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IMPORTANT SAFEGUARDS

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory

or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Never immerse the appliance in water while cleaning.



IMPORTANT SAFEGUARDS

. Read all instructions before using this appliance.

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

3. To protect against fire, electric shock and / or injury to persons do not immerse cord, plugs, or Pressure
Cooker Body in water or any other liquid.

4. Close supervision is necessary when this appliance is used by or near children. This appliance is not
intended for use by young children without supervision.

5. Unplug cord from outlet when not in use and before cleaning.

Allow appliance to cool before putting on or taking off parts, and before cleaning the appliance.

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

7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may result in fire,
electric shock, and / or injury to persons.

8. If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or your service agent.

9. Do not use outdoors.

10. Do not let the cord hang over the edge of a table or counter, or touch hot surfaces.

11. Do not place on or near a hot gas, electric burner, or in a heated oven.

12. Always attach the plug to the appliance first, then plug the cord into the wall outlet. To disconnect, or
set all control to “off”, then remove the plug from the wall outlet.

13. Do not use this appliance for other than its intended use.

14. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or any hot liquids.

15. Oversized foods, metal foil packages, or utensils must not be inserted into the appliance as they are a
risk of fire or electric shock.

16. Fire may occur if the appliance is covered or touching flammable material, including curtains, draperies,
walls, etc while in operation.

17. To reduce the risk of electric shock, cook only in the provided removable container.

18. This appliance cooks under pressure. Improper use may result in scalding injury.
Before operating the unit, properly secure and close the unit. See “Operating Instructions.”

19. Do not cook foods such as applesauce, cranberries, cereals, macaroni, spaghetti, or other foods.
These foods tend to foam, froth, and sputter, and may block the pressure releasing device

20. Before use always check the pressure releasing device for clogging.

21. Do not open the pressure cooker until the unit has cooled and internal pressure has been reduced.
See “Operating Instructions.”

22. Do not use this pressure cooker to fry in oil.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY

ADDITIONAL IMPORTANT SAFEGUARDS

—_

This appliance generates heat and releases steam during use. Use proper precaution to
prevent risk of burns, fires, other injuries, or damage to property.
1. Keep hands and face away from the Pressure Release Valve when releasing pressure.
2. Take extreme caution when opening the Lid after cooking. Severe burns can result from steam inside.
3. Never open the Lid while the unit is in operation.
4. Do not use without the inner Pot in place.
5. Do not cover the Pressure Valve with anything as an explosion may occur.

6. Do not touch the inner pot nor any heating parts, immediately after use.
Allow the unit to cool down completely first.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as :
- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments;

- bed and breakfast type environments.



MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES

1. Lisez toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les boutons.

3. Pour prévenir les risques dincendie, les chocs électriques et/ou les blessures, ne plongez pas le cordon, les prises ou
le corps autocuiseur dans l'eau ou tout autre liquide.

4. Une surveillance étroite est nécessaire quand cet appareil est utilisé par des enfants ou qu'il se situe a leur portée.
Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par de jeunes enfants sans surveillance.

5. Débranchez le cordon de la prise lorsque vous ne vous servez pas de l'appareil et avant de le nettoyer. Laissez
I'appareil refroidir avant de remettre en place ou de retirer des pieces, et avant de le nettoyer.

6. N'utilisez aucun appareil si le cordon ou la fiche est endommagé, s'il ne fonctionne pas correctement ou s'il est
endommagé de quelque fagcon que ce soit. Renvoyez I'appareil a un centre technique agréé le plus proche pour le
faire examiner, réparer ou régler.

7. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut causer un incendie, un choc électrique et/ou des
blessures.

8. Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon ou ensemble prévu a cet effet,
disponible auprés du fabricant ou de réparateurs agréés.

9. N'utilisez pas I'appareil a l'extérieur.

10. Ne laissez pas le cordon pendre d'une table ou d'un comptoir. Ne le laissez pas non plus en contact avec une

surface chaude.

11. Ne placez pas I'appareil au-dessus ou prés d'un brlleur a gaz, sur une plaque électrique ou dans un four chaud.

12. Branchez toujours la fiche sur 'appareil en premier, puis branchez le cordon dans la prise murale. Pour débrancher,
ou désactiver toutes les commandes, retirez la fiche de la prise murale.

13. Nlutilisez pas cet appareil a des fins autres que celles pour lesquelles il a été congu.

14. Une prudence extréme est requise lorsque vous déplacez I'appareil contenant de I'huile chaude ou tout autre liquide chaud.

15. Des denrées alimentaires de taille excessive, les emballages sous feuille métallique, ou les ustensiles ne doivent pas
étre insérés dans l'appareil car ils constituent un risque d'incendie ou de choc électrique.

16. Un incendie peut se déclarer si l'appareil est couvert ou en contact avec des matériaux inflammables, y compris des
rideaux ou des draperies, des murs, etc durant son fonctionnement.

17. Afin de réduire le risque de choc électrique, faites cuire uniquement dans le récipient amovible fourni.

18. Cet appareil cuit sous pression. Un mauvais usage peut entrainer des brilures. Avant d'utiliser I'appareil, mettez
I'appareil bien en place et fermez-le. Reportez-vous a la section « Instructions d'utilisation ».

19. Ne cuisinez pas des aliments tels que compotes de pommes, canneberges, céréales, macaronis, spaghettis ou
autres. Ces aliments ont tendance a mousser, écumer et a crépiter et peuvent obstruer le dispositif de relachement
de la pression.

20. Avant toute utilisation, vérifiez toujours si le dispositif de relachement de la pression est obstrué.

21. N'ouvrez pas l'autocuiseur jusqu'a ce que l'appareil ait refroidi et que la pression interne ait diminué. Reportez-vous a
la section « Instructions d'utilisation ».

22. N'utilisez pas cet autocuiseur pour faire frire dans de I'huile.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
CET APPAREIL EST DESTINE A UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

MESURES DE PROTECTION SUPPLEMENTAIRES

Cet appareil génére de la chaleur et libére de la vapeur durant son fonctionnement. Utilisez les
protections appropriées pour prévenir le risque de brllures, d'incendies, de blessures ou de dégats
matériels.
1. Gardez vos mains et votre visage a I'écart de la soupape de décharge lors du relachement de la pression.
2. Faites extrémement attention lors de l'ouverture du couvercle apres la cuisson. La vapeur a lintérieur peut provoquer
des brdlures graves.
3. N'ouvrez jamais le couvercle lorsque I'appareil est en fonctionnement.
4. N'utilisez pas I'appareil sans la cuve de cuisson a sa place.
5. Ne recouvrez pas la soupape de pression par un objet quelconque, une explosion pourrait survenir.
6. Ne touchez pas la cuve de cuisson ni les éléments chauffants immédiatement apreés utilisation. Laissez tout d'abord
l'appareil refroidir complétement. Cet appareil est prévu pour étre utilisé a la maison a des fins telles que :
- la cuisine pour le personnel dans des magasins, des bureaux et d'autres environnements de travail;
- les fermes;
- par des clients dans des hétels, des motels et autres environnements de type résidentiel;
- des environnements de type chambres d'hétes.



HOW TO USE EXTENSION CORD / COMMENT UTILISER UNE RALLONGE
Note:

A. A short power-supply cord (or cord set) is provided to reduce the hazards from entanglement by a longer cord.
B. Extension cord should be used properly.

C. Extension cord usage for the rice cooker:
(1) The correct rated voltage should be used for the rice cooker.
(2) If the appliance is set on the ground, the extension cord should also be set on the ground.
(3) The cord wires and extension cord should always be arranged to prevent hazards to children.

This appliance has a polarized plug : (one blade is wider than the other).
As a safety feature, this plug will fit in a polarized outlet only one way.

If the plug does not properly fit in the outlet, turn the plug over.

If it still does not fit, contact a qualified electrician.

Please, keep this safety feature.

Remarque :
A. Un cordon d'alimentation court (ou cable) est fourni pour réduire les dangers d'emmélement causés par un cordon plus long.
B. Larallonge doit étre utilisée correctement.

C. Llutilisation de la rallonge pour le cuiseur a riz :
(1) La tension nominale correcte doit étre utilisée pour le cuiseur a riz.
(2) Si l'appareil est installé sur le sol, la rallonge doit aussi étre installée sur le sol.
(3) Les cables et la rallonge doivent toujours étre disposés dans le but d'éviter les dangers pour les enfants.

Cet appareil dispose d'une fiche polarisée : (une broche est plus large que l'autre).

Par mesure de sécurité, cette fiche ne peut s'enfoncer dans une prise polarisée que dans un seul sens.
Si la fiche ne s'enfonce pas correctement dans la prise, retournez-la.

Si elle ne s'enfonce toujours pas, contactez un électricien qualifié.

Veuillez respecter cette mesure de sécurité.

SPECIFICATIONS / M| Z1#2 / SPECIFICATIONS

Model Name / NOM DU MODELE (2219) CRP-P10 Series
Power Supply / CORDON D'ALIMENTATION(Z &) AC220V~240V, 50Hz
Power Consumption / CONSOMMATION D'ENERGIE(AH| =) 1150W
Glutinous Rice(E40])
HIGH HEAT GLUTIN. RICEE40| T312) 0.36~1.8L (2~10cups)
Mixed Rice®&=)
Conkng Copacity | FGAVENTIDED ACEE 05 S
CAPAC(ZF/\?i;L)J ISSON HIGH HEAT BROWN RICE(S10| 131]) 0.36~1.08L (2~6cups)
FNSS GABA RICE(0/240} oo
Turbo Glutinous Rice(#i0|}5)
Nu Rung Ji=EX)) 0.36~0.72L (2~4cups)
Porridge®) 0.18~0.36L (1~2cups)
Power Cord Length/LONGUEUR DU CORDON D'ALIMENTATION(& S B 200)) 1.0m
Pressure / PRESSION (A}22}2)) 78.4KPa(0.8kgf/cm?2)
Weight / POIDS(Z£) 7.2kg
Width/LARGEUR(Z) 29.4cm
Dimension/DIMENSION(X|%=) | Length/LONGUEUR(ZOI) 39.5cm
Height/HAUTEUR(=0|) 20cm




SAFETY PRECAUTIONS

¢ Read the following product safety guide carefully to prevent any accidents and/or serious danger.
 ‘Warning’ and ‘Caution’ are different as follows.

. This means that the action it describes A\ * This signis intended to remind and alert that something may cause
&Warnlng may result in death or severe |nJury problems under the certain situation.
+ Please read and follow the instruction to avoid any harmful situation.

This means that the action it describes

. « Indicates a prohibition
A\ Caution may result in injury or property damage. g

+ Indicates an instruction

&Warning

Do not cover the automatic steam outlet or pressure

weight with your hand or face.
« It can cause burns.
« Especially be careful to keep it out of children’s reach.

Do not

Do not use the cooker near hot things such as stove,

gas stove or direct ray of light.
» It can cause an electric shock, fire, deformation, malfunction, or
discoloration. Please check the power cord and plug frequectly.

Do not alter, reassemble, disassemble or repair.
- It can cause fire, electricshock or injury.
» For repair, contact dealeror the service center.

Use a single socket with the rated current above 10A.

» Using several lines in one socket can cause overheating
or fire. Please check the power cord and plug frequently.

« Use an extension cord with the rated current above 10A.

Please pay careful attention against water and

chemicals
« |t can cause an electric shock or fire.

Do not use arice cooker at a place where dust is
trapped or chemical material is located.
+ Do not use any combustible gas or flammable materials
nearby a product.
« It can cause explosion or fire.

Do not use damaged power cord, qug, or loose socket.
« Please check the power cord frequently for damage.

« Serious damage can cause electric shock or fire.
« If the plug is damaged, contact the dealer or a service center.

Do not clean the product with water or pour water in
the product.
« It can cause an electric shock or fire.
« If it contacts water, please separate power cord and contact
dealer and service center.

Do not cover the automatic steam outlet or pressure
weight with a duster, a towel, or apron, etc.

« It can cause deformation or a breakdown.

« It can cause an explosion by pressure.

Do not use pots that are not designed for the cooker.

Do not use abnormal pot and do not use without the

inner pot.
« It can cause an electric shock or fire.

Do not bend, tie, or pull the power cord by force.
+ It can cause an electric shock or short circuit resulting in fire.
Please check the power cord and plug frequently.

Do not use it without the inner pot.
« It can cause electric shock or malfunction.

« Do not pour rice or water without the inner pot.
« If rice or water gets in then do not turn the product over or
shake it, please contact the dealer or service center.

Do not tumn the Lock/Unlock Handle to “Unlock” while cooking.

« The hot steam or any hot content within the cooker can
cause burns.

« After you finish the cooking do not try to open the cooker
by force until the steam is completely exhausted.

Do not over unplug and plug the power cord over

and over.
« It can cause an electric shock or fire.

Do not insert metal objects such as pins and wires
or any other external substances in the automatic

steam exhaust outlet or any other slot.
« It can cause an electric shock or fire.
« Especially be careful to keep it out of reach of children.

This device is not intended for use by people who
lack physical, sensory, and mental abilities or lack
the experience and knowledge to safely &
use the device without supervision —

or instruction, including children. G
« Keep device out of reach of children. by
« Device may cause electric shock, burns, etc

Don’t spray or put any insecticides or chemicals.
« It can cause an electric shock or fire.

« If cockroaches or any insects get inside the cooker, please call
a dealer or a service center.

Don't let foreign substances such as needle, cleaning pin,
or metal get in or block the in let/out let pipe or gape.
« It can cause an electric shock or fire.
« Do not put a cleaning pin in a gap or a hole of the
product except when dearing a steam outlet.

Do not open the top cover while in heating and cooking.

« It can cause burns.

« If you need to open the lid while cooking, keep pressing
the cancel button for 2 seconds and confirm internal steam
released completely turning the pressure weight over.

Remove a foreign substance on the cord and plug

with a clean cloth.
« It can cause fire. Please check the power cord and plug frequently.

Be careful that both the plug and power cord are not to

be shocked by animal attack or sharp metal materials.
» Damages by impact can cause an electric shock or fire.
Please check the power cord and plug frequently.



SAFETY PRECAUTIONS

Do not

& Caution

Do not use it on a rice chest or a shelf.

» Do not place the power cord between furniture. It can
cause an electric shock resulting in fire.
Please check the power cord and plug frequently.

+ When using on furniture be cautious of steam release
As it can cause damage, fire and and/or electric shock.

Do not press heavy things on the power cord.
« It can cause an electric shock or fire.
» Please check the power cord and plug frequently

Do not change, extend or connect the power cord

without the advice of a technical expert.
« It can cause an electric shock or fire.

Clean any dust or external substances off the

temperature sensor and inner pot.
« It can cause a system malfunction or fire.

Do not plug or pull out the power cord with wet hands.

« It can cause an electric shock.

Do not move the product by pulling or using the
power cord.
» Electric short might cause fire.

Please contact a dealer or service center when there

is a strange smell or smoke.

« First pull out the power cord. And contact dealer or the
service center.

Do not use over the maximum capacity.

« It can cause overflow or breakdown.

+ Do not cook over stated capacity for cooking of chicken
soup and congee.

Do not touch the metallic surface of the inner pot
and pressure weight after cooking or warming.
« It can cause burns.
+ Remaining hot steam can cause burns when you tilt the
pressure weight while and right after the cooking.

Don’t use the cooker near a magnetic field.
« It can cause burns or breakdown.

Do not drop or impact the cooker.
« It can cause a safety problem.

Please surely pull out the plug when not in use.

« It can cause electric shocks or fire.
 Use AC 220V~240V only.

Use product on a flat surface. Do not use on a cushion.
Please avoid using it on an unstable location prone to
falling down.
« It can cause malfunction or a fire. Please check the power
cord and plug frequently.

Don't use for various purpose for inner pot.

And do not heat up the inner pot on the gas stove.
« It can cause deformation of the inner pot.
« It can cause to spill the inner coating.

Please pull out the plug when not in use.

« It can cause electric shocks or fire.

Please use the cooker for it’s intended purpose.
« It can cause malfunction or smell.

After you finish cooking, do not try to open the cooker

by force until the steam is completely exhausted.

« The hot steam or any hot content within the cooker can
cause burns.

- Cautiously open the top cover after cooking is done to
avoid dangerous steam and burns.

Do not place on rough top or tilted top.
« It can cause burns or breakdowns.
« Be careful to install the power cord to pass without disruption.

Please call customer service if the inner pot coating peels off.

+ Inner pot coating may wear awayafter long use.
+ When cleaning the inner pot, do not use tough scrubber,
metallic scrubber, brush, abrasive metallic etc.

Do not hold the cooker by the inner pot handle.

« |t can cause problems and danger. There are portable
handles on the bottom right and left side of the cooker.
Hold the handles with both hands and move it carefully.

Always turn the Lock/Unlock Handle to "Lock"
when not in use.
« It can cause deformation by remaining pressure.

Wipe off any excessive water on the cooker after

cooking. . .
« It can Cause odor and discoloration.

Wipe off water that is left behind from dew.

Please contact dealer or service center when either a
button of a product or a product itself is not working

properly.

In case of a blackout during cooking, steam from
arice cooker will be released automatically.
Thus, the quality of rice is lower than normal.
+ Please start cooking with an indicated amount of rice and water.
+ Water can overflow if the amount of water in a pot exceeds the
indicated level of water usage.
+ Please start cooking in a status that steam control cap is installed
completely.

Please clean the body and other parts after cooking.

« After cooking chicken soup, multi cook dishes, and etc.,
the smell may be absorbed.

» Clean the oven packing, top heater plate,
and inner pot every time you cook any of those.

« It can cause alteration or smell.

» Use dry kitchen cleaner or sponge to clean the inner pot,

since rough scrub or metallic ones are abrasive to the coating.

« Depending on the using methods or user's circumstances
inner pot coating might rise.
Please call the customer service for those cases.

+ Please, do not pull out the clean steam vent by force.

Be cautious when steam is being released.
+ When the steam is released don’t be surprised.
+ Please keep the cooker out of reach of children.

If possible, only use warming function when cooking
white rice. Other foods are easilydiscolored.

When you pull out the power plug, don’t pull the
power cord. Please, safely pull out the power plug.

« If you inflict impact on power cord, it can cause an electric
shock or fire.

ENGLISH



MESURES DE SECURITE

« Lisez attentivement le guide de sécurité du produit qui suit afin d'éviter les accidents et/ou les dangers graves.

* « Avertissement » et « Attention » different comme suit :

& Avertissement & + Ce symbole vise a rappeler et a alerter que quelque chose
Cela signifie que I'action qui est décrite peut peut entrainer des problemes dans la situation donnée.
entrainer la mort ou une blessure grave. + Veuillez lire et respecter l'instruction afin d'éviter toute

. situation dangereuse.
A Attention « Indique une interdiction.

Cela signifie que I'action décrite peut entrainer
des blessures ou des dégats matériels.

&Avertissement Ne pas

Ne recouvrez pas la sortie de vapeur automatique ou le
poids de pression avec votre main ou votre visage.
« Cela peut entrainer des brilures.
« Faites particulierement attention a le mettre hors de portée
des enfants.

N'utilisez pas le cuiseur prés de ce qui est chaud comme une

cuisiniére, une cuisiniere a gaz ou la lumiere directe du soleil.

« Cela peut causer un choc électrique, un incendie, une
déformation, un dysfonctionnement ou une décoloration. Veuillez
vérifier régulierement le cordon d'alimentation et la prise.

Ne modifiez pas, ne remontez pas, ne démontez pas ou

ne réparez pas cet appareil.

« Cela peut entrainer un incendie, un choc électrique ou des
blessures.

« Pour le faire réparer, contactez le revendeur ou le centre
technique.

Utilisez une prise individuelle avec un courant nominal
supérieur a 10A.
« L'utilisation de plusieurs lignes sur une seule prise peut
provoquer une surchauffe ou un incendie.
« Veuillez vérifier frequemment le cordon d'alimentation et la prise.
+ Utilisez une rallonge avec un courant nominal supérieur a 10A.

Soyez particulierement attentifs a I'eau ou aux produits
chimiques.
» Cela peut causer un choc électrique ou un incendie.

N'utilisez pas le cuiseur a riz dans un endroit qui retient la

poussiére ou en présence de produits chimiques.

+ N'utilisez aucun gaz inflammable ou produit inflammable prés
du produit.

» Cela peut entrainer une explosion ou un incendie.

N'utilisez pas un cordon d'alimentation endommagé,
une fiche ou une prise mal fixée.
» Veuillez vérifier régulierement si le cordon d'alimentation est
endommagé.
+ Des dégats importants peuvent entrainer un choc électrique
ou un incendie.
« Si la fiche est endommagée, contactez le revendeur ou un
centre technique.

Ne nettoyez pas le produit avec de I'eau ni ne versez de
I'eau dans le produit.
« Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.
« Si le produit est en contact avec de I'eau, veuillez séparer le
cordon d'alimentation et contactez le revendeur et le centre
technique.

Ne recouvrez pas la sortie de vapeur automatique ou le
poids de pression de pression avec un chiffon, une
serviette ou un tablier etc.

» Cela peut entrainer une déformation ou une panne.
« Cela peut entrainer une explosion due a la pression.

Ne pliez pas, n'attachez pas et ne tirez pas le cordon

d'alimentation de force.

+ Cela peut provoquer un choc électrique ou un courtcircuit
entrainant un incendie. Veuillez vérifier fréquemment le cordon
d'alimentation et la prise.

+ Indique une instruction.

N'utilisez pas de cuves de cuisson qui ne sont pas
concues pour le cuiseur.
N'utilisez pas une cuve de cuisson anormale et
n'utilisez pas I'appareil sans la cuve de cuisson.

« Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.

N'utilisez pas |'appareil sans la cuve de cuisson.

- Cela peut provoquer un choc électrique ou un
dysfonctionnement. .

+ Ne mettez pas de riz ni d'eau sans la cuve de cuisson a
I'intérieur.

» Si du riz ou de I'eau s'infiltre, ne retournez pas le produit
et ne le secouez pas, veuillez contacter le revendeur ou le
centre centre technique.

Ne mettez pas la poignée Lock/Unlock (verrouiller/

déverrouiller) sur « Unlock » durant la cuisson.

« La vapeur chaude ou tout autre élément chaud a
I'intérieur de |'autocuiseur peut entrainer des brilures.

« Apres avoir fini la cuisson n'essayez pas d'ouvrir le
cuiseur de force avant que la vapeur se soit
compléetement évacuée.

Ne débranchez pas ni ne branchez sans arrét le cordon
d'alimentation.
+ Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.

N'insérez pas d'objets en métal tels que des épingles et des
fils ou toute autre substance extérieure dans la sortie
d'évacuation de vapeur automatique ou toute autre ouverture.
« Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.
« Faites tout particulierement attention de garder I'appareil
hors de portée des enfants.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris des enfants) qui n'ont pas les
capacités physiques, sensorielles ou mentales, ou
qui manquent d'experience et de connaissances
et qui ne peuvent pas utiliser I'appareil en toute
sécurité sans supervision ni direction.
« Faites attention de ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil.
+ Cela peut provoquer un choc électrique ou des brdilures.

Ne vaporisez pas et n'utilisez pas d'insecticides ou de
produits chimiques.
» Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.
+ Si des cafards ou d'autres insectes pénétrent dans le cuiseur,
veuillez contacter un revendeur ou un centre technique.

Ne laissez pas des substances étrangéres telles qu'une
aiguille, une épingle de nettoyage, ou du métal entrer et ne
bloquez pas le conduit d'arrivée/d'évacuation ou I'ouverture.
« Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.
» Ne mettez pas une épingle de nettoyage dans I'ouverture ou
le trou du produit sauf pour nettoyer la sortie de vapeur.

N'ouvrez pas le couvercle supérieur lors de la phase de
chauffage et de la cuisson.

« Cela peut entrainer des brllures.

« Si vous avez besoin d'ouvrir le couvercle lors de la cuisson,
maintenez appuyeé le bouton cancel gannuler) pendant deux
secondes et vérifiez que la vapeur interne s'est
completement évacuée en retournant le poids de pression.

Faites attention a ce que la fiche et le cordon d'alimentation
ne soient pas entrechoqués par des attaques d'animaux ou
par des matériaux métalliques tranchants.
+ Les dégats dlis a des impacts peuvent provoquer un choc
électrique ou un incendie. Veulillez vérifier fréquemment le
cordon d'alimentation et la prise.



MESURES DE SECURITE

&Avertissement

Retirez une substance étrangere sur le cordon et la fiche
al'aide d'un chiffon propre.
« Cela peut provoquer un incendie. Veuillez vérifier frequemment
le cordon d'alimentation et la fiche.

N'utilisez pas I'appareil sur un coffre a riz ou une étagére.

+ Ne placez pas le cordon d'alimentation entre des meubles. Cela
peut provoguer un choc électrique entrainant un incendie.

« Veuillez vérifier frequemment le cordon d'alimentation et la prise.

+ En cas d'utilisation sur du mobilier, faites attention a I'évacuation
de la vapeur car cela peut provoquer des dégats, un incendie et/ou
un choc électrique.

Ne placez pas de choses lourdes sur le cordon d'alimentation.
« Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.
« Veuillez vérifier fréquemment le cordon d'alimentation et la fiche.

Ne changez pas, ne rallongez pas ni ne branchez le cordon
d'alimentation sans |'avis d'un expert technique.
» Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.

Nettoyez la poussiére ou toute substance étrangere sur
le capteur de température et la cuve de cuisson.
+ Cela peut provoquer un dysfonctionnement du systéme ou un incendie.

Ne branchez pas et ne retirez pas le cordon d'alimentation
avec les mains mouillées. o
» Cela peut provoquer un choc électrique.

Ne déplacez pas le produit en tirant ou en utilisant le cordon
d'alimentation.
» Un court-circuit électrique pourrait provoguer un incendie.

Veuillez contacter un revendeur ou un centre technique en cas
d'odeur ou de fumée inhabituelle.
+ Débranchez tout d'abord le cordon d'alimentation.
Puis contactez le revendeur ou le centre technique.

N'utilisez pas I'appareil au-dela de la capacité maximum.
« Cela peut provoquer un débordement ou une panne.
« Ne faites pas cuire au-dela de la capacité mentionnée pour
la cuisson d'une soupe au poulet et d'un congee.

Ne touchez pas |a surface métallique de la cuve de
cuisson et le poids de pression apres la cuisson et la
phase de chauffage.

» Cela peut entrainer des brilures. R

» La vapeur chaude restante peut provoquer des brilures
quand vous appuyez sur le poids de pression durant et
juste apres la cuisson.

N'utilisez pas le cuiseur prés d'un champ magnétique.
« Cela peut provoquer des brilures ou une panne.

Ne laissez pas tomber le cuiseur et ne le soumettez pas a
des chocs.

« Cela peut entrainer un probléme de sécurité.

Veuillez vous assurer de débrancher la prise lorsque
I'appareil n'est pas utilisé.
+ Cela peut provoguer des chocs électriques ou un incendie.
« Utilisez du courant 220V~240V uniquement.

Utilisez le produit sur une surface plane. N'utilisez pas le
produit sur un coussin. Veuillez éviter d'utiliser le produit dans
un endroit qui n'est pas stable ou il risquerait de tomber.
« Cela peut entrainer un dysfonctionnement ou un incendie.

Veuillez vérifier frequemment le cordon d'alimentation et la prise.

Veuillez débrancher la prise lorsque vous n'utilisez pas le
produit.

« Cela peut provoquer des chocs électriques ou un
incendie.

Veuillez utiliser le cuiseur dans le but dans lequel il a été congu.
+ Cela peut provoquer un dysfonctionnement ou une odeur.

Se rappeler

Apreés avoir fini la cuisson, n'essayez pas d'ouvrir le cuiseur
de force avant que la vapeur ne soit complétement évacuée.

« La vapeur chaude ou tout autre élément chaud a I'intérieur du
cuiseur peut provoquer des brilures.

- Quvrez le couvercle supérieur avec prudence apres la cuisson
afin d'éviter la vapeur et des brllures présentant un danger.

Ne placez pas |'appareil sur une surface irréguliere ou inclinée.

- Cela peut provoquer des brilures ou des pannes.

- Faites attention a installer le cordon d'alimentation de facon
a ce qu'il passe sans interruption.

Veuillez contacter le service client si le revétement de la cuve
de cuisson s'enléve.
+ Il se peut que le revétement s'use aprés une longue utilisation.
+ Lors du nettoyage de la cuve de cuisson, n'utilisez pas de
tampon a récurer dur ou métallique, de brosse, d'abrasifs
métalliques etc.

Ne tenez pas le cuiseur par la poignée de la cuve de cuisson
« Cela peut entrainer des problemes ou étre dangereux. Des
poignées amovibles sont disposées en bas a droite et sur
le coté gauche du cuiseur. Tenez les poignées a deux
mains et déplacez-le avec précaution.

Mettez toujours la poignée Lock/Unlock (verrouillage/
déverrouillage) sur « Lock » lorsque vous n'utilisez
pasl'appareil n'est pas utilisé.

+ Cela peut entrainer une déformation du a la pression restante.

Esquez toute I'eau en excés sur le cuiseur aprés la cuisson.
» Cela peut entrainer des odeurs ou une décoloration.
Essuyez I'eau résultant de la condensation.

Veuillez contacter un revendeur ou un centre technique
lorsqu'un bouton du produit ou le produit lui-méme ne
fonctionne pas correctement.

En cas de coupure de courant durant la cuisson, la vapeur du
cuiseur ariz est évacuée automatiquement. La qualité du riz est
par conséquent inférieure a la normale.
+ Veuillez démarrer la cuisson avec la quantité d'eau et de riz indiquée.
« L'eau peut déborder si la quantité d'eau dans la cuve de cuisson
dépasse le niveau d'eau recommandeé.
+ Veuillez démarrer la cuisson avec le capot de régulation de la vapeur.
complétement mis en place.

Veuillez nettoyer le corps ainsi que les autres parties apres
la cuisson.

+ Apres avoir fait cuire de la soupe au poulet, différents plats etc. il se
peut que I'odeur soit imprégnee.

+ Nettoyez le compartiment du four, la plaque supérieure de chauffage
et la cuve de cuisson a chaque fois que vous faites cuire avec I'un
d'entre eux.

+ Cela peut entrainer une altération ou des odeurs.

» Utilisez un essuie-tout sec ou une éponge pour nettoyer la cuve de
cuisson, car les surfaces dures rugueuses ou celles en métal sont
abrasives pour le revétement.

+ En fonction des méthodes d'utilisation ou des circonstances propres
al'utilisateur, le revétement de la cuve de cuisson peut se détacher.

» Veuillez contacter le service client dans ces cas de figure. Veuillez ne
pas tirer de force I'évent a vapeur propre.

Faites attention lorsque la vapeur est évacuée.
+ Ne soyez pas surpris lorsque la vapeur est évacuée.
+ Veuillez conserver le cuiseur hors de portée des enfants.

N'utilisez si possible la fonction de chauffage que pour la
cuisson de riz blanc. Les autres aliments se décolorent
facilement.

Lorsque vous retirez la fiche d'alimentation, ne tirez pas sur le

cordon d'alimentation. Veuillez retirer en toute sécurité la fiche

d‘alimentation.

« Si vous faites prendre un impact au cordon d'alimentation, cela
peut entrainer un choc électrique ou un incendie.

FRENCH
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NAME OF EACH PART

Name of each part .
Accessories

Pressure Weight

Keep the pressure weight horizontally. It
stabilizes steam inside. When the pressure
weight spins, it releases steam.

Soft Steam Cap

Automatic Steam Exhaust
Outlet Manual &

When cooking is finished or in Cooking Guide
warming mode, steam releases
automatically.

Lock/Unlock Handle

The handle has to be in ‘Lock’ position to
operate.

Clamp Knob Rice Scoop

Turn handle to ‘Unlock’, and then press
Clamp knob to open.

Control Panel
Name of each part

Packing Lid Assy

Pot Handle

Detachable Cover

Inner Pot
Insert the inner pot into rice cooker.

Handle
Dew Dish

Pour out water from
dew dish after cooking
or during ‘Warming’
mode. Otherwise, an
odor(s) may occurs

Steam Plate

Rice Scoop
holder

Cleaning Pin

Power Cord

& Power Plug (Attached on the

The plug type may bottom of the unit)
differ from the actual.

(this is only to explain
Temperature about how it works.)

Sensor



FUNCTION OPERATING PART / HOW TO SET
OR CANCEL VOICE GUIDE FUNCTION

Display Pressure Cook/Turbo
Keep Warm B
2 utton
/Reheat button & Used to start cooking
Used to warm or reheat. 35. Cuckoo (Refer to page 17~18)
(Refer to page 23) %

Preset button
Used to preset time.
(Refer to page 21)

Time Button
Used to modify preset time

Used to set voice volume,
(Refer to page 21). voice setting, temperature during
Used to set GABA and multi MADE INKGREA ‘Warming’ mode(Refer to page 15).
cooking time

(Refer to page 20~21).

Menu / Selection button

[=i=t=]

[war |

Cancel button

Used to cancel a selection of
mode or releases remaining
steam inside of rice cooker.

Auto Clean button
Used to operate automatic
steam clean function.

Used to set ‘Nurungi
(crispy rice)'(Refer to page 19).

Used to select Glutinous Rice, High Heat Glutinous , Turbo Glutinous Rice, Mixed Rice
High Heat Mixed Rice, Brown Rice, High Heat Brown Rice, Germinated Brown Rice

The Nutritious Porridge, NU RUNG JI, Multi Cook, All-Purpose steaming and Autom,atic
Sterilization(Refer to page 17-18)

% When you an image like one in the right side on your display, it means the rice cooker is in
‘Waiting’ mode.
% Press ‘Cancel’ button to enter the ‘Waiting’ mode.

% Press the button until you hear the buzzer sound. The image of the plate may
different.

<Screen on standby>

Voice guide volume control (The function which can control volume and cancel)
When starting the auto clean mode, please press the Auto Clean button for at least 3 seconds.

=

[OFF

o

Voice Setting

==
; or

You may select your preferred voice among, ‘English, Chinese and Korean.” The default is Korean.

seconds.

» If you press ‘Auto Clean’ button longer than 3 seconds, you will enter in
‘Voice Volume’setting, as shown in the image.

Keep/Reheat’ button.

% Default voice of some models may be set to English.

To operate ‘Auto Clean mode’, press ‘Auto Clean’ button at least 3

When you set to ‘GFF’ using ‘Menu/Selection’ Button, “ VOICE ” and “5FF”

will be blink and voice function will be turned off. If you want to set up voice
. volume level, press ‘Menu/Selection’ button. (Voice volume level  to 5)

» To return to ‘Waiting’ mode after setting, press ‘Pressure Cook/Gluten Turbo or

Example) When set to Enghsh Example) When set to Chmese Example) When set to Korean
1. In order to enter ‘Voice Setting’ Mode, press ‘Auto Clean’ button longer than 3 seconds during
‘Waiting’ Mode. Then press ‘Auto Clean’ button 5 times to enter the mode

2. After finishing the setting, press ‘Pressure Cook/GLUTIN. Turbo or Keep/R.eheat’ button to return to
‘Waiting’ mode.

ENGLISH



Use a dry cloth to clean inner pot.

» Use a soft scrubber to wash the inner pot.

» Do not use rough or metallic scrubber.
Otherwise, coating will pilled off.

» Do not put anything that are metallic and sharp
into the inner pot while cleaning.
(Fork, spoon, chopsticks, knife, and etc.)

Use measuring cup to measure desirable
cooking amount.

» Make the rice flat to the top of measuring cup
and it is serving for 1 person. (ex: for 3 servings
— 3 cups, for 6 servings — 6 cups)

Use another container to wash the rice.

Rice for 6 persons(6 cups)

» Place inner pot on the flat surface to adjust
water level.

» The marked lines in the inner pot are water level.

@ If you want to cook old or soft rice, pour more water
than measured scale.

@ Glutinous rice for 6 people (6 cups) pour water to ‘6’.
@ Overcooked rice: pour less water than measured scale.

Please plug the power cord before inserting
inner pot in the rice cooker.

» Wipe off or remove any substances on the
temperature senor or bottom of the inner pot.

» Please place the inner pot correctly into the rice
cooker.

Plug the power cord and turn the hand
to “Lock”

» The lamp turning on means closed perfectly.

LOCK &

&



=

— 4

HOW TO COOK

Choose menu from ‘Menu/Selection’ button.
- Check if the removable cover is installed.

- Before cooking, check that the Pressure Weight is well placed horizontally.

- Each time “Menu” button is pressed, the selection switches in the
sequential order, Glutinous Rice — High Heat Glutinous — Turbo
Glutinous Rice = Mixed Rice — High Heat Mixed Rice — Brown Rice —
High Heat Brown Rice = Germinated Brown Rice = The Nutritious
Porridge = NU RUNG JI = Multi Cook = Automatic Sterilization. : —

- If the button is pressed, repeatedly, the menu switches continuously in ?&fo;: ;’ef;e;ev‘ﬁ:g‘g %‘;t;,”n ';{i%eej when you
sequentlal order. cook Glutin Rice, automatic steam outlet

- In the cases of Glutin Rice,Glutin Turbo, Mixed Rice, Brown Rice, GABA ~ operates while cooking.

Rice, the menu remains memorized once each cooking is completed, so
for continuous use of the same menu, no selection of menu is required.

[
MENU
< SeiecTion >

5

Start cooking by pressing Pressure Cook button. a9 m
-You must turn lid handle to lock before cooking. Then press the | &

pressure Cook/Turbo button.
-Unless lid handle is not turned to close, you get alarm with

€ P « : ” - ex)In case of cooking
E 77, and sound “turn lid handle to lock”. Glutinous.
Cooking thoroughly ex)In case of 14minutes left.

- The cooktime remaining on the display is shown from cooking
thoroughly. The cook time is different according to the menu.
- Be careful not to burn yourself from the automatic steam outlet.

The end of cooking
- When cooking is completed. warming will start with the voice
"cuckoo completed glutinous".

- If you don't want to keep the cooked rice warm, press Cancel
for 2 seconds.

- If the lid handle is not working well, take out the steam completely out of
inner pot by tuming over pressure weight.

- Do not press ‘Cancel’ button during cooking.

How to use Automatic Sterilization

AL

QR - =

==

¢ MENU_ o

cac” Pour water up to scale 2, make sure to close and lock the cover.
- U | Method 1. After choosing automatic cleaning menu by pressing “Menu/Select”
g AL wie ) button, and then press “Pressure cook/turbo” button.
azmm  Method 2. Press Auto Clean in the waiting mode, and then press Pressure
4% | Cook/Glutin Turbo button.

uJ
GLUTIN.
URBO
LEDY

= n.%
=

(Cooee o)

Melanoizing effect

The cooked rice can be light yellow at the bottom of the oven, because this product is designed to improve pleasant flavor and
taste. Especially, melanoizing is more serious atthe “Preset cooking” than just ‘Cooking™ .
It does not mean malfunction.

% When mixing other rice with Glutinous, Melanoizing effect could increase more than “Glutinous cook” setting.

What is Blackout Compensation

+ This product remembers and maintains previous condition and processes. After blackout, it operates immediately.
« If blackout occurs during cooking, the cooking will be delayed depending on blackout time.
«‘Warming’ will be cancel, if blackout occurs.

ENGLISH



HOW TO COOK

How to use the cooking menu

Used to cook by mixing glutinous rice in

Used to cook sticky and nutritious white rice.
cereals.

Used to cook brown rice without germinating. Used to cook germinated brown rice.

Used to cook scorched rice when cooking is

This menu is used to cook porridge. done.

Used to cook various dishes by setting a time
manually.
Used to cook more savory and sticky rice

Used to eliminate smell soaked after cooking.

+ Press Pressure Cooking/White Rice Turbo button twice after selecting "White Rice" menu, and the cooker will go for white rice
turbo cooking, which will cut rice cooking time. (Two servings of white rice normally takes 17 minutes or so.)

« The mode of white rice turbo does not produce cooked rice as good as normal cooking mode. Use white rice turbo mode only
for 6 servings or less.

» For better taste of cooked rice, cook rice in white rice turbo mode after macerating rice for 20 minutes or so before cooking.

% After cooking in white rice turbo mode or cooking of small serving, discard water. In case of small servings white rice turbocooking,
more water may be required than other menu.

Select "GLUTIN. RICE" - . . :
GLUTIN. RICE Press 'Prassure Cook/Turbo button 2 ~ 10 PERSONS  Approx. 30 ~ 39 min
HIGH HEAT  Select "HIGH HEAT GLUTIN. RICE" = Press "Pressure - - ;
GLUTIN. RICE Cook/Turbo" button 2~ 10PERSONS Approx. 31 ~ 44 min
TURBO 1. Press "Pressure Cook/Turbo" button twice (2) in a row ]
2. Select "TURBO GLUTIN. RICE" — Press "Pressure 2 ~ 6 PERSONS | Approx. 17 ~22 min
GLUTIN. RICE Cook/Turbo" button
GLUTIN. RICE,
MIXED RICE | Select "MIXED RICE" — Press "Pressure Cook/Turbo" button  MIXED RICE = 2 ~ 8 PERSONS ' Approx. 46 ~ 59 min
HIGH HEAT Select "HIGH HEAT MIXED RICE" — Press "Pressure .
MIXED RICE Cook/Turbo" button 2 ~ 8 PERSONS | Approx. 49 ~ 64 min
MIXED BROWN = Select "MIXED RICE" — Press "Pressure Cook/Turbo" .
RICE button BROWN MIXED 2 ~ 8 PERSONS ' Approx. 46 ~ 59 min
HIGH HEAT MIXED ~ Select "HIGH HEAT MIXED RICE" — Press "Pressure RICE ;
BROWN RICE Cook/Turbo" button 2~ 8 PERSONS  Approx. 49 ~ 64 min
BROWN RICE = Select "BROWN RICE" - Press "Pressure Cook/Turbo" button 2 ~ 6 PERSONS  Approx. 52 ~ 64 min
HIGH HEAT = Select "HIGH HEAT BROWN RICE" — Press "Pressure ;
BROWN RICE Cook/Turbo" button GABQc'\;AElXED 2 ~ 6 PERSONS | Approx. 57 ~ 69 min
Select "BROWN RICE" — Set time for germination N Germination Time+
GABA RICE process — Press "Pressure Cook/Turbo" button 2 - 6 PERSONS Approx. 71 ~ 98 min

PORRIDGE = Select "PORRIDGE" - Press "Pressure Cook/Turbo" button = PORRIDGE = 1~ 2 PERSONS | Approx. 71 ~ 98 min

NU RUNG JI | Select "NU RUNG JI" - Press "Pressure Cook/Turbo" button G&&TE"SFE}'(?EE 2 ~ 4 PERSONS  Approx. 38 ~ 41 min

% When keeping warm, press Cancel to stop and select the desired function.

% When you cook after using options like Multi Cook, the odor may stick (refer to the product care method section to wipe the packing
and cover and clean with the auto sterilization function).

% Brown Rice/Mixed Rice, Brown Rice/Mixed Rice and High Heat options are useful when cooking white rice and brown rice in 5:5 ratio.

% Please soak or boil hard grains such as beans and red beans under water first before start cooking in mixed rice option.

% Cooking time for each option may vary depending on user's environment such as voltage, amount/temperature of water, etc.

% When you see " £ - " on display, turn the Lock/Unlock handle towards "& " (Unlock), and then turn it back towards " & " (Lock) for it
to work properly. (This does not apply when you turned the handle towards " &" (Unlock) once or more after finishing cooking in the
previous cooking.)



CUCKOO Customized Taste Function / For Nurungji
(Korean Crispy Rice Snack)

CUCKOO Customized Taste Function (cooking temperature customization)

This function allows you to select your preferred temperature level when cooking. Compare to previous model,
the temperature level has been fixed, and consumers are able to set the temperature with their preferences.
The initial value is set to 7. Please select the level depending on your preferences.

- High level : Select high level if you are cooking grains or want sticky rice.

- Low level : Select low level if you are cooking freshly harvested rice or don't want sticky rice.
How to use CUCKOO Customized Taste Function

Press the Auto Clean button in the waiting mode for 3 seconds to go to voice volume setting mode.
Press the Auto Clean button 3 times to enter the customized taste setting mode. All options supported by
'CUCKOO Customized Taste' will be displayed.

@1 High level adjusting mode

© Setting complete display

@ CUCKOO customized
taste setting display

¢ MENU_ o

ress the Menu/Selection button - .
ﬁ) change display as shown in the press the Pressure Cook/Glutin

image above Turbo or Keep Warm/Reheat button
g ' o to save the set value and return to
press the Auto Clean button for 3 @2 Low level adjusting mode waiting mode (If you press Cancel or

do not operate for 7 seconds, setting
will be canceled and you will go back
to the waiting mode). (When you

seconds to enter the voice volume
setting mode. Press the Auto
Clean button 3 more times to go to

L
MENU

>

customized taste setting display. SEL?J' press the Auto Clean button, you will

Please refer to the display for the L ’ enter the stronger Keep Warm

initial values. press the Menu/Selection button to change  setting mode without saving the
display as shown in the image above. changed value.)

1. “CUCKOO Customized Taste' function is applied to the following options: glutin rice, glutin rice - high heat, glutin turbo, mixed rice, mixed rice - high
heat, brown rice, brown rice - high heat and GABA rice.

2. Set up the step of customized cooking function to taste. The scorch can occur when cooking in high level mode.

3. Cook is subject to be set differently depending on the percentage of water content and the condition of rice.

How to make Nu rung ji

1. Turn the Lock/Unlock handle to “Lock” and press menu to select the ‘Nu Rung Ji’.
2. Press the “Pressure Cook/Turbo” button to start cooking.
3. When cooking is completed, scoop out the boiled rice. The “Nu Rung Ji” on the bottom of the jar can be
prepared for your taste (e.g. scorched rice tea)
P “Nu Rung Ji" can be prepared for up to 4 people
P For “Nu Rung Ji" cooking, set the water volume at “Glutinous” level.
P Not too much washing rice.
P If you want enhanced burning nu rung ji, cook after soaking rice in water for 30 minutes.

How to make more crispy Nu rung ji

When cooking with "Nurungi" option, you can scorch the cooked rice on the bottom in different levels according to your
preference.
» How to set More Crispy Nurungi function (When you want the cooked rice more "scorched" when cooking nurungi)

i Ui
MENU MENU
. < SELECTION > - < SELECTION >
== @ d\ e @ d e
Loox ( w )

o [T

COOK
Iy

<
AUTO %0
—

+[ CLEAN —M
) RS [orona] GE?E&- Ol [rwrunca] G{Eih- or L
When to set More Crispy (4% When to set More Crispy (7%=
Nurungi function Nurungi function

1. Press the Auto Clean button under waiting mode for 3 seconds or longer to enter the voice volume setting mode.
Press the Auto Clean button 4 times to start More Crispy Nurungi setting mode.

2. When the More Crispy Nurungi setting mode begins, press Menu/Selection to select or cancel More Crispy Nurungi
mode. Press Pressure Cook/Glutin Turbo or Keep Warm/Reheat button to select or cancel the mode.

3. When you press Cancel or do not operate for 7 seconds, the function will be canceled, and the product will return to
the waiting mode.

ENGLISH



HOW TO USE “GABA (BROWN RICE)”

What is Germinated Brown rice?

» Brown rice has richer nutrients than polished rice. However, brown rice is rather tough and hard to be digested.
By germination, the enzymes in the brown rice are activated, generating nutrients, and are easier to digest.

Features of Germinated Brown Rice

Germinated brown rice increases nutrients and enhances taste, which is a weak point of brown rice. Germinated
brown rice also improves digestion.
» Taste will be greatly enhanced.
» Easier to digest and is rich in nutrients.
« Diabetic hormone is generated improving digestion.
» Good as a health food for children or adults.
- Rich with dietary fiber.
» Germinated brown rice has rich GABA (Gamma Aminobutryc Acid)

- GABA promotes metabolism in liver and kidneys, suppresses neutral fat, lowers blood pressure, promotes metabolism
in brain cells - these effects have been proven by medical science.

Using “GABA” Menu

In order to promote germination, soak brown rice for 16 hours in water.
Method of Pre-germination

» Put washed brown rice in an appropriate container, pour sufficient amount of water to soak the rice.

» Pre-germination shall not exceed 16 hours. Make sure to rinse the rice clean with flowing water before using
“GABA” menu. Be careful not to rinse too much or else the embyros that are required to germinate may wear off.

» Unique smell may be generated according to the soaking time of pre-germination

» When pre-germination has been completed, wash the rice and insert the inner pot. Pour appropriate amount of
water and use “GABA” menu.

» During summer or hot temperature environment, an odor may be generated. Reduce germination time and wash
clean when cooking.

Set the Lock/Unlock handle at Lock, press Menu button to select “GABA”
» When cooking brown rice with or without germination, select “Brown Rice” option and start cooking.

Press Pressure Cook/Glutin. Turbo button.

» If you press the Pressure Cook/Glutin Turbo button, the brown rice will start to germinate for the set time and
cooking will start after germination is complete.

» When germinating the brown rice, remaining time will be displayed.

When the “GABA” is selected, “2H” is indicated in the display

@ If smaller germ is preferred, omit pre-germination process. Select “GABA” menu, set-up appropriate germination
time, and start cooking (nutrients ingredients do not vary significantly by the size of germ).

@ During hot seasons, longer germination time may generate odor. Reduce germination time.

© GABA cooking feeds up to 6 people

@ City water can be used for germination. However, filtered or drinkable water is recommended. Germination may not
be properly performed in hot or boiled water even after cooking.

@ Germination rate and germ growth may differ by the type of brown rice, condition, or period of storing.
- The brown rice should be within 1 year from harvest, and not long since pounded.

® In GABA mode, preset on 2H may not be possible. If you want to preset the GABA, set up BROWN RICE menu . (See the page 21)

@ The taste of rice could be different depending on a kind of brown rice. Use customized taste function or control the
amount of water for your taste. (Refer to page 19)

® Depending on the user’s environment or the condition of the rice, the sprout may not be visible.



HOW TO USE PRESET/MULTI-COOK FUNCTION

How to Preset Timer for Cooking

Turn the Lock/Unlock handle to the lock position and a lock icon
i 1 11 ” .. () ]

will be displayed on the screen. Then press the “preset” button. | &5 | i/t

» How to use Preset/Multi Cook function _

» Set the preset time in 7 seconds after pressing the Preset button.
» To set the preset time during the warming mode, stop the warming mode -53“
by pressing the Cancel button prior to setting the preset time. ]

Press the Time button to set the preset time.
» Each time you press the Time button, 10 minutes are added to the
preset time. TME ()
» Preset time ranges from 1 hour to 12 hours and 50minutes :
Press the Menu/Selection button to select the menu.
» GABA rice option cannot be preset with 3H setting. If you want to preset, select the “Brown Rice” option.
» Multi-Cook option can be preset after setting the time for the option. When the set time is longer than 60
minutes, the preset time will be set as 2 hours.
» If you do not set a specific option, the default will preset as Glutin. Rice.

Press the Menu/Selection button to select the menu.

» After pressing the preset button, if you don't operate in 7 seconds, the preset mode will start automatically.
» When the preset mode begins, the preset light will stop blinking and the preset time will go down by minute until it
starts the preset cooking. (While the preset cooking continues, the “ . sign between the hour and minute will blink).

<Preset Cooking> <Cooking> <Cooking Complete/Keep Warm>

» The preset time displayed on the screen is the remaining time until completed cooking.
(The completion time may vary depending on either the use condition or the cooking capacity)

Precautions for Preset Cooking

In case of preset cooking

» If the rice is old and dry, the result may not be good
» If the rice is not well cooked, add more water by about half-scale.
> If the preset time is longer, melanization could be increased.

The change of preset time
p Press “cancel” button for more than 2 seconds and restart it to change the preset time

How to Use Multi-Cook and Preset Time

Turn the top handle to “Lock” and press the menu
to select the Multi-cook.

» When selecting Multi-cook, the display indicates cooking time
to be 20 minutes.

Ol

MENU
SELECTION
e

Set the time with Time Button.

» Each time you press “Selection”button, the time increases 5 minutes.
» Available setting time is 10 ~ 90 minutes.

Q9

& Press “Pressure cook/turbo” button.

» The resting time will be displayed when the Multi-cook mode begins.

ENGLISH



Caution

FOR THE BEST TASTE OF RICE

For the best taste of rice, check the following points carefully.

When measuring the rice, Use the measuring cup.
(The amount of the rice may vary depending on the quality of the rice.)

Place the inner pot on a flat surface and adjust the water to
water level in the inner pot.

If possible, buy a small amount of rice and keep the rice some
place where it ventilates well and avoids a direct ray of light. It
can prevent evaporation of rice moisture.

If the rice has been unsealed for long, rice can be dry and stale.
In this case, you should pour the half of water more. It's tastier.

If possible, do not use the preset time function when rice is too
dry and pour the half of water more.

t's better to set “warm” less than 12 hours.

Clean the product often.
(Especially clean the top of the cover for external substance.)

Cautions for Keeping Warm

It will be hard to open the lid during warming, or right after it has
finished cooking, So push the pressure weight to the side and
allow the steam to release.

Make sure the handle is in the “Lock” position during warming or
reheating.

It is recommended to evenly stir the cooked rice after cooking.
The rice taste is improved. (For a small quantity of rice, pile up the
rice on the center area of the inner pot to keep warm)

It is recommended to evenly stir the cooked rice after cooking.
The rice taste is improved. (For a small quantity of rice, pile up the
rice on the center area of the inner pot to keep warm)

Do not keep the scoop inside the pot while warming the rice.
When using a wooden scoop it can create serious bacteria and
odors.

If amount of water and amount of rice is different, rice can be
crisp or hard.

If the rice is too dry, rice can be crisp even though it is
measured properly.

If you set “Preset” over the 10 hours or “Preset” dried rice, rice
can be crisp or half cooked. Even worse condition, rice can be
cooked different tastes each level.

If the preset time is longer, the melanoizing effect could be
increased.

If rice is kept warm for a long period of time, rice color will
change, as well as odor.

Wipe the top cover heating part well for any rice or external
substance.

It would be better to warm the rice for less than 12 hours because
of odors and color change.

The cooked rice, which cooked by pressure cooker is more prone
to changing color than the rice cooked by general cooker.

During warm mode, the rice can arise and tum white and rise. In
this case, mix the rice.

The mixed and brown rice cannot be in such good condition as
white rice while in warm function due to their characteristics.
Therefore do not keep mixed and brown rice in function for a long
period of time.

Do not mix small amount of rice or leftovers with the rice under
keeping warm. Doing so may cause an odor. (Use a microwave
oven for the cold rice.)

When Odors are Rising During the Warming Mode

» Clean the lid frequently. It can cause growth of bacteria and odors.
» Even though exterior looks clean, there might be germs and it can cause odor so please be sure to use automatic
sterilization (steam cleaning) menu for cleaning. Clean the inner pot completely after automatic cleaning function is

done. (Refer to page 25)

» Clean the inner pot properly to prevent rice from smelling after you cook soups and steamed dishes.



TO KEEP COOKED RICE WARM AND TASTY

Controlling Method of Warming Temperature

If the temperature in the rice cooker is not set properly, an odor or the color of the rice may change even
though it is cleaned frequently and boiled up. Temperature needs to be set.
@ 1.Press the Auto Clean button for 3 seconds in the waiting mode to enter

= ":' " '—l’ =] T the voice volume mode. Press the Auto Clean button once to enter the
J S warming temperature setting mode. The display will show as seen in the
( =D image. "7 current keep warm temperature will show.

@ Press Menu/Selection button so that the display shifts 7= 75 = 75 =

L o P i Do O T T g O T T i B T o B B
A e e Tl b R n PR gl w B Rl T el B Bl Te gl B

Keep Warm/Reheat button to automatically input the selected temperature
and enter the waiting mode (if you press Cancel or do not operate for 7
seconds, the function will be cancelled and go to the waiting mode.)

(When you press the Auto clean button, you will enter the customized Keep
Warm setting mode without saving the changed value.)

| o= © After setting the desired temperature, press Pressure Cook/Glutin Turbo or
=
( wo )

Device Temperature Control

1. When you smell bad odors and the rice is too watery: The keep warm temperature is too low. In this
case, increase the “Keep Warm” temperature by 1-2°C.

2. When the rice has a yellowish color or is too dry: The Keep Warm temp is too high. In this case
decrease the “Keep Warm” temperature by 1-2°C.

How to Operate My Mode Function.
Use it while opening the lid when there is too much water or rice becomes too soft.

— ,:',- "=,'J i, @ Press the Auto Clean button for 3 seconds in the waiting mode (- -”)
Sl=—= ¢ e displayed on the number screen) to go to voice volume setting mode. Press
e the Auto Clean twice to enter the customized Keep Warm setting mode.

MENU
 SELECTION
&

@ Press the Menu/Selection button so that the display shifts

e A - h )

M-y

© Set the desired value and press Pressure Cook/Glutin Turbo or Keep Warm/Reheat
button to automatically input the set value and enter the waiting mode. (When you
press the Auto Clean button, you will enter the customized taste setting mode without
saving the changed value).

Press “Menu/Selection” button to raise the setting mode.
Press “Menu/Selection” button to reduce the setting mode.

Having a Meal

» If you want to have warm rice, press the ‘Reheat/keep” warm. Then ‘Reheat/keep” warm function
will be started and you can eat fresh rice in 9 minutes.

<Keep warming> <Reheating> <Finishing reheat>

a0 I = as T

Al 1 = Ul = 1

(et oo ) =) = o)

SRige"
“ " on display means thatthe ~ The remaining reheat time will When reheating is done, Keep Warm function
cooked rice has been kept warm  show in minutes while the Keep will start with the voice that says “ 3+, and
for 3 hours. Warm light is blinking with the the amount of time that the Keep Warm has

“ I sign on display twirling. been functioning will be displayed.

o

» The frequent use of the “Reheat” function may cause the cooked rice to be discolored or dried. Use it once or twice per day.

» If a separate heating appliance or gas burner is used to cook rice, put the cooked rice into the rice cooker and press the “Keep
Warm/Reheat” button to keep the rice warm. At this time, “ [+ " is shown on the display. (Like this, transferring hot rice to a cold
cooker may cause the rice to be discolored or develop an odor)

ENGLISH
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NS HOW TO CLEAN

Wipe the inner, upper, and outer parts of the
inner pot of any alien substance.

TOP COVER
[/ .

) If there is rice water left on the lid, please wipe

it out with a wet towel. The center of the lid is
made out of metal so beware when cleaning.

Moisture dish of the main body
Wipe the top cover with a damp cloth. This part is designed to gather the moisture
Be careful when cleaning the top heater coming through the steam vent during
cooking. Once cooking finished, wipe it clean
with a well wrung dish cloth.

CONTROL
; In case the cauldron is stained with cooked rice
broth or foreign matter, wipe the cauldron with a

damp dishcloth. Using a rough scouring pad,
brush, or etc. may damage cauldron surface. If
the buttons are not functioning correctly, please
contact our customer care service.

If there are foreign substances stuck on the
temperature sensor, remove them without
damaging the metal plate. Cleanly wipe the

J| foreign substances or moist on the heat plate.

Before or after use, please wipe around the Lid
Open button and remove rice water or any
other foreign substances using a wet towel.
Before or after use, if the Lid Open button does
3 not work, please contact customer service.

% Caution
Do not clean the inner pot with any sharp cutlery inside (fork, spoon, chopsticks, etc.).
- The coating of the inner pot may peel off.

How to Clean Dew Dish

9 erp

a neutral

@ Separatethe dew @ Separate the drain @ Clean the drain ditch @ Securely putin the dew @ Insert the dew dish
dish. ditch cap by pushing  cap and dew dish with  dish after cleaning firmly by pressing it in
it down. a neutral detergent. direction of the arrow.

How to Clean The Pressure Weight Nozzle

If the valve hole of the pressure weight part is clogged, puncture it with the cleaning pin

+ The valve hole of the pressure weight allows steam to release. Check regularly to ensure that it is not
blocked. If the valve hole of the pressure weight is blocked, the hot steam and hot content within the
cooker can cause serious injury.

% Do not use the cleaning pin for any other use except to clean the valve hole of the pressure weight.

Soft steam cap Cleaning Pin /
% Attached on the
bottom of the .
unit Alien
substance
Pressure Weight
» Under the Lock/Unlock handle is the steam cap that guards the pressure weight. To remove the

How to pressure weight, remove the steam cap, turn the pressure weight counter-clockwise while pulling

Disassemble the it up, and keep turning until it comes out.
Pressure Weight » Puncture the clogged valve hole with the cleaning pin and reassemble it by tuming it clockwise.
» When the pressure weight is properly assembled, it can freely be turned.




HOW TO CLEAN

Detachable Cover & Pressure Packing

After cleaning detachable cover, put it back on the lid.
Unless detachable cover is mounted, preset cooking cannot be done. (Alarm may sound while keeping warm.)

-Clean the detachable cover to prevent odors.
-Clean the body and cover with a dry dishtowel. Do not use metallic scrubbers
-Do not put materials like screws into the holes on the detachable cover. Check the back cover and front cover.

A
the back side
@ If you pull out the detachable (2 When cleaning the detachable cover, (3 Frequently, clean the cover with a
cover, indicated by the arrow, it can hold and pull out the both side wing sponge and a neutral detergent.
be easily separated. of the cover, and then separate the

handle and the rubber packing.

Lid of the

inner pot Agroove

the back side of
= cover packing e
@ Please put the detachable cover. (B When you fix the rubber packing into  ® When putting the cover into the lid,
the detachable cover, hold it between press the cover handle after fitting the
and put it in the edge of the handle into the groove indicated by
detachable cover by tumning it. the arrow.

Correct Example

Projection
. presenting the
, front

Front of handle

e -.._~No projection

Back of packing Back of handle

% Do not put substances like a screw into hole of detachable cover.
% Look in the back cover and the front cover.

ENGLISH
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HOW TO CLEAN

The all-stainless cover is not only delamination-free and easy to clean, but it also lasts long,
In addition, CUCKOOQ'’s special stainless CSV-a CUCKOQ’s patented technology, improves the
product’s durability and makes it easier to clean.

How to install the Double Motion Packing (Pressure Packing)

« proper maintenance of the pressure packing helps keep high airtightness, adds durability to packing and ensures the taste of the food.
+ Read the directions below carefully to install your packing properly.

How to remove and clean the pressure packing

0

(D Unplug the power cord and wait until the (2) To remove the pressure packing, holditas () After hand washing it with a neutral
pot cools down before opening the Top shown in the picture above and pull it out. cleaning liquid and a sponge, wipe it
Cover. clean with a well wrung dish cloth.

How to reassemble the pressure packing

» Figure.1

~—"

Standard notches Standard points
on the Inner Pot lid. on the pressure packing.

+ First match the standard notches on the Inner Pot lid with the standard points on the pressure packing following the numerical order (1, 2, 3, 4, 5, ).
Then, press the outer rim of the packing to insert it into the groove. To reassemble the pressure packing follow the order described below:

d —
. » A —
(@ Asthe Figure 1 shows, put the point #1 on the pressure packing with the standard () After matching the standard points 1 to 6, press the rest of the packing into the
notch #1 on the Inner Pot lid together before pressing the outer rim of the packing groove by pushing on its outer rim.

toinsert it into the groove. Repeat with points #2 to # 6.



HOW TO CLEAN

How to double check whether the packing is well assembled

Since a badly assembled packing can cause the rice to be half-cooked or burmed by steam leakage, double check
the packing thoroughly as described below.

@ Visual inspection

Normal
assembly
" X\
(look for parts sticking out of the inner) (look for parts sticking out of outer rim) (look for parts sticking out of damaged parts)
Abnormal
assembly

2 Physical inspection

e X\

+ Check if the pressure packing is thoroughly « Check if the pressure packing is properly put + Check if the pressure packing is thoroughly

put into the groove by rubbing the inside rime into the groove of the Inner Pot lid by pushing put into the groove by pushing the inside of
of the packing with a finger around the entire the outer rim with a finger around the entire the rim packing with a finger around the entire
circumference as shown in the picture above. circumference as shown in the picture. circumference as shown in the picture.

@ Water boiling test

+ Pour water in the Inner Pot up to water level 2 (for “Rice”) and press the Menu/Selection button to select the self-cleaning mode.
Then push the Pressure Cook/Turbo button.

« Within 10 minutes, the pressure regulator weight will start rattling and hissing while emitting stream. If there is no steam coming out from the
pot other than through the pressure regulator weight the packing has been properly installed.

« If steam comes out from other parts, stop the test and pull out the power cord. Wait until the pot cools down before removing the pressure
packing from the lid. Once reinstalled repeat the boiling test.

+ For amore precise water boiling test, you can wrap plastic around the circumference of the closed Top Cover. By doing so, you can easily
check where the steam leakage is.

Abnormal
assembly

Normal
assembly

4.?’5 | —

+ If you still have a problem with reassembling the packing, please contact our Customer Service.

ENGLISH
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How to clean the soft steam cap

% Do not touch the surface of the soft steam cap right after cooking. You can get burned.

@ Peel off the soft steam cap as @ Disassemble soft steamcap @ Disassemble the rubber @ When fitting the rubber

shown in the image above by in the rear by pressing in the packing in the direction of packing into the plate, please
grasping the dented part with  direction of arrow and ash it the arrow. make sure the packing is
your fingers and pulling to the  frequently with an neutral facing the correct direction.
side while lifting gently. detergent of sponge.

&>

@ When you are putting the @ When installing the soft
soft steam cap together, match ~ steam cap, insert the cap \
the bump on the bottom, press  firmly by pressing it in the Correct Wrong
it towards the arrow and  direction as shown above. : :
make sure the hook in the % Carefully insert the packing the correct way.
front is locked.

How to use the handle

1. After cooking, turn the handle from “Lock” to “Unlock” to open )
+ If the lamp does not turn on, it would

2. After cooking, turn the handle from “Lock” to “Unlock” turn not operate the “Cook” and “Preset”
the handle to open. buttons. Make sure the handle is
If there is unreleased steam in the Inner pot it might be hard to located in “Lock”.
turn the handle. In this case twist the pressure weight and let the
excess steam out. Do not open by force.
3. Handle must be turned to “Unlock” when opening and closing. HogH 6
a

When top cover does not close perfectly
Do not try to close the top cover by force. It can damage your cooker and cause problems.

1. Check to make sure the inner 3. If there is excess steam inside the
pot is place correctly inside the inner pot it might be difficult to lock the
main body. handle. Twist the pressure weight and

allow the excess steam to release.
Then try to turn the handle again.
2. To close the top cover turn the
handle to unlock shown in the
picture on the right.




CHECK BEFORE ASKING

FOR SERVICE

V If there is a problem with your cooker, check the following details before requesting service to your dealer. Sometimes
the cooker may not operate as desired if used incorrectly.

Case

Check points

Do the following

When the rice is not cooked.

When the rice is not
cooked well.

Rice is too watery or stiff.

When the water overflows.

When you smell odors while
warming.

“E__7 signs show up.

Warming passed time mark
blinks during keeping warm

Rice has gotten cold or a lot of
water flow during keeping warm

If“ F o ” sign appears.

« Press “Pressure Cook/Turbo” button is
pressed?

+ Is there power cut while in cooking?

+ Press the “Pressure Cook” button
once. And check “ [ 7 ”sign on the display.

« Blackout backup power source for the Rice
Cooker, see page 17.

« Did you use the measuring cup for the
rice?

» Did you put proper amount of water?

+ Did you rinse the rice before cooking?

« Did you puit rice in water for a long time?

+ Is the rice old or dry?

+ Refer to page 16,22.

+ Add water about half the notch and then cook.

+ Is the menu selected correctly?

» Did you properly measure water?

» Did you open the top cover before
cooking was finished?

« Select the correct menu.
« Properly measure water.
+ Open the top cover after cooking finished.

+ Did you use the measuring cup?
+ Did you use proper amount of water?
+ Is it the menu selected correctly?

+ Refer to page 16,22.

+ Did you close the top cover?

» Please check it the power cord is plugged.

+ Did it warm over 12 hours?

« Is there any other substance such as rice
scoop or cold rice?

+ Close the top cover perfectly.

+ Always keep the power on while warming.

+ As possible, keep warming time within 12 hours.
+ Don’t warm rice with other substance.

» Temperature sensor does not work
properly.

+ Unplug the power cord and call the Service
center.

+ 24 hours has not passed yet after keeping
warm

« This function alarms if the rice remained warm
for more than 24 hours.

+ Keeping warm was set in “Sleeping”
mode

+ Keep warm after cancelling or setting “Sleep
Keeping Warm” mode depending on the necessity

« It shows on the display when pressing
“Start” button again, or when the cooking
has finished and you' ve never turned
the handle to ‘Unlock’.

+ It can be solved by turning handle to ‘Unlock’
and then turn to ‘Lock’.

ENGLISH



CHECK BEFORE ASKING
FOR SERVICE

V If there is a problem with your cooker, check the following details before requesting service to your dealer.

Sometimes the cooker may not operate as desired if used incorrectly.

Case Check points

Do the following

When the button cannot

]

, + Is the inner pot inserted?
operate with “L 1 ”

+ Check the rated voltage?

+ Please insert inner pot.
« This product is AC 220V~240V only.

When the Pressure
“Cook/Turbo” Timer
button does not operate
with“E 7 1”

+ Did you turn the Lock/Unlock Handle
to “Lock”
* |s “pressure” lamp on?

« Please tumn the “Lock/Unlock” handle to “Lock”.

+ Is there any rice or any other alien
substance on the temperature sensor or
the bottom surface of the inner pot?

When the rice is badly sticky.

+ Clean all the alien substance on the temperature
sensor or the bottom surface of the inner pot.

When “£ 73" is showed on Check the rated Voltage?

+ Unplug power and contact customer service.
« It is normal to get “ £ 173 ” when putting only

the LCD
water.
+ This is only for AC 220V~240V.
When the time cannot be » Is the current time correct? « Set the current time.
preset. + Is AM or PM set properly? « Check the AM and PM.

+ Did you set the reservation time over 13
hours?

« Maximum reservation time is 13 hours.
(Refer to page 21)

When you smell after and - Did you clean it after cooking?

« Please clean it after cooking.

before cooking?
When the Lid cannot » Is the inner pot correctly inserted in the main ~ « properly insert the inner pot.
be closed body?

+ Is the Lock/Unlock handle on the top cover
set to “Lock™?
+ Is there hot food in the inner pot?

« Please turn the “Lock/Unlock” handle to “Lock”.

« Pull the pressure handle to aside once.

When “tick, tick" sounds » Is it the sound of cooking relay?

occurs while cooking and
warming. » Did you wipe the moisture of bottom of

inner pot?

« It is normal that the "tick, tick" sound of relay is an
on and off operation.

+ The moisture of the bottom of the inner pot may
cause "tick, tick" sound.
Please wipe the moisture.



CHECK BEFORE ASKING

FOR SERVICE

V If there is a problem with your cooker, check the following details before requesting service to your dealer. Sometimes
the cooker may not operate as desired if used incorrectly.

Case

Check points

Do the following

When you cannot tumn to
“Unlock”.

When the top cover cannot
open even when Lock/Unlock
handle is turned to “Unlock”.

When the steam released
between the top cover?

When the “Cancel” button
does not operate while
cooking.

When GABA rice does not
germinate properly

Bean(other grains) is half
cooked.

« Did you turn the “Lock/Unlock” handle
before exhausting steam thoroughly?

« Did you turn the “Lock/Unlock” handle
before exhausting steam perfectly?

« Don’t open the top cover while cooking. If you want
to open top cover while cooking, press the “Cancel”
button more than 2 seconds and exhaust the steam.

« Pull the pressure handle to aside once until the
steam is fully exhausted.

« Pressure is still remaining in the cooker
« Pull the pressure handle to aside once until the
steam is fully exhausted.

« Is there an external substance on the
packing?

« Is packing too old?

+ Clean the packing thoroughly

« If the steam is released through the top cover,
please power off and contact the service center
and dealer.

« Cover packing life cycle is 12~36 months. Please
make sure to replace your packing once a year.

« Is the inner pot hot?

« Keep pressing the “Cancel” button for 2 seconds for
safety reason if you want to cancel while cooking.

« Be careful of hot steam emission or hot contents
spattered from the automatic steam outlet during
cancellation.

« Did you put appropriate amount of GABA
rice for germination?
« Did you use outdated GABA rice?

« Please put appropriate amount of GABA Rice.

+ Germination level may decrease due to usage of
outdated rice or polluted rice.
(please refer to page 20)

+ Is bean (other grains) too dry?

+ Soak or steam beans and other grains before
cooking in the pressure cooker in order to avoid
partially cooked beans or grains. Beans should be
soaked for-2-minutes or steamed for-2-minutes
prior to cooking, depending on your taste.

ENGLISH
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\ RECIPE

Recipe  Set Time Menu Mode Ingredients Directions
Rice 6 cups 1. %JE ﬁﬁ?\l%ﬁas?ZEd rice in the inner pot and pour water by water
i i *The ‘cup” iningredients means a measuring 2. Firstly, lock the cover, and select the menu in the
Boiled Rice GLUTIN.  cupin therice cooker. 1 cup (180cc) s for one menL)JI}selection button, and then push the
RICE person. button.
Pea Ri 3 cups of rice, 1/2 cup of pea, 1 tablespoonful of
ea Rice sake, 1 1/2 teaspoonful of salt. 1. Drain the grai f
% B ) . grains after washing.
* Boil pea before cooking. 2. Put clean rice with prepared ingredients with some salt and pour
i . 2 cups of rice, a cup of barle! water up to the line 3 for ‘GLUTINOUS' rice.
Boiled Barley Mixed Hicep1 scup, milet 1F/)3cup qu‘t/inous 3. Lock the lid and select the menu with the button.
o o (S - i y ) g Press the button to save.
Five-arain Rice Rice  ricet/2cup, red beans 1/3cup,
9 sorghum1/3cup and salt 1 teaspoon
i 1. Wash and put brown rice and prepared ingredients into the inner
BGOIIed. Far?es:ll 4Hours GABA B ice 4 pot. Pour water up to the line 4 for GABA rice.
eminat Rice  orownrice4cups 2. Lock the i and select the menu with the button. Press
Brown Rice the Pressure button to save.
i 1. Wash and put brown rice and prepared ingredients into the inner
BOFI{Ied evrltol‘\lN l BROWN Brown rice 1 cup, rice 2 cups and red beans pot. Pour water up to the line 3 for GABA rice.
RelgeBeanS Rice 1/3cup 2. Lock the lid and select the menu with the button. Press
the Pressure button to save.
Green Tea Rice 2 cups of brown rice, 3g of green tea leaf, 10g
Blended with of green tea powder, 4 nuggets of chicken
enaed wi chest flesh, a lttle bi of olive oll a it bit of
Chicken Chest salt, a little bit of pepper, 5g of celery, a little bit
Flesh of lime, a little bit of rosemary
Saessak GABA 2 CUQS k?lf brown rice and some sprouts and | 1. Wash and put brown rice and prepared ingredients into the inner
dC vegetables. ' .
Blblmbap 4Hours e * Seasoning red pepper paste : Red pepper pot. Pour water up to the line 2 for GABA rice.
(rice with sprout paste 1/2cup, beef (crushed)40g, sesame | 2. | ock the lid and select the menu with the button. Press
oil 1 tablespoon, honey 1 tablespoon and
and vegetables) sugar 1 tablespoon, 1/3 cup of water the Pressure button to save.
2 cups of brown rice, 20g of brown gravy sauce,
a little bit of salt, 2 sheets of sesame leaves, 1/3
Mushroom Tian pieces of pumpkin, a pack of shimeji mushroom
% Mushroom may be chosen as preferred in the
family.
Pine Nut Pomdge Rice 1 cup, pine nut 1/2cup and some salt
. A cup of rice, 1 tablespoonful of sesame oil, ) o )
Abalone Pomdge 1 pie%e of abalone, a h)me bit of salt 1. Put the prepareq |ngred|ent§ in the inner pot and pour water up to
Rice 1cup, chicken 200g, chicken soup 600cc, green the alppropna?e I!ne depgndlng onthe guantlty of food to be served.
s pipper 1 unit, red pepper 1 unit and some salt Serving for 1: Rice poridge line marking 1,
Spemal Chicken _ Porrid * Seasoning : Chopped scallion 1 tablespoon, Serving for 1.5 : Rice porridge line marking 1.5,
pomdge Omage  cryshed gariic 1 tablespoon, soy sauce 2 Serving for 2 : Rice porridge line marking 2
tsaebslgfr?ggw% tse%n;eo%’r?gg?]gesg%e r:(‘)'ﬁﬁg Wéth Searltv (*Note : Rice porridge cooks for maximum 2 servings)
S P 9round PEPRET_| 5 | ock the litand select the menuwith the button.
White Porridge ice 1 cup Press the Pressure button to save.
: Rice 1 cup, 1/3 cups of red bean, 1 cups of
Red Bean Porridge nous i
glutinous rice.
Beef rib (port rib 1.2k?, sake 3 tablespoons, nicely
agged soy sauce Stablespoons, crushed garlic 1
tablespoon, sesame oil 1 teaspoon, onion juice 3
gablﬁspoons, peﬁr chz 3 taﬁles%oogls, sugar
i tablespoons, chopped scallion 5tablespoons,
Steamed Rib ground sesame mE(ed with salt 1 tablespoon,
?round pepper 1 teaspoon, carrot 1 unit, chestnut
0 units, ginkgo nut 20 units and ground pine nuts
1 tablespoon
1 chicken (1Kg), potato100g, carrot 100g, sugar
3 tal?qles o?, c1hopped scallion I1 teasgoon,
crushed garlic 1 teaspoon, nicely aged soy sauce
Ste.amed 6 tablespoons, ginger juice 1teaspoon, ground
Chicken pef)per 1/2teaspoon, ground sesame mixed with | 1, pyt the prepared ingredients in the inner pot
45Minutes salt 1 tablespoon and sesame oil 1 1/2 ’ ) '
Multi tablespoons — Please refer to our website . .
Butter chocolate 200g of butter, 90g of sugar, 3 eggs, 110g of (www:cuckoo.co.kr) for morfle information.
cake Cook pancake powder, 70g of chocolate 2. Lock the lid and select the menu with the button. Press
: 5 cups of nonglutinous rice, 2 cups of adzuki the Pressure button to save.
Steamed Rice beans, 1 tablespoonful of salt, 5 tablespoonful
of sugar and 3 tablespoonful of water
Potato Potato (less than 200g) 6EA
Pork (shank or pork belly) 400g, ginger 1EA,
Boiled Pork some garlic, onion 1EA, scallion 1EA and

_ 40Minutes
Five-flavor Pork

Corn

some kimchi

7009 of pork, 2/3 cup of soy sauce, 3

tablespoonful of sugar, a little bit of silk yarn

* Five flavors : 6 grains of black pepper, 7cm of
cinnamon, 4 pieces of star anise

Corn 4EA




Recipe  Set Time Menu Mode Ingredients Directions
Floglr (weak 1Iofur) |E<CUp' egg 4E”A, 1 1r?b\espo?n of bu?er, 1. Put the prepared ingredients in the inner pot.
ream 1tablespoon of milk, some vanilla perfume, 3/4 cup of — Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more
Fresh C 40Minutes sugar agd some ,Sg" . e of information. ( )
Cake Mipped cream : 200cc ofcream, 1f4cup of sugar 2. Lock the lid and select the menu with the
1/4 can of tanngrine and kiwi 1E¥\ ' button. Press the Pressure button to save.
4 clams, 30g of beef, eqg white 1EA, egg 1EA, 2 | 1. Pour 2 cups of water in the inner pot and place the steam plate.
Steamed t%aspoorgulgo}min/czed elsh ?nlior}, 1 It%%s olongpl Put the przpared ingredients on tgp of thepplate. °
Clam of minced garlic, 1/2 teaspoonful of salt, alittle bit | _ pjegge refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more

Sweet Potato 35Minutes

Multi-Flavor
Glutinous
Rice

Hard-boiled
Cuttlefish

Steak
Steamed Blue
30Minutes

Steamed Fish

Steamed
Eggplant/
Steamed Pumpkin

Steamed Chestnut

Steamed
Bean Curd

Multi
Cook
Steamed Dumping 22Minutes

Japchae
(stir-fried
vegetables, and
shredded meat)

Boiled egg

Steamed egg

. 20Minutes
Rice cake

gratin

Tteokbokki
(spicy and sweet
rice cake)

Rice pizza

Shrimp ketchup :
fried rice 15Minutes

of pepper grounds

Sweet potato 5EA
# When sweet potato is large (more than 150g),
cut it into two pieces.

information.
2. Lock the lid and select the menu with the

button. Press the Pressure button to save.

3 cups of %Iutinous rice, 60g of raisin, 15 chestnuts,
10 dates, Ttablespoonful of pine nut, 100g black
sugar, 1 tablespoonful of thick soy, 3 tablespoonful
of Sesame oil, a little bit of salt, 1/2 tablespoonful of
cinnamon powder

2 sauid fish, 140g of spinach, 150g of carrot, 2 eqg,
alittle bit of salt, a little bit of sesame oll, a little bit of
wheat powder

Seasomnq Sauces: 2 tablespoonful of red pepper

aste, 2 tablespoonful of soy sauce, )
ablespoontul of sugar, 1 tablespoonful of refined
rice wine, 1 refined rice wine, 1 teaspoonful of
sesame oil, 1 teaspoonful of red pepper powder

1. Put the prepared ingredients in the inner pot.
— Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more
information.
2. Lock the lid and select the menu with the

button. Press the Pressure button to save.

Beef (for steak) 500g, some steak sauce, some salt
and some ground pepper

Blue crab 2EA, beef 150g, tofu 1/2 block, red/green
pepper each 1/2EA, yolk 1/2EA and some flour

Snapper 1EA, beef 50g, shiitake 3EA, stone mushroom
2EA, red pepper 1EA, egg1EA, some scallion, some
garlic, some soy sauce, Some ground sesame mixed
with salt, some cooking oil, some sesame oil, some salt
and some ground pepper

2 pieces of eggplants )

Seasoning Sauces: 2 tablespoonful of thick soy.

1 red pepper, 1 green chilli, 1/2 tablespoonful pf red
pepper powder, 1 tablespoonful of vinegar, a lttle bit
of ground sesame mixed with saft, 1/2 pieces of Welsh
onion, 4 pieces of garlic, 2 teaspoonful'of sugar

Chestnut 30EA

1 set of bean curd, a little bit of salt

Seasoning Sauces: 1 tablespoonful of red pepper

Wwder, 1 tablespoonful of minced garlic, a root of
elsh onion, a little bit of sesame oll, a little bit of

ground sesame mixed with salt, a little bit of shredded

red pepper, 3 tablespoonful of thick soy

Dumplings 20EA

1. Pour 2 cups of water in the inner pot and place the steam plate.
Put the prepared ingredients on top of the plate.
— Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more
information.
2. Lock the lid and select the menu with the

button. Press the Pressure button to save.

Cellophane 250g, paprika (green, red) each 1EA,

1. Put the prepared ingredients in the inner pot.
— Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more

carrot 100g, onion 100g, some spinach, enoki information.
mushroom 100g, fishcake 100g and cooking oil 2 2. Lock the lid and select the menu with the button.
tablespoons Press the Pressure button to save.
1. Put the egg, vinegar and water in the inner pot.
— Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for more
10 eggs, 4 cups of water, 1~2 drops of vinegar information. )
2. Lock the lid and select the menu with the button. Press
the Pressure button to save.

3 eggs, 1.5 cups of water or kelp water, 1/2
teaspoon of salted shrimps, pinch of salt, 159
of carrot, 15g of green onion

1. Mix egg and water or water in a bowl and add finely chopped carrots
and green onions.(chop pickled shrimp finely and add salt).

2. Lock the lid and select the menu with the menu/selection button. Press
the Pressure Cook/Glutin Turbo button to save.

100g of rice cake for tteokguk, 2 boiled egg, 1
sweet potato, 80g of mozzarella cheese, 2 slice of
cheddar cheese, little bit of olive ail, 1 cup of white
sauce, little bit of parsley powder .
* White sauce : Flour, 20g of butter, 200g of milk,
inch of salt and white pepper (Melt butter, add
lour and stir it, add milk and boil it until it gets
thick, and apply salt and white pepper for
seasoning)

300g of rice cake bars (soft), 3 pieces of fish cake,

1/3 onion, 1/3 %reen onion, 60g of carrot

* marinade : 3 tablespoons of ted pepper paste,
1/5 tablezpoon of starch syrup, 1.5 tablespoon of
sugar, 1/2 teaspoon of sesame salt, 1/2 teaspoon
of Soy sauce, 1/3 of anchovy wate

* Dough ingredients : 200 of rice
Topping ingredients : 4 Slices of ham, 4 button
mushrooms, 4 tablespoons of canned corn, 2
stick of crabmeat, 80g of mozzarella cheese, 8
tablespoons of pizza sauce

15 medium size shrimps, 1/3 green onion, 30g of
gnion, 30g of carrot
Ketchup sauce : 4 tablespoons of ketchup, 1.5
tablespoon of sugar, 1.5 tablespoon of starch
powder, 1 tablespoon of water, pinch of salt, soy
sauce, and pepper powder

1. Put the prepared ingredients in the inner pot.
— Please refer to our website (www.cuckoo.co.kr) for
more information.
2. Lock the lid and select the menu with the
button. Press the Pressure
button to save.

RECIPE
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B, ouo: CHAQUE PARTIE

Nom de chaque partie

Zubehor
Poids sous Pression
Bouchon de Gardez le poids sous pression
vapeur souple horizontalement. Il stabilise la vapeur &

I'intérieur. Lorsque le poids sous pression
tourne, il libére de la vapeur.

Sortie d'échappement de
vapeur automatique Manuel & Guide de
Lorsque la cuisson est terminée ou en Cuisson

mode de réchauffement, la vapeur se
libére automatiquement.

Poignée de
Verrouiller/Déverrouiller

La poignée doit étre en position «Verrouiller»
pour fonctionner.

Bouton de Serrage o
Tournez la poignée sur «<Déverrouiller», puis Cuillere a Riz
appuyez sur le bouton de serrage pour

ouvrir.

Panneau de Configuration

Nom de chaque partie

Emballage Ensemble

Couvercle

Poignée de Pot

Housse Détachable

Pot Intérieur
Insérer le pot intérieur dans la
cuisiniére a riz.
Poignée

Plat a Egoutter
Versez |'eau du plat a
égoutter apres la
cuisson ou pendant le
mode «Réchauffement>.
Sinon, une ou des odeurs
peuvent se produire

Porte-Cuillére a Riz

Plaque a Vapeur

Cordon

d"Alimentation Broche de Nettoyage
Fiche (Attaché au bas de
d'alimentation 'unité)

Le type de fiche peut

Capteur de ifférer du réel.

Température (C'est seulement pour expliquer
comment cela fonctionne.)



PARTIE OPERATIONNELLE DE FONCTIONNEMENT / COMMENT &

Bouton Garder au
Chaud / Réchauffer

Utilisé pour chauffer ou
réchauffer. (Voir page 23)

Bouton de
préréglage

Utilisé pour prérégler I'heure.
(Voir page 21)

Bouton Temps
Utilisé pour modifier I'heure
préréglée (Voir page 21)
Utilisé pour régler GABA et
multi Temps de cuisson

Eco Pressure Rice Cooker

REGLER OU ANNULER LA FONCTION DU GUIDE VOCAL

Anzeige

CUCKOO

f=i=ta] =

MADE IN KOREA

Bouton de Cuisson

sous Pression/Turbo
Utilisé pour démarrer la cuisson
(Voir pages 17 ~ 18)

Bouton d'annulation
Utilisé pour annuler une sélection
de mode ou libérer la vapeur
restante a l'intérieur de la
cuisiniére ariz.

Bouton Nettoyage
Automatique

Utilisé pour faire fonctionner la
fonction de nettoyage
automatique & la vapeur.

Utilisé pour régler le volume de la
voix, le réglage de la voix, la

(Voir page 21)

B.(.)L,'ton Me’.‘u / S.electlon . . Utilisé pour régler «Nurungi (riz
Utilisé pour sélectionner Riz Glutineux, Glutineux & Haute croustillant)» (voir page 19)
Chaleur, Turbo du Riz Glutineux, Riz Mélangé, le Riz Mélangé ‘

a Haute Chaleur, Riz Brun, Riz Brun a Haute Chaleur, Riz Brun Germé, Porridge Nutritif, NU RUNG JI,
Multi-Cuisson, Cuisson a la Vapeur Tout Usage et Stérilisation Automatique (Voir page 17-18)

température en mode
«Réchauffement» (voir page 15).

% Lorsque vous voyez une image comme celle de droite sur votre écran, cela signifie que la

cuisiniere a riz est en mode «En attente». E]
% Appuyez sur le bouton «Annuler» pour accéder au mode «En attente». ¢
% Appuyez sur le bouton jusqua ce que vous entendiez le signal sonore.
L'image de la plaque peut différer,

<Ecran en veille>

Contréle du volume du guide vocal (La fonction qui peut contrdler le volume et annuler)

Lorsque vous démarrez le mode de nettoyage automatique, appuyez sur le bouton Nettoyage Automatique pendant au moins 3 secondes.

Ej T Pour utiliser le <mode Nettoyage Automatique», appuyez sur le bouton
e S «Nettoyage Automatique» pendant au moins 3 secondes.

» Sivous appuyez sur le bouton «Nettoyage Automatique» pendant plus de 3 secondes, vous
entrerez dans «Réglage du Volume de la Voix», comme indiqué dans l'image.

m Lorsque vous mettez « 5~~» a I'aide du bouton «Menu/Sélection», «VOIX» et
« gFF » seront clignotants et la fonction vocale sera désactivée. Si vous
souhaitez configurer le niveau de volume de la voix, appuyez sur le bouton
or «Menu/Sélection». (Niveau de volume de la voix { vers 5 )
» Pour revenir au mode «En attente» aprés le réglage, appuyez sur le bouton
«Cuisson sous pression/ Gluten Turbo ou Garder au Chaud/Réchauffer»

s [DFF]

voce ook,

Réglage de la Voix

Vous pouvez sélectionner votre voix préférée parmi «Anglais, chinois et coréen». La valeur par défaut est le coréen
% La voix par défaut de certains modeles peut étre définie sur I'anglais.

Exemple) Lorsqu'il est réglé sur 'anglais  Exemple) Lorsqu'il est regle sur Ie chinois  Exemple) Lorsqu'il est réglé sur le coréen

1. Pour accéder au mode «Réglage Vocal», appuyez sur le bouton «Nettoyage Automatique» pendant plus de 3 secondes
pendant le mode «En attente». Appuyez ensuite 5 fois sur le bouton «Nettoyage Automatique» pour accéder au mode.

2. Une fois le réglage terminé, appuyez sur «Cuisson sous pression/GLUTIN. Bouton Turbo ou Garder au
Chaud/Réchauffer pour revenir en mode «En Attente».

FRANGAIS



‘& AVANT LA CUISSON DU RiZ

Utilisez un chiffon sec pour nettoyer le

pot intérieur.

» Utilisez un laveur doux pour laver le pot
intérieur.

» N'utilisez pas de laveur rugueux ou métallique.
Sinon, le revétement se décollera.

» Ne mettez rien de métallique et tranchant dans le
pot intérieur pendant le nettoyage. (Fourchette,
cuillere, baguettes, couteau, etc.)

Utilisez une tasse a mesurer pour mesurer

la quantité de cuisson désirée.

» Faites le riz a plat au sommet de la tasse a
mesurer et il sert pour 1 personne. (ex: pour 3
portions — 3 tasses, pour 6 portions — 6 tasses)

Utilisez un autre récipient pour laver le riz.

Ajustez le niveau d'eau.

(SLUTINOUS)

el 6
wEDReE %
NAXFILLLNE TO

Riz pour 6 personnes(6 tasses)

» Placez le pot intérieur sur la surface plane pour
régler le niveau d'eau.

» Les lignes marquées dans le pot intérieur sont le
niveau d'eau.

@ Si vous voulez faire cuire du riz vieux ou doux, versez
plus d'eau que I'échelle mesurée.

@ Riz glutineux pour 6 personnes (6 tasses) versez de
I'eau a «6».

© Riz trop cuit: versez moins d'eau que I'échelle mesurée.

Veuillez brancher le cordon d'alimentation

avant d'insérer le pot intérieur dans la

cuisiniére a riz.

» Essuyez ou retirez toute substance sur le capteur de
température ou le fond du pot intérieur.

> Veuillez placer le pot intérieur correctement dans la
cuisiniére a riz.

Branchez le cordon d'alimentation et
tournez la main sur «Verrouiller»
» Lalampe allumée signifie parfaitement fermée.

LOCK &

&)



COMMENT CUIRE

Choisissez le menu a partir du bouton «Menu/Sélection».
- Vlérifiez sile couvercle amovible est installé.

- Avant la cuisson, vérifiez que le Poids sous Pression est bien placé
horizontalement.

- Chague fois que le bouton «Menu est pressé, la sélection change dans
'ordre séquentiel, Riz Glutineux — Glutineux a Haute Chaleur = Riz Glutineux
Turbo = Riz Mélangé — Riz Mélangé & Haute Chaleur - Riz Brun = Riz
Brun & Haute Chaleur — Riz Brun Germé — Porridge Nutritif = NU RUNG JI %
— Mutti Cuisson — Stériisation Automatique. ex) En cas de sélection de Riz Glutineux.

- Sile bouton est pressé, & plusieurs reprises, le menu change continuellement  »Vous pouvez entendre une voix, Riz Glutineu,
dans un ordre sequentiel. lorsque vous cuisez du Riz Glutineux, Ia sortie

- Dans le cas du Riz Glutineux, du GLutineux Turbo, du Riz Mélangé, du Riz de vapeur automatique foncfionne pendant la
Brun, du Riz GABA, le menu reste mémorisé une fois chaque cuisson

terminée, donc pour une utilisation continue du méme menu, aucune sélection
de menu n'est requise.

i
MENU
< SELECTION >
o]

Commencez la cuisson en appuyant sur le bouton Cuisson sous pression. | a2 m
- Vous devez toumner la poignée du couvercle pour la verrouiller avant la cuisson. | &

Appuyez ensuite sur le bouton Cuisson sous pression/Turbo.
- Amoins que la poignee du couvercle ne soit toumée pour fermer, vous obtenez
I'alarme avec «£ 17 1, et le son «toumez la poignée du couvercle pour verrouiller. ex) En cas de
cuisson Glutineux.
Cuisson a fond ex) En cas de 14 minutes restantes.

-Le temps de cuisson restant a 'écran est indiqué par la cuisson a ad m
fond. Le temps de cuisson est différent selon le menu. =1

- Faites attention de ne pas vous briller de la sortie de vapeur
automatique.

La fin de la cuisson

- Une fois la cuisson terminée. le réchauffement commencera par | oo
la voix «cuckoo achevé glutineux». @
- Si vous ne voulez pas garder le riz cuit au chaud, appuyez sur

Annuler pendant 2 secondes. =

- Sila poignée du couvercle ne fonctionne pas bien, retirez complétement
la vapeur du pot intérieur en refoumant le poids sous pression.

- N'appuyez pas sur le bouton «Annuler» pendant la cuisson.

Comment utiliser la Stérilisation Automatique

()
e [ = “eis| Versez de I'eau jusqu'a I'échelle 2, assurez-vous de fermer et de verrouiller le

-
[

== ‘ ’ ¢ MENU_ o uJ COUVerCle.
@ | pp— | SELECTION A , N . . .
= = (= (*has) Méthode 1. Apres avoir choisi le menu de nettoyage automatique en appuyant
gEm SUr le bouton «Menu/Sélection», puis appuyez sur le bouton «Cuisson en
e | pression/Turbo.

GQN. Méthode 2. Appuyez sur Nettoyage Automatique en mode d'attente, puis

URBO

{20 appuyez sur le bouton Cuisson en pression/Glutin Turbo.

Effet mélanisation

Le riz cuit peut étre jaune clair au fond du four, car ce produit est concu pour améliorer la saveur et le golt agréables. Surtout, la
mélanisation est plus sérieuse a la «Cuisson préréglée» qu'a la «Cuisson».

Cela ne signifie pas un dysfonctionnement.
% Lors du mélange d'un autre riz avec du Glutineux, I'effet mélanisation pourrait augmenter plus que le réglage «Cuisson Glutineuse».

Qu'est-ce que la Compensation de Panne

« Ce produit se souvient et maintient I'état et les processus antérieurs. Aprés une panne de courant, il fonctionne immédiatement.
« Si une panne de courant se produit pendant la cuisson, la cuisson sera retardée en fonction de la durée de la panne.
« Le «Réchauffement» sera annulé en cas de panne de courant.

FRANGAIS



Comment utiliser le menu de cuisson
Utilisé pour cuire du riz blanc gluant et nutritif.
Utilisé pour cuire du riz brun sans germer.

Ce menu est utilisé pour cuire le porridge.

Utilisé pour cuire différents plats en réglant une
heure manuellement.

Utilisé pour éliminer I'odeur imprégnée apres la
cuisson.

COMMENT CUIRE

Utilisé pour cuire en mélangeant du riz
glutineux aux céréales.

Utilisé pour cuire du riz brun germé.

Utilisé pour cuire du riz brilé lorsque la
cuisson est terminée.

Utilisé pour cuire du riz plus savoureux et

gluant

+ Appuyez deux fois sur le bouton Cuisson sous pression/Turbo Riz Blanc aprés avoir sélectionng le menu «Riz Blanc», et la cuisiniére optera
pour la cuisson turbo du riz blanc, ce qui réduira le temps de cuisson du riz. (Deux portions de riz blanc prennent normalement environ 17

minutes,)

+ Le mode du turbo riz blanc ne produit pas du riz cuit aussi bien que le mode de cuisson normal. Utilisez le mode turbo riz blanc uniquement

pour 6 portions ou moins.

+ Pour un meilleur godt du riz cutt, faites cuire le riz en mode turbo riz blanc aprés avoir macéré le riz pendant environ 20 minutes avant la cuisson.

% Aprés la cuisson en mode turbo riz blanc ou la cuisson dune petite portion, jetez I'eau. En cas de petites portions de
turbocuit de riz blanc, plus deau peut étre necessaire que les autres menus,

RIZ Sélectionnez «RIZ GLUTIN.»—
GLUTINEUX Appuyez sur le bouton "Cuisson en pression/Turbo"
RIZ GLUTIN. A Sélectionnez «RIZ GLUTIN. A HAUTE CHALEUR» —

HAUTE CHALEUR  Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
1. Appuyez deux fois de suite sur le bouton «Cuisson en
TURBO RIZ pression/Turbo> éfzé
GLUTINEUX 2. Sélectionnez "TURBO RIZ GLUTIN.» =
Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
. . Sélectionnez «RIZ MELANGE» =
RIZ MELANGE Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
RIZMELANGEA ~ Sélectionnez «RIZ MELANGE A HAUTE CHALEUR» —
HAUTECHALEUR = Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
RIZ BRUN Sélectionnez «RIZ MELANGE» -
MELANGE Appuyez sur le bouton «Cuisspn en pression/Turbo»
RZBRUNMELANGEA | Sélectionnez «RIZ MELANGE A HAUTE CHALEUR» -
HAUTE CHALEUR Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
Sélectionnez «RIZ BRUN» -
RIZ BRUN Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
RIZBRUN A Sélectionnez «RIZ BRUN A HAUTE CHALEUR» -
HAUTE CHALEUR ~ Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
Sélectionnez «RIZ BRUN» = Réglez I'heure du
RIZ GABA processus de germination = Appuyez sur le bouton
«Cuisson en pression/Turbo»
Sélectionnez <PORRIDGE» -
PORRIDGE Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»
NU RUNG Jl Sélectionnez “NU RUNG Jl” -

Appuyez sur le bouton «Cuisson en pression/Turbo»

RIZ GLUTIN.,
RIZ MELANGE

RIZ BRUN
MELANGE

RIZ GABA
MELANGE

PORRIDGE
RIZGLUTIN.,RIZ
MELANGE

2 ~10PERSONNES | Environ 30 ~ 39 min

2 ~10PERSONNES | Environ 31 ~ 44 min

2 ~6PERSONNES | Environ 17 ~22 min

2 ~8PERSONNES  Environ 46 ~ 59 min
2 ~8PERSONNES Environ 49 ~ 64 min
2 ~8PERSONNES  Environ 46 ~ 59 min
2 ~8PERSONNES Environ 49 ~ 64 min
2 ~6PERSONNES Environ 52 ~ 64 min

2 ~6PERSONNES Environ 57 ~ 69 min

Temps de
germination +
Environ 71 ~ 98 min

1 ~2PERSONNES Environ 71 ~ 98 min

2 ~ 6 PERSONNES

2 ~4 PERSONNES Environ 38 ~ 41 min

% Lorsque vous gardez au chaud, appuyez sur Annuler pour arréter et sélectionnez la fonction souhaitée.
% Lorsque vous cuisez apres avoir utilisé des options comme Mutti Cuisson, I'odeur peut coller (reportez-vous & la section sur la méthode d'entretien du
produit pour essuyer I'emballage et le couvercle et nettoyer avec la fonction de stérilisation automatique).

% Les options Riz Brun/Riz Mélangé, Riz brun/Riz Mélangé et Haute Chaleur sont utiles lors de la cuisson du riz blanc et du riz brun dans un rapport de 5: 5.
% Veuillez faire tremper ou faire bouillir les grains durs tels que les haricots et les haricots rouges sous I'eau avant de commencer la cuisson en option de riz

mélangé.

% Le temps de cuisson pour chaque option peut varier en fonction de I'environnement de 'utiisateur, comme la tension, la quantité/température de I'eau, etc.

% Lorsque vous voyez « & i » sur 'écran, toumez la poignée de Verrouiller/Déverrouiiller vers « & » (Déverrouiiller), puis toumez-la vers « & » (Verrouiiller)

pour qu'elle fonctionne correctement. (Cela ne s'applique pas lorsque vous avez toumé la poignée vers « & » (Déverrouiller) une fois ou plus aprés avoir

terminé la cuisson lors de la cuisson précédente.)



Beschreibung der Teile

Seichte
Dampfkappe

Beschreibung der Teile

Dichtung

Temperatur

sensor

Druckbolzen

Um den Druck im inneren zu bewahren, muss
sich der Bolzen in horizontaler Position
befinden.

Dreht er sich, kann entweicht der Druck.

Automatischer Dampfaustritt

Nach Beendigung des Kochvorgangs
oder im Aufwarmmodus wird der
Dampf automatisch abgelassen.

Bedienungsanleitung &
Kochanleitung

Griff verriegeln / entsperren

Der Griff muss sich in der Position 'Verriegeln'
befinden, um zu funktionieren.

Klemmknopf

Drehen Sie den Griff auf "Entsperren” und
driicken Sie zum Offnen auf den
Klemmknopf.

Menuanzeige

Reisschaufel

Deckel

Reis Messbecher

Topfgriff

Abnehmbarer
Hygienedeckel

Innerer Topf
Setzen Sie den inneren Topf in den
Reiskocher

Griff
Abtropfschale
GieBen Sie nach dem
Kochen oder wéhrend
des Aufwarmens das
Wasser aus der
Abtropfschale.

Andernfalls kénnen
Gerliche auftreten

Reisschaufelhalter
Netzkabel

Dampfplatte

Reinigungsstift

(An der Unterseite
des Geréats
angebracht)

Netzstecker

Der Steckertyp kann
vom tatsachlichen
abweichen. (Dies ist nur;
um zu veranschaulichen,
wie es funktioniert.)

DEUTSCH



ABBRECHEN DER SPRACHFUHRUNGSFUNKTION

Anzeige Schnellkoch-Taste/

Turbo-Taste
Zum Starten des Kochvorgangs
(Siehe Seite 17 - 18)

Warmbhalten/
Aufwarmen-Taste

Wird zum Erwdrmen oder
Aufwarmen verwendet.
(Siehe Seite 23

CUCKOO

Eco Pressure Rice Cooker

[ Abbrechen-Taste
PRESET-Taste Wird verwendet, um eine

Auswahl des Modus aufzuheben
oder den verbleibenden Dampf
im Reiskocher abzulassen.

Auto Clean-Taste

Dient zum Einstellen der
Zeit. (Siehe Seite 21)

Dient zum Betrieb der
Zeit-Taste automatischen
Dient zum Andern der Dampfreinigungsfunktion.
voreingestellten Zeit Dient zum Einstellen der
(Siehe Seite 21) o Sprachlautstarke, der
Dient zum Einstellen von ‘

Spracheinstellung und der
GABA und Multi Kochzeit

Temperatur im Aufwédrmmodus
Siehe Seite 21 - _ (siehe Seite 15). Dient zum
| ) Mena- / Au_swahl Tas.te I . Einstellen von ‘Nurungji
Verwenden Sie diese, um Klebreis, Klebreis mit hoher Hitze

Turboklebreis, Mischreis, Mischreis mit hoher Hitze, brauneh Reis (knuspriger Reis)’ (siehe Seite 19).

mit hoher Hitze, gekeimten braunen Reis, nahrhaften Reisbrei, NU RUNG JI, Multikochen,
Allzweck-Déampfen und automatische Sterilisation auszuwéahlen (Siehe Seite 17-18)

% Wenn Sie ein Bild wie das rechts auf lhrer Anzeige sehen, bedeutet dies, dass sich der
Reiskocher im Wartemodus befindet. & E

% Driicken Sie die 'Abbrechen'-Taste, um in den 'Warte'modus zu gelangen.

% Driicken Sie die Taste, bis Sie den Summer horen. Das Bild der Platte kann
abweichen.

<Anzeige auf Standby>

Sprachfilhrung Lautstérkeregelung (Die Funktion, die Lautstérke regeln und abbrechen kann)
Wenn Sie den automatischen Reinigungsmodus starten, driicken Sie die Auto Clean-Taste mindestens 3 Sekunden lang.

_ Ej T Um den automatischen Reinigungsmodus zu aktivieren, driicken Sie
e J J Soan mindestens 3 Sekunden lang die Taste ,,Auto Clean”.
= =

» Wenn Sie die Taste “Auto Clean” langer als 3 Sekunden drlicken, wird die
Sprachlautstérke eingestellt (sieche Abbildung).

Wenn Sie auf ‘5~ schallten, indem Sie die ‘Men(i / Auswahl’-Taste driicken,
[U — ; ! werden “Sprache” und “ZFF” blinken und die Sprachfiihrungsfunktion wird

5| [

ausgeschaltet. Wenn Sie die Sprachlautstarke einstellen mochten, driicken
Sie die Taste 'Menii / Auswahl'. (Sprachlautstarke / bis 5)

» Um nach dem Einstellen in den Wartemodus zuriickzukehren, driicken Sie die

. Taste “Schnellkochen / Turbo” oder “Warmhalten / Aufwérmen”
Spracheinstellung

Sie kdnnen Ihre bevorzugte Sprache unter "Englisch, Chinesisch und Koreanisch" auswahlen. Die Standardeinstellung ist Koreanisch
% Die Standardsprache einiger Modelle ist méglicherweise auf Englisch eingestellt.

Beispiel) Bei Einstellung auf Englisch Beispiel) Bei Einstellung auf Chinesisch Beispiel) Bei Einstellung auf Koreanisch

1. Um in den Spracheinstellungsmodus zu gelangen, driicken Sie im Wartemodus langer als 3 Sekunden die
Taste ,Auto Clean‘. Driicken Sie dann flinfmal die Taste ,Auto Clean', um den Modus aufzurufen

2. Nachdem Sie die Einstellung beendet haben, driicken Sie 'Schnellkochen / Turbo. oder Warmhalten /
Aufwarmen, um zum Wartemodus zurlickzukehren.




Reinigen Sie den inneren Topf mit einem

trockenen Tuch.

» Reinigen Sie den inneren Topf mit einem
weichen Schwamm.

» Verwenden Sie keinen rauen oder metallischen
Schwamm.Otherwise, coating will pilled off.
Andernfalls wird die Beschichtung abgeldst.

» Geben Sie wahrend der Reinigung keine
metallischen und scharfen Gegensténde in den
inneren Topf. (Gabel, Loffel, Stabchen, Messer
usw.)

T

\‘\ XJ/ \'\O// \‘\ XJ/

Verwenden Sie einen Messbecher, um die

gewiinschte Kochmenge abzumessen.

» Fillen Sie den Reis flach in den Messbecher; dies
ist die Portion fiir eine Person. (z.B. fiir 3 Portionen
— 3 Becher, fiir 6 Portionen — 6 Becher)

Verwenden Sie einen anderen Behlter,
um den Reis zu waschen.

Wasserstand verstellen.

Reis fiir 6 Personen (6 Becher)

» Stellen Sie den inneren Topf auf eine ebene
Oberflache, um den Wasserstand zu verstellen.

» Die markierten Linien im inneren Topf zeigen den
Wasserstand an.

@ Wenn Sie alten oder weichen Reis kochen méchten,
geben Sie mehr Wasser als angegeben hinzu.

@ Klebreis fiir 6 Personen (6 Becher) auf 6 gieBen.

@ Versengter Reis: GieBen Sie weniger Wasser als
angegeben.

Bitte stecken Sie das Netzkabel ein, bevor
Sie den inneren Topf in den Reiskocher
einsetzen.

» Wischen Sie alle Substanzen auf dem
Temperatursensor oder dem Boden des inneren Topfs
ab oder entfernen Sie sie.

» Bitte stellen Sie den inneren Topf richtig in den
Reiskocher.

Stecken Sie das Netzkabel ein und

drehen Sie den Zeiger auf 'Verriegeln"

» Wenn die Lampe leuchtet, bedeutet dies, dass es
perfekt geschlossen ist.

LOCK o)

&)

DEUTSCH



WIE MAN KOCHT

Wahlen Sie das Menti Uiber die Schaltfiédche "Menti / Auswahl".
- Uberpriifen Sie, ob der abnehmbare Deckel angebracht ist.

- Vergewissem Sie sich vor dem Kochen, dass das Druckgewicht waagerecht
ausgerichtet ist. @
- Bei jedem Drticken der Taste "Meni" wechselt die Auswahl in der Reihenfolge (

Klebreis — Klebreis mit hoher Hitze — Turbo-Klebreis = Mischreis — voce oo ) =
Mischreis mit hoher Hitze — Brauner Reis mit hoher Hitze = Gekeimter i S rron ke
Brauner Reis = Nahrhafter Reisbrei = NU RUNG JI = Multikochen — =

Automatische Sterilisation.

) ) .. . . . Bsp) Bei klebrigem Reis.
- Wenn die Taste wiederholt gedrtickt wird, wechselt das Meni fortlaufend in » Sie horen die Ansage: Klebriger Reis. Wenn Sie

sequentieller Reihenfolge. Klebrigen Reis kochen, wird automatisch Dampt
- Bei klebrigem Reis, Klebreis Turbo, gemischtem Reis, braunem Reis und wahrend des Kochens abgelassen.
GABA Reis bleibt das Men(i nach hluss jedes Kochvorgangs gespeichert,

sodass flir die fortlaufende Verwendung desselben Menis keine
Mentiauswahl erforderlich ist.

Starten Sie den Kochvorgang durch Driicken der Schnellkochtaste. | a2 gl
- Sie muissen den Deckelgriff drehen, um ihn zu verriegeln, bevor Sie kochen. | &)

Driicken Sie dann die Schnellkochen / Turbotaste.
- Wenn der Deckelgriff nicht zum SchiieBen gedreht wird, erhalten Sie einen

Alarmmit " £ [f 1", und "Deckelgriff drehen zum Verriegeln". ex)in case of

cooking Glutinous.

Intensives Kochen bsp) Wenn 14 Minuten ubrig.
- Die auf der Anzeige verbleibende Kochzeit wird nach dem e m

|nt?nswﬁn é(lp%hen angezeigt. Die Kochzeit ist je hach Men =

unterscniealicn.

-Achten Sie darauf, sich nicht am automatischen Dampfaustritt
zu verbrennen.

Das Ende des Kochens

- Wenn das Kochen beendet ist. Das Warmhalten beginnt mit a9
der Ansage "Cuckoo Klebrigkochen beendet". @
- Wenn Sie den 8ekoohten Reis nicht warmhalten mochten,
driicken Sie 2 Sekunden lang auf Abbrechen. =

- Wenn der Deckelgriff nicht richtig funktioniert, entfemen Sie den Dampf
vollgtérp]dig aus dem inneren Topf, indem Sie das Druckgewicht
umdrehen.

- Driicken Sie wahrend des Kochvorgangs nicht die Taste "Abbrechen”.

Verwendung der automatischen Sterilisation

AHA

e [ = csoc | GieBen Sie Wasser bis zur Skala 2 ein und schlieBen und verriegeln Sie die
&l — iy U | Abdeckung.

GLUTIN.
 SELECTION T
[ voice Lock J

(A @L Methode 1. Nachdem Sie das Menil fiir die automatische Reinigung durch
ez Driicken der Taste "Menii / Auswahl" und anschlieBend die Taste
R °2< | "Schnellkochen/Turbo" ausgewahit haben.

GEUU:T.]N_ Methode 2. Driicken Sie im Wartemodus auf Auto Clean und dann auf die
(ﬁﬁ' Taste Schnellkochen/Turbo.

Melanoisierende Wirkung

Der gekochte Reis kann am Boden des Ofens hellgelb sein, da dieses Produkt den angenehmen Geschmack verbessert.
Insbesondere beim "Preset Kochen" ist das Melanoisieren stérker als nur beim ,,Kochen®.

Dies bedeutet keine Fehifunktion.
% Wenn Sie anderen Reis mit klebrigem Reis mischen, kann der Melano-Effekt die Einstellung flir , klebrigen Reis® Giberschreiten.

Was ist eine Stromausfall-Kkompensation?

+ Dieses Produkt erinnert sich an friihere Zustande und Prozesse und behalt diese bei. Nach einem Stromausfall funktioniert es sofort.
+ Wenn wahrend des Kochvorgangs ein Stromausfall auftritt, wird der Kochvorgang abhangig von der Stromausfalizeit verzégert.
« 'Aufwérmen' wird abgebrochen, wenn ein Stromausfall auftritt.




WIE MAN KOCHT

Verwendung des Kochmenlus

Zum Kochen von klebrigem und nahrhaftem Zum Kochen von einem Misch aus klebrigem
weiBen Reis. Reis und Zerealien.

Wird verwendet, um braunen Reis zu kochen, Wird zum Kochen von gekeimtem braunen
ohne zu keimen. Reis verwendet.

Wird verwendet, um versengten Reis zu

Mit diesem Men wird Reisbrei gekocht. kochen, wenn das Kochen beendet ist.

Zum Kochen verschiedener Gerichte durch

manuelles Einstellen der Zeit. Wird verwendet, um eher pikanten und

Wird verwendet, um Gerliche zu beseitigen, die klebrigen Reis zu kochen
durch das Kochen entstehen.

+ Driicken Sie nach Auswahl des Men(is "WeiBer Reis" die Taste "Schnellkochen / Turbo" zweimal. Der Reiskocher kocht dann der
Turbofunkion fiir weiBen Reis, wodurch die Kochzeit verktirzt wird. (Zwei Portionen weiBer Reis dauern normalerweise etwa 17 Minuten.)

+ Der Turbomodus liefert weniger gekochten Reis als der normale Kochmodus. Verwenden Sie den Turbomodus fiir weiBen Reis nur flir 6
Portionen oder weniger.

+ Fiir einen besseren Geschmack von gekochtem Reis kochen Sie den diesen im Turbomodus flir weiBen Reis, nachdem Sie den Reis vor
dem Kochen etwa 20 Minuten lang eingeweicht haben.

% Nach dem Kochen im Turbmodus fir weiBen Reis oder nach dem Kochen einer kleinen Portion das Wasser weggie Ben.
Bei kleinen Portionen von WeiBer Reis Turbokochen ist moglicherweise mehr Wasser erforderlich als bei anderen Menus.

KLEBRIGER Wahlen Sie "KLEBRIGER REIS "— - - i
REIS Driicken Sie die "Schnellkochen / Turbo" -Taste 2~10PERSONEN| - Ca. 30 ~ 39 min
HOHE HITZE Wahlen Sie "HOHE HITZE KLEBRIGER REIS" — ;
KLEBRIGERREIS  Driicken Sie die *Schnellkochen/ Turbo" Taste 2~T0PERSONEN|  Ca. 31 ~ 44 min
TURBO 1. Driicken Sie zweimal hintereinander die Taste
KLEBRIGER "Schnellkochen / Turbo" 2~6PERSONEN = Ca. 17 ~22 min
REIS 2. Wahlen Sie "TURBO KLEBRIGER REIS" - KLEBRIGER
Driicken Sie die "Schnellkochen/ Turbo" Taste . RECIJS'
, . EMISCHTER
GEMISCHTER Wahlen Sie "GEMISCHTER REIS" = .
REIS Driicken Sie die "Schnellkochen / Turbo" -Taste REIS 2~8PERSONEN ~ Ca. 46 ~ 59 min

HOHE HITZE Wéhlen Sie "HOHE HITZE GEMISCHTER REIS" -~

GEMISCHTERRES  Driioken Sie die Taste "Schnellkochen / Turbo" 2~8PERSONEN ~ Ca. 49 ~ 64 min

GEMISCHTER Wahlen Sie "GEMISCHTER REIS" - .

BRAUNERREIS  Dricken Sie die ‘Schnellkochen / Turbo® -Taste  GEMISCHTER | 2~ S PERSONEN  Ca. 46 -~ 59 min
HOHEHITZE GEMSCHTER Select "HIGH HEAT MIXED RICE" - BRAUNER REIS AL

BRAUNERREIS Press "Pressure Cook/Turbo" button 2~8PERSONEN ~ Ca. 49 ~ 64 min
Wahlen Sie "HOHE HITZE GEMISCHTER REIS" - eAmi

BRAUNER REIS Driicken Sie die Taste "Schnellkochen / Turbo" 2~BPERSONEN ~ Ca. 52 ~ 64 min
HOHE HITZE Wahlen Sie "HOHE HITZE BRAUNER REIS" - -

BRAUNERREIS  Driicken Sie die Taste 'Schnellkochen / Turbo" GEMISCITTER | 2~6PERSONEN |~ Ca. 57 ~ 69 min

Wahlen Sie "BRAUNER REIS" - Keimzeit +
GABAREIS | Stellen Sie die Zeit fiir den Keimprozess ein = Driicken 2~6PERSONEN ™71 "98 min
Sie die Taste "Schnellkochen / Turbo" ’

Wahlen Sie "REISBREI" - N 98 m

REISBRE Driicken Sie die "Schnellkochen / Turbo" -Taste REISBREI 1~2PERSONEN | Ca. 71~ 98 min
Wahlen Sie "NU RUNG JI* - KLEBRIGERREIS, o . 4t mi

NU RUNG JI Dricken Sie die "Schnelkochen /Tubo' -Taste ~ GEMISCHTERReg 2~ 4 PERSONEN |+ Ca. 38 -~ 41 min

% Beim Warmhalten, drlicken Sie Abbrechen, um die gewiinschte Funktion zu beenden und auszuwahlen.

% Wenn Sie nach der Verwendung von Optionen wie Muttikochen emeut kochen, kann sich ein Geruch festsetzen (Informationen zum Reinigung der
Verpackung und des Deckels sowie zum Reinigen mit der automatischen Sterilisationsfunktion finden Sie im Abschnitt lber die Produktpflegemethode).

% Brauner Reis / Gemischter Reis, Brauner Reis / Gemischter Reis und hohe Hitze Optionen sind nijtzlich, wenn weiBer Reis und brauner Reis im
Verhattnis 5: 5 gekocht werden.

% Bitte lassen Sie harte Kémer wie Bohnen und rote Bohnen zuerst in Wasser einweichen oder kochen, bevor Sie sie zusammen als gemischten Reis
kochen.

% Die Kochzeit filir jede Option kann je nach Bedingungen des Benutzers variieren, z. B. Spannung, Menge / Temperatur des Wassers usw.

% Wenn auf der Anzeige " £ -/~ angezeigt wird, drehen Sie den Verrigeln- / Entsperrengriff in Richtung " & " (Entsperren) und dann zurtick in Richtung
" &" (Verriegeln), damit es ordnungsgemaB funktioniert. (Dies gilt nicht, wenn Sie den Griff einmal oder mehrmals in Richtung " & " (Entsperren) gedreht
haben, nachdem Sie den vorherigen Kochvorgang beendet haben.)

DEUTSCH



.NOMBRE DE LAS PIEZAS

Nombre de las piezas

Accesorios
Peso de presion
Tapa blanda de Mantenga el peso de presién en posicion
vapor horizontal. Sirve para estabilizar el vapor en el

interior. Cuando el peso de presion gira, €l
vapor se libera

Salida de descarga

automatica de vapor Manual &
Cuando la coccion o el modo de Guia de coccion
calentamiento finaliza, el vapor se

libera automaticamente.

Manilla Abrir/Cerrar

La manilla debe estar en posicion "Cerrar"
(Lock) para operar.

Perilla de sujecion ,
Gire la manilla en direccion “Abrir” y luego Cuchardn arrocero
pulse la perilla de sujecion para abrir.

Panel de control

Nombre de las piezas

Empaquetadura

Conjunto
de la tapa

Asa de la olla

Cubierta desmontable

Olla interior
Inserte la olla interior dentro de la
unidad

Manilla

Recipiente de
drenaje

Vierta el agua del recipiente
de drenaje después de la
coccion o del modo de
calentamiento. De lo
contrario, puede producirse
malos olores

Soporte para
cucharon arrocero

Cable eléctrico

Placa de vapor

Gancho de limpieza

(Enganchado en la
Enchufe parte inferior de la
eléctrico unidad)
El enchufe podria
Sensor diferir del actual. (Esto es solo

térmico para explicar cdmo funciona.)



FUNCIONES DEL PANEL DE CONTROL / COMO CONFIGURARO FL; / .
CANCELAR LAS FUNCIONES DEL PANEL DE CONTROL

Botén "Mantener
caliente/Recalentar

Se usa para mantener caliente
o recalentar. (Ver pagina 23)

_ Botén
"Preconfiguracion”
Se usa para preconfigurar el

tiempo. (Ver pagina 21)

Botén "Tiempo"

Se usa para modificar la
preconfiguracién del tiempo.
(Ver pagina 21).

Se usa para configurar el
modo de coccion de gachas o

Eco Pressure Rice Cooker

Anzeige

CUCKOO

MADE IN KOREA

coccion miltiple. Botdn "Menu / Seleccion”

Tiempo de coccién

Boton "Coccion a
resion/Turbo"

€ usa para comenzar la coccion
(Ver paginas 17-18)

Botén “Cancelar”

Se usa para cancelar la seleccion
actual o para liberar el vapor
sobrante de la olla arrocera.

Boton "Limpieza
automatica”

Se usa para iniciar la funcion de
limpieza automatica a vapor.

Se usa para configurar el volumen
de voz, la configuracién de voz y
la temperatura durante el modo de
mantener caliente (Ver pagina 15).
Se usa para iniciar la funcion de
"Arroz tostado" (Ver pagina 19).

las paginas 20-21 Se usa para seleccionar entre: arroz glutinoso, arroz glutinoso a temperatura alta, arroz glutinoso

(Ver las paginas 20-21) ;116 “arroz mixto, arroz mixto a temperatura afta, arroz integral, arroz integral a temperatura alta,
arroz integral germinado, gachas nutritivas, arroz tostado, coccién multiple, coccion al vapor para
multiples platos, estirilizacién automatica (Ver paginas 17-18).

% Cuando aparece en la pantalla una imagen similar a la imagen de la derecha, significa que la olla
arrocera esta en modo de "Espera".

% Pulse el botén "Cancelar" para ingresar al modo de "Espera’.
X% Pulse el boton hasta que oiga el pitido. El diseno de la placa puede diferir.

<Modo de "Espera">

Ajustar el volumen de la guia de voz (Para ajustar el volumen y cancelar)

Para iniciar el modo de limpieza automatica, mantenga pulsado el botdn de "Limpieza automéatica" durante al menos 3 segundos.

_ |:E 9 T f’a_ra iniciar el modo d? limpieza automética, mantenga pulsado el boton de
= — J Sigan Limpieza automatica" durante al menos 3 segundos.
= =)

» Simantiene pulsado el botén de “Limpieza automatica” durante méas de 3 segundos, ingresara
en la pantalla de configuracion de "Volumen de voz", tal y como se muestra en la imagen.

Cuando establezca el modo ‘ZFF’ usando el boton de “Menu/Seleccion”, la
luz “VOZ” y “cFF” parpadearan y la funcion de voz de apagara. Si desea
configurar el nivel de volumen de voz, pulse el botdn "Menu/Seleccion”.
(Volumen de vozde {a 5)

» Para volver al modo "Espera", pulse el boton de "Coccion a presion/Turbo” o
"Mantener caliente/Recalentar"

oFE

L)

Ajustes de voz

Puede seleccionar entre las siguientes voces: inglés, chino y coreano. La voz por defecto es coreano.
% La voz por defecto de algunos modelos puede estar configurada en inglés.

L] 1
!

Ejemplo: Configurar en inglés

=gy =55

Ejemplo: Configurar en chino Ejemplo: Configurar en coreano

1. Para ingresar al modo "Ajustes de voz", mantenga pulsado el boton de "Limpieza automatica” durante méas de 3 segundos
durante el modo "Espera”. Luego pulse el boton de "Limpieza automatica" 5 veces para ingresar a los ajustes de voz.

2. Después de terminar de configurar, pulse el botdn de "Coccion a presion/Turbo". Pulse el botdn "Turbo" o "Mantener
caliente/Recalentar" para volver al modo de "Espera”.

SPANISH



Use un pafo seco para limpiar la olla
interior
» Use un pafio seco para limpiar la olla interior
» No use una esponja aspera o metalica.

De lo contrario, la capa se despegara.
» No coloque ninglin objeto metdlico y afilado en la

olla interior mientras la limpia. (Tenedor, cuchara,
palillos, cuchillo, etc.)

Use la taza medidora para medir la

cantidad deseable.

» Llene la taza de arroz hasta el tope, lo que
equivale a una porcion por persona. (Ej: 3
porciones — 3 tazas, 6 porciones — 6 tazas)

Use otro recipiente separado para lavar el
arroz.

ANTES DE COCINAR ARROZ

Ajuste el nivel de agua.

(GLUTINOUS|
10

Arroz para 6 personas
(6 tazas)

» Cologue la olla interior sobre una superficie
plana para ajustar el nivel de agua.

» Lalineas marcadas en la olla interior marcan el
nivel de agua.

@ Si desea cocinar arroz viejo o blando, vierta mas agua
de la linea marcada.

@ Para cocinar arroz glutinoso para 6 personas (6 tazas)
llene agua hasta el nivel "6".

@ Para cocinar arroz duro, vierta menos agua que la linea
marcada.

Enchufe el cable eléctrico antes de insertar
la olla interior en la unidad.

» Limpie o elimine cualquier sustancia en el sensor
térmico o en el fondo de la olla interior.

» Coloque correctamente la olla interior en la unidad.

Enchufe el cable eléctrico y gire la
manilla en direccién "Lock" (Cerrar).

» Sila luz se enciende significa que la tapa se ha cerrado
perfectamente.

LOCK &

&)



COMO COCINAR

Seleccione el menu pulsando el botdn de "Menu/Seleccidn'.
- Veerifique si la cubierta extraible esta instalada.

- Antes de comenzar la coccion, asegurese de que el peso de presion estd
colocado horizontalmente. @

- Cada vez que pulse el boton de "Menu", podrd seleccionar el menU en el
siguiente orden: Arroz glutinoso — Arroz glutinoso a temperatura afta =
Arroz glutinoso turbo — Arroz mixto — Arroz mixto a temperatura afta -

U5
¢ My

SELECTION
Arroz integral — Arroz integral a temperatura alta — Arroz mtelg:;ral germinado =
—:Jt Gac}gas nutritivas — Aoz tostado — Coccion miltiple — Esterilizacidn Ej: En caso de seleccionar armoz glutinoso
a. omatica. i . ., ) ) » Escucharg una voz que dice: "Glutin rice"
- Si pulsa el boton repetidamente, el menti cambia continuamente en orden Cuando cocine arroz glutinoso, el vapor saldra
secuencial. automaticamente durante la coccion.

- En caso de cocinar arroz glutinoso, arroz glutinoso turbo, arroz mixto, arroz
integral o arroz germinado, sus menus quedaran guardados unavez quese ,
completa la coccidn, por 1o que no es necesario volver a seleccionar el ment si va a usarlo continuamente.

Comience a cocinar pulsando el boton de "Coccion a presion'. e
- Debe girar lamanilla de la tapa para cerrarla antes de cocinar. Luego pulse el =
boton de "Coccidn a presion/Turbo".
- Silamanila de la tapa no esta bien cerrada, aparecera el siguiente mensaje
"c "y escuchard "Tum lid handle to lock" (Gire la manilla para cerrar la tapa). ex) En cas de
cuisson Glutineux.
Proceso de coccién ex) En cas de 14 minutes restantes.

- El tiempo restante de coccion aparecera en la pantalla durante la a m
coccidn. El tiempo de coccion es diferente segun el menu.

- Tenga cuidado de no quemarse cuando el vapor sale
automaticamente.

Fin de coccion
- Cuando la coccion se completa, el modo de mantener caliente | o

comenzara cuando escuche "Cuckoo completed glutinous." @ ,’ ,’,’—,’
- Si no desea mantener caliente el arroz, mantenga pulsado el

boton de "Cancelar" durante 2 segundos. = oo )
- Silamanilla de la tapa no funciona correctamente, deje salir el vapor

completamente de la olla girando el peso de presion.
- No pulse €l botén de "Cancelar" durante la coccidn.

Como usar la Esterilizacion Automatica

T

AHHA
e = = 1 T Cg Vierta agua hasta el nivel 2 y asegurese de cerrar la tapa.
@ _ —' <% > SLuTh.
A e

2 Método 1. Después de seleccionar el menU de limpieza automatica pulsando

= oo ) 5 (ﬂ“_’ el botén de "MenU/Seleccion”, pulse el botdn de "Coccion a presion/Turbo".
! " Aum] std  Método 2. Pulse el botdn de "Limpieza automatica" en el modo de esperay

+ %IEE:N s

luego pulse "Coccion a presion/Turbo".

GLUTIN.
RBO
LEES

Efecto de melanizacion

El arroz cocido que se encuentra en el fondo de la olla podria presentar un color amarillo claro porque este producto esté disefiado
para mejorar su sabor y gusto. Este efecto serd més visible en el modo de “Coccidn programada” que en el modo de “Coccién”.

No es sefial de mal funcionamiento.
*Cuando mezcle otro arroz con arroz glutinoso, el efecto de melanizacién podria incrementar més que el arroz glutinoso.

¢ Qué es la funcion de "Corte eléctrico"?

+ Este producto memoriza la condicion y los procesos anteriores. Después del corte eléctrico, vuelve a funcionar de inmediato.
+ Si se produce un corte eléctrico durante la cocciodn, la coccion se retrasara en funcion de cuanto dura el corte eléctrico.
+ Sise produce un corte eléctrico, el modo de "Mantener caliente" se cancelara.

SPANISH



COMO COCINAR

Como usar el menu de coccion

Se usa para cocinar arroz blanco glutinoso y
nutritivo.

Se usa para cocinar arroz integral sin germinar.

Se usa para cocinar gachas.

Se usa para cocinar varios platos ajustando la
hora manualmente.

Se usa para eliminar el olor absorbido después
de la coccion.

Se usa para cocinar mezclando arroz glutinoso
con cereales.

Se usa para cocinar arroz integral germinado.

Se usa para cocinar arroz tostado durante la
coccion.

Se usa para cocinar arroz mas sabroso y
ViSCOSO0.

 Pulse el boton de *"Coccion a presion/Turbo" dos veces después de seleccionar el menti de "Arroz blanco", y la olla comenzard a cocinar arroz
blanco en modo turbo, lo que reducird el tiempo de coccion. (Cocinar dos porciones de arroz blanco normalmente dura 17 minutos)

« B modo de coceidn turbo de arroz blanco no produce arroz tan bueno como el modo de coccidn normal. Use el modo turbo solo para 6
porciones 0 menos.
+ Para un mejor sabor, cocine €l arroz blanco en modo turbo después de remojarlo en agua durante 20 minutos mas o menos.

% Después de cocinar arroz blanco en modo turbo o cocinar una pequefia porcion, tire el agua. En caso de cocinar arroz
blanco en pequefias porciones, se puede requerir mas agua que en otros menUs,

ARROZ Seleccione ARROZ GLUTINOSO -
GLUTINOSO Pulse el botdn "Coccion a presion/Turbo”
ARROZGLUTINOSOA  Seleccione ARROZ GLUTINOSO A TEMPERATURA
TEMPERATURAALTA - ALTA - Pulse el boton "Coccion a presion/Turbo”
1. Pulse el boton "Coccién a presion/
GL@F%?I\?OZSO Turbo" 2 veces sequidas
TURBO 2. Seleccione ARROZ GLUTINOSO TURBO. =
Pulse el botén "Coccion a presion/Turbo”
Seleccione ARROZ MIXTO —
ARROZ MIXTO Pulse el boton "Coccidn a presion/Turbo"
ARROZMIXTOA = Seleccione ARROZ MIXTO A TEMPERATURA ALTA —
TEMPERATURAALTA Pulse el botdn "Coccidn a presion/Turbo”
ARROZ Seleccione ARROZ MIXTO -
INTEGRAL MIXTO Pulse el botdn "Coccidn a presion/Turbo”
ARROZINTEGRALMXTOA - Seleccione ARROZ MIXTO A TEMPERATURA ALTA -
TEMPERATURAALTA Pulse el botdn "Coccion a presion/Turbo"
ARROZ Seleccione ARROZ INTEGRAL —
INTEGRAL Pulse el botdn "Coccion a presion/Turbo"
ARROZINTEGRALA = Seleccione ARROZ INTEGRAL A TEMPERATURA ALTA
TEMPERATURAALTA - Pulse el botdn "Coccidn a presion/Turbo"
ARROZ SeIeCC|or|1e ARF{OZdINTEGF{AL - Estagltlezcaletljntempo
ara el proceso de germinacion —~ Pulse el boton
GERMINADO P P Cocmor%l a presion /Turbo"
Seleccione GACHAS -
GAGHAS Pulse el boton "Coccidn a presion/Turbo"
ARROZ Seleccione ARROZ TOSTADO -
TOSTADO Pulse el boton "Coccidn a presion/Turbo"

2-10PERSONAS | Aprox. 30 - 39 min

2~10PERSONAS | Aprox. 31 ~ 44 min

ARROZ
GLUTINOSO,  2~6PERSONAS | Aprox. 17 ~22 min
ARROZ MIXTO
2 ~8PERSONAS | Aprox. 46 ~ 59 min
2 ~8PERSONAS | Aprox. 49 ~ 64 min
ARROZ 2 ~8PERSONAS ' Aprox. 46 ~ 59 min
INTEGRAL
MIXTO ' 2.8PERSONAS ' Aprox. 49 ~ 64 min
2 ~6PERSONAS | Aprox. 52 ~ 64 min
ARROZ MIXTO | 5 - i
GERMINADO 2 ~6PERSONAS ' Aprox. 57 ~ 69 min
Tiempo de
2 ~6PERSONAS ' germinacion + Aprox.
71-98 min
GACHAS 1~2PERSONAS ' Aprox. 71 ~98 min

ARFE\%&UAJAT'N%SO 2~4PERSONAS | Aprox. 38 ~ 41 min

% Durante el modo de mantener caliente, pulse el botdn "Cancelar" para detener y seleccionar la funcion deseada.

% Cuando cocina después de usar funciones como "Coccion mutiple", la olla puede estar impregnada de olor (Consulte la seccion de cémo cuidar el
producto para limpiar la empaquetadura y la cubierta con la funcion de esteriizacion automatica).

% Las opciones de arroz integral/amoz mixto y arroz integral/aroz mixto a temperatura afta son (tiles al cocinar aroz blanco y arroz integral en una

proporcion de 5:5.

% Antes de comenzar a cocinar el menti de arroz mixto, remoje 0 hierva primero los granos duros como las judias o las judias rojas.
% Eltiempo de coccidn para cada mend puede variar segin el entomo del usuario, como el voltae, la cantidad, temperatura del agua, etc.

% Cuandovea"F "

en la pantalla, gire la manilla de Abrir/Cerrar hacia " & " (Abrir), y luego girela hacia " & " (Cerrar) para que funcione correctamente.

(Esto no se aplica cuando gira la manilla hacia " & " (Abrir) una vez 0 méas después de terminar de cocinar el men( anterior,)
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