ada 3 daya api yang bisa dikontrol, suhu tertentu 120 C 110 C cocok untuk hidangan yang sedikit saus 120 C cocok untuk masak
tanpa air, 130 C cocok untuk hidangan jenis daging tak berair masak api kecil yang banyak minyak berlemak; sebelum memulai pekerjaan
boleh mengatur waktu dan suhu, dan dapat pula mengatur kembali waktu dan suhu sefelah rancangan awal sudah diatur.
c.Layar akan menampilkan waktu dan suhu dengan jarak waktu 10 detik bergantian.

Masak (kuah) api kecil

1. Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali,

2.Masukkan bumbu kuah atau air yang sesuai penjelasan panduan perbandingan bahan kuah yang dibutuhkan.

3. Tutupkan panci dan hidupkan steker daya, klik tombol “memasak (kuah)api kecil”, dan akan tertampil waktu tertentu, biasanya waktu yang
ditentukan itu sudah cukup, tapi jika ingin mengatur sendiri boleh tekan “mengatur waktu”.

4. Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

5.Setelah kuah daging mendidih, masukkan bahan makanan ke wadah dalam, tutupkan panci dan teruskan memasak dengan api kecil.

Meragi
1. Wadah dimasukkan ke dalam panci dan diputar sekali,
2.Setelah bahan makanan yang telah meragi telah siap, tuangkan ke dalam wadah dalam;
3.Hidupkan sumber daya, klik tombol “fungsi” untuk memilih “meragi” dan Klik lagi tombol “mengatur waktu” dan “mengatur suhu” untuk
mengatur waktu dan suhu yang dibutuhkan.
4, Klik tombol “on/off” untuk memulai pekerjaan:

[Perhatian] :
a. Waktu dan suhu meragi boleh diatur sesuka hati, waktu bisa diatur 1-72 jam, suhu dapat diatur 20-45 C yang cocok untuk makanan
meragi bersuhu rendah.
b. Buku panduan ini menjelaskan pengoperasian mesin, tapi fungsi penggunaan yang luas, penjelasan detail mungkin belum tercakup. Untuk
langkah-langkah penyesuaian dan perincian bahan makanan yang berkaitan, mohon Anda mencari informasi sendiri atau melakukan sesuai
dengan pengalaman Anda pribadi.
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Makanan Suhu(°C) Waktu (jam) Catatan
Yogurt 40°C 8 jam Memerlukan tertutup rapat erat baik
Enzim 30°C 72 jam Diaduk sefiap 6 jam
Natto 40°C 20 jam Memerlukan penyimpanan dingin atau freezer
Minuman . " .
30°C 32 jam Dilarang keras peralatan dan bahan makanan kena air mentah
keras beras
Mi
ker::rl:?:h 30°C 32 jam Waktu pembuatan minum keras makin panjang,
Cuka buah 30°C 72 jam Diaduk sefiap 4 jam
Acar 30°C 24 jam Disarankan dalam 2 hari atau 20 hari kemudian dimakan
Adonan meragi 40°C 1 jam /

Catatan: Untuk menghindari batkeria yang dapat menyebabkan kegagalan pembuatan makanan,

semua makanan meragi perlu disterilkan terlebih dahulu sebelum dibuat,

Pembersihan dan Pemeliharaan

i \\\

Sebelum membersihkan mesin. Mohon matikan sumber daya listrik (steker harus dicabut dari sumber listrik,
lalu kabel listrik baru dilepaskan dari mulut colok penyambung listrik)

Saat membersihkan mesin, jangan merendamkan mesin dalam cairan apapun dan menunggu setelah mesin
dingin baru dilap dengan kain lap basah, kemudian dilap lagi dengan kain kering, harus mempertahankan
kebersihan mesin, apalagi harus memastikan dipelat pemanas tidak ada kotoran.

Petunjuk ini cocok juga untuk beberapa model umum, namun ada sebagian penutup dalam dapat dilepaskan
dan ada juga sebagian yang tak dapat dilepaskan. Silakan baca penielasan rinci di bawah ini:

a. Model No.seri QS-A05C, tutup dalam dapat dilepaskan, tutup dalam dapat dilap bersih dengan kain basah,
tapi tidak boleh mencucinya di bawah air keran mengalir.

b. Tutup dalam dapat dilepaskan, tarik keluar gesper maka tutup dalam dapat dilepaskan, tutup dalam dapat
langsung dibilas dengan air. Setelah melepaskan tutup dalam, sisi dipinggir dalam dilap bersih dengan kain
basah, tak boleh mencuci tutup panci di bawah air keran mengalir.

Saat membersihkan wadah dalam, untuk pembersihan wadah tahan karat boleh digosok dengan bola
pembersih baja; untuk wadah berlapis anti lengket tidak boleh menggunakan bola pembersih baja atau
peralatan tajam yang bisa merusak lapisannya. Setelah dibersihkan denga kain kering atau dikeringkan alami,
laly memastikan pantat wadah kering bersih tak ada benda asing, baru dimasukkan ke dalam mesin.
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Skema Listrik

Sekering suhu

Sekering suhu Sekering suhu

=1 =

L

—
Sekering suhu

2220V~ /50Hz

N

Pemeriksaan Fenomena Tak Normal

Papan sumber daya

Panel kontrol

Pelat sumber panas

Fenomena kegagalan | Lampu indikator | Pelat sumber Nasi tidak Nasi agak kuah nasi
- - Muncrat
yang harus diperiksa tidak nyala panas matang basah meluap keluar
Sumber daya listrik ° °
belum tersambung
Kegagalan papan sirkuit ° ° °
Kegagalan pelat ° ° °
sumber daya
Sekering terbakar putus o o
Jumlah bahan makanan
terlaly banyak atau o o o °
terlalu sedikit
Perbandingan beras
L] L] [ ] [ ]
dan air fidak betul
Wadah dalam belum ° ° °
terpasang tepat
Ada benda asing di ° ° °
pelat sumber panas
Wadah luar rusak
berubah bentuk ® ® °
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Daftar Perlindungan Lingkungan

Penjelasan Perbatasan Bahan Berbahaya dalam Produk Peralatan Listrik

Nama dan isi bahan racun dalam produk

Serial No Nama komponen . . Heksavalen | Polybrominated |Poly Brominated
Plumbum | Merkurium | Kadmium kromi bivhenyl Dinhenyl Eth
Pb) (Hg ) (cd) romium iphenyls iphenyl Ethers
(Cré+) (PBB ) (PBDE)
1 K.omp'on'en keras o o o o o o
lima jenis logam
Komponen struktur
2 lima ieni O O o () O (o]
ima jenis logam
3 Komponen struktur plastik O (6] (0] o o [e)
4 Perakitan tersegel erat X o O @) @) o
5 Perakitan PCB X e} X X X X
6 Elemen listrik X e} X X X X
7 Perakitan pemanas X e} (e} (e} (e} (e}
8 Kabel listrik X @) o O X X
9 Produk cetakan o o o o o o)
10 Komponen kemasan o o o) e} e} (e}

Tabel ini disusun sesuai peraturan SJ/T11364

(0]

Menunjukkan bahwa zat berbahaya berada dalam semua bahan homogen di dalam komponen tersebut
Persyaratan terbatas ditertapkan sesusai dengan standar GB/T26572

Menunjukkan bahwa zat berbahaya setidaknya berada dalam satu kualitas pada komponen melebihi
batas standar yang ditetapkan pada GB/T26572

Penjelasan zat berbahaya: Elemen zat berbahaya yang terkandung dalam produk perusahaan kami telah mengikuti persyaratan
terbatas standar GB/T26572, dalam komponen yang bertanda “X” menunijukkan bahwa karena level perkembangan teknologi
global belum bisa memberikan penggantian untuk barang yang mengandung zat berbahaya.Dan berdasarkan perkembangan
teknologi global perusahaan kami akan berusaha keras untuk mewujudkan ada penggantiannya pada bahan yang berbahaya.
Jikalau ada perkembangan teknologi atau kenaikkan fingkat atas perlindungan lingkungan pada bahan yang mengandung zat
berbahaya, kamai akan mengeditkannya pada versi buku panduan baru.

Daftar Kemasan

Nama

Rice Cooker Wadah dalam

Sendok nasi

Gelas ukur

Kabel sumber daya

Buku panduan

Jumlah
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