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INSTRUCTION MANUAL

Graphics and drawings in this manual are solely for illustration purposes and are subject to variations from
actual product.

Read all instructions carefully before using the appliance for the first time.

Keep this manual for future reference.

COMPONENTS
A. Lid handle F. Control panel
B. Glass lid G. Control lever
C. Side handle H. Measuring cup
D. Inner pot I. Rice paddle

E. Housing with attached power cord J. Steam tray

SAFETY ADVICE

- 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 the use of the appliance by a person responsible for their safety.
Keep the appliance and its power cord out of reach of children. Children should be supervised to en-
sure that they do not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be performed by children without supervision.
The appliance can only be connected to a power supply which voltage and frequency comply with the
specifications on the rating plate.
Do not touch hot surfaces. Use the handle.
To protect against electrical shock, do not immerse cord, plug, or rice cooker in water or any other liquid.
Unplug rice cooker from electrical outlet when not in use and before cleaning. Allow appliance to cool
before adding or taking parts off.
Do not operate any appliance with a damaged cord or plug it in if the appliance malfunctions, or has
been damaged in any manner. Return appliance to the manufacturer or appointed service agent for
examination, repair, or adjustment
Do not use outdoors.
Do not let the electrical cord hang over the edge of a table or touch hot surfaces.
Do not place on, or near, a hot gas or electrical burner, or in a heated oven.
Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.
As a safety feature, this product is equipped with a grounded plug. Improper connection of the ground-
ing conductor may result in the risk of electric shock. Consult a qualified electrician if you are in doubt
as to whether the outlet is properly grounded.
A short power supply cord is provided to reduce the risk resulting from becoming entangled in, or trip-
ping, over a longer cord.
If an extension cord is used, the marked electrical rating of the cord set or extension cord should be at
least as great as the electrical rating of the appliance, and the cord should be arranged so that it will
not drape over the countertop or tabletop where it can be pulled on by children or tripped over unin-
tentionally.
To reduce the risk of fire or electric shock, do not attempt to remove the outer cover. There are no user
serviceable parts inside. Repair should be done only by authorized Electrolux technicians.
If the power supply cord is damaged, it should be replaced by a qualified technician from Electrolux.
Warning! There may be residual heat after use on heater plate. Do not touch the heater plate immedi-
ately after use.
Warning! Do not use the appliance other than intended use, which may cause potential injury.

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.

WARNING! DO NOT IMMERSE THE APPLIANCE AND AVOID SPILLAGE ON THE CONNECTOR.
BEFORE FIRST USE

1. Before using the appliance for the first time, clean the parts of the rice cooker thoroughly. Make sure all
the parts are completely dry before you start using the appliance.

2. To prevent the damage of the non-stick coating in the inner pot, use a separate container to wash the rice.

3. Measure the rice using the measuring cup provided. Do not exceed the quantities indicated on the inside
of the inner pot.

4. Place the washed rice into the inner pot




O

. Add water to the level indicated on the scale inside the inner pot that corresponds to the number of

cups of rice used.
NOTE: Do not exceed the highest water level indication mark.

. Dry the outside of the inner pot.
. Place the inner pot in the rice cooker. To ensure that the inner pot is correctly positioned on top of the

heater plate, adjust the inner pot by slightly turning left and right Tilting of inner pot may cause uneven
cooking.

. Place the glass lid on top of the inner pot.
. Plug in to the wall socket and switch on the mains.

10. Press the control lever down to start the cooking. The light indicator will switch to “COOK”.

1.

NOTE: Bubbles might occur during cooking process (please refer to “Troubleshooting” section).
The light indicator will switch to “KEEP WARM” automatically when the rice is cooked.

12. Open the lid and stir the rice to loosen it, then close the lid firmly. [For best result, stir the rice after the rice

cooker has switched to keep warm mode for 10 to 15 minutes. Stirring the rice allows the excess steam to
escape for fluffier rice.]

STEAM FUNCTION (MANUAL CONTROL)

13. Add appropriate amount of water into the inner pot. The amount of water varies according to the quantity

of food to be steamed. Ensure that the water level does not exceed the height of the steam tray. Insert
the steam tray into the inner pot You may place the food directly on the steam try or on a plate before
placing the plate on the steam tray.

14.Press the control lever down to start the cooking. The light indicator will switch to “COOK”

NOTE: To ensure even steaming, the food should be spread out evenly and should not be piled up.

15.To end the steaming process, pull up the control lever, switch off the mains and remove the plug from the

wall socket. Open the lid and carefully remove the steamed food from the plate or the stream tray. Use a
kitchen glove or a cloth as the plate and stream tray are very hot

CLEANING AND CARE

16. Unplug the rice cooker before you start cleaning it Wait until the rice cooker has cooled down suf-

ficiently before cleaning.

17. Remove the steam tray and the inner pot from the body of the appliance.
18. Clean the inner pot, steam tray, rice paddle with a sponge or a cloth in warm water with some washing

liquid. Use damp cloth to wipe the outside of the body of the rice cooker. Do not soak the body of the
rice cooker in water.

19. To protect the non-stick coating of the inner pot, do not use the inner pot for washing dishes or put

vinegar in the pot.

NOTE: Do not use abrasive cleaning agents, scouring pad or metal utensils to clean the inner pot as
these will damage the non-stick coating.

COOKING REFERENCE CHART

Model E2RC1-220W E2RCI1-320W
Water level Estimated Water level Estimated
. Amount of T . Amount of I .
Type of rice } indication in cooking } indication in cooking
raw rice ) ) raw rice ) )
inner pot time inner pot time
1cup 1 16-22 min - - -
Jasmine rice 5 cups 5 25-31 min 5 cups 5 22-28 min
7 cups 7 33-39 min 10 cups 10 28-34 min
1 cup 1 16-22 min — — —
Jqﬁfcneese 5 cups 5 24-30 min 5 cups 5 21-27 min
7 cups 7 30-36 min 10 cups 10 27-33 min
1 cup 1 25-31 min — — —
Brown rice* 5 cups 5 35-41 min 5 cups 5 33-39 min
7 cups 7 £45-51 min 10 cups 10 39-45 min

*

Please pre-soak the brown rice for at least 2 hours before cooking.




TROUBLESHOOTING

Symptoms

Possible Causes

Solutions

The indicator light does not
light up.

The heater plate is not warm.

The KEEP WARM light does
not light up when the cooking
process is completed.

The circuit of electric rice cooker
is not connected to power
supply.

Check that the switch, plug and
socket, fuse and leading wire of
the power supply are in good
condition and properly con-
nected to the mains and if plug
is inserted firmly into the wall
socket

The circuit connection breaks
down.

The master circuit board is dam-
aged.

The heater plate is burnt out

The light is defective.

Contact authorized service
center.

The rice is not cooked or cook-
ing time is taking too long.

Not enough water is added.

Add water to the level indicated
on the scale inside the inner pot
that corresponds to the number
of cups of rice used.

Cooking time is insufficient.

Press down the control lever to
start the cooking process.

The inner pot is not properly in
contact with the heater plate.

Possible foreign particle be-
tween the inner pot and heater
plate.

Make sure there is no foreign
particle on the heater plate.

The heater plate is damaged.

Contact authorized service
center.

The rice is too hard or too soft.

Not enough or too much water
has been added.

Add water to the level indicated
on the scale inside the inner pot
that corresponds to the number
of cups of rice used.

The rice is scorched.

The rice has not been rinsed
well.

Rinse the rice until water runs
clear.

The master temperature control-
ler is defective.

Contact authorized service
center.

The rice cooker does not auto-
matically
switch to keep warm mode.

The master temperature control-
ler is defective.

Contact authorized service
center.

Water escape from the lid or too
many bubbles occurred during
cooking.

Too much water in proportion to
the quantity of rice used.

Use less water or increase
quantity of rice.




DISPOSAL

Fa"
Recycle the materials with the symbol LA putthe packaging in applicable containers to recycle it Help
protect the environment and human health and to recycle waste of electrical and electronic appliances.

Do not dispose appliances marked with the symbol == with the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your municipal office.

CUSTOMER CARE AND SERVICE

When contacting Service, ensure that you have the following data available: Model, PNC, Serial Number.
The information can be found on the rating plate.

Due to the Electrolux policy of continual product development; specifications, colours, and details of our
products and those mentioned in this manual are subject to change without notice.




PETUNJUK PENGGUNAAN [

Grafis dan gambar dalam petunjuk penggunaan ini hanya dimaksudkan sebagai ilustrasi dan dapat ber-
beda dengan produk sebenarnya.

Bacalah semua petunjuk dengan cermat sebelum menggunakan perabot ini untuk pertama kalinya.
Simpan petunjuk ini untuk acuan di masa mendatang.

KOMPONEN

A. Lid handle F. Panel kontrol
B. Glass lid G. Tuas kontrol

C. Side handle H. Cangkir Ukur
D. Pegangan samping I. Sendok nasi

E. Housing with attached power cord J. Baki uap

ANJURAN KESELAMATAN

Perabot ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak) dengan kemampuan fisik,
indera, atau mental yang kurang, atau kurang pengalaman dan pengetahuan, kecuali jika mereka telah diberi
petunjuk atau diawasi dalam menggunakan perabot ini oleh orang yang bertanggung jawab atas keselamatan
mereka.

Jauhkan perabot dan kabelnya dari jangkauan anak-anak. Anak-anak harus diawasi untuk memastikan bahwa
mereka tidak bermain-main dengan perabot ini.

Membersihkan dan merawat perabot tidak boleh dilakukan oleh anak-anak jika tanpa pengawasan.

Perabot ini harus dihubungkan ke sumber listrik dengan tegangan dan frekuensi seperti yang tertera pada pelat
spesifikasi.

Jangan menyentuh permukaan panas. Gunakan pegangan.

Untuk melindungi dari sengatan listrik, jangan merendam kabel, steker, atau penanak nasi di dalam air atau cairan lainnya.

Cabut penanak nasi dari stopkontak listrik bila sedang tidak digunakan dan sebelum dibersihkan. Biarkan perabot
menjadi dingin sebelum menambahkan atau melepas bagian-bagiannya.
Jangan mengoperasikan perabot dengan kabel yang rusak atau menancapkannya ke stopkontak jika perabot
mengalami malfungsi, atau mengalami kerusakan apa pun. Kembalikan perabot kepada produsen atau agen
servis yang ditunjuk untuk diperiksa, diperbaiki, atau disetel.
Jangan gunakan di luar ruangan.
Jangan biarkan kabel listrik tergantung di tepi meja atau menyentuh permukaan panas.
Jangan menempatkan di atas, atau di dekat kompor gas atau kompor listrik panas, atau dalam oven yang panas.
Anda harus ekstra hati-hati ketika memindahkan perabot yang berisi minyak panas atau cairan panas lainnya.
Sebagai fitur keamanan, produk ini dilengkapi dengan steker berarde (dibumikan). Sambungan konduktor arde
yang kurang baik dapat menimbulkan risiko sengatan listrik. Konsultasikan dengan teknisi listrik yang berkualifikasi
jika Anda ragu apakah stopkontak Anda berarde.
Kabel catu daya yang pendek disediakan untuk mengurangi risiko yang timbul akibat terjerat, atau tersandung
kabel yang panjang.
Jika menggunakan kabel ekstensi, rating listrik yang tertera pada perangkat kabel atau kabel ekstensi harus
paling tidak sama besar dengan rating listrik perkakas, dan kabel harus diatur sedemikian sehingga tidak akan
menggantung pada permukaan meja sehingga dapat ditarik oleh anak-anak atau membuat tersandung.
Untuk mengurangi risiko kebakaran atau sengatan listrik, jangan mencoba melepaskan penutup luar perabot
Tidak ada komponen yang dapat diservis oleh pengguna di bagian dalam perabot Perbaikan harus dilakukan
hanya oleh teknisi Electrolux resmi.
Jika kabel catu daya rusak, kabel ini harus diganti oleh teknisi yang berkualifikasi dari Electrolux.
Peringatan! Bisa ada sisa panas setelah penggunaan pada permukaan elemen pemanas. Jangan menyentuh
permukaan elemen pemanas segera setelah penggunaan.
Peringatan! Jangan menggunakan perabot selain untuk penggunaan yang dimaksudkan, yang dapat
menyebabkan kemungkinan cedera.

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.

PERINGATAN! JANGAN MERENDAM PERABOT DAN HINDARI TUMPAHAN PADA KONEKTOR.

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

1. Sebelum menggunakan perabot ini untuk pertama kalinya, bersihkan dulu bagian-bagian penanak nasi
secara menyeluruh. Pastikan bahwa semua komponen telah benar-benar kering sebelum Anda mulai
menggunakan perabot.

. Untuk mencegah kerusakan lapisan anti-lengket panci pemasak, gunakan wadah terpisah untuk mencuci beras.

3. Takar beras menggunakan cangkir ukur yang disediakan. Jangan melebihi jumlah yang ditunjukkan dalam

panci pemasak.
4. Masukkan beras yang sudah dicuci ke dalam panci pemasak.
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5. Tambahkan air sampai pada ukuran yang ditentukan pada skala di bagian dalam panci dan disesuaikan
dengan jumlah gelas ukur beras yang digunakan.
Catatan: Jumlah air yang ditambahkan tidak boleh melebihi indikator ukuran air di dalam panci.

. Keringkan bagian luar panci pemasak.

7. Masukkan panci pemasak ke dalam penanak nasi. Letakkan dengan posisi yang benar di atas pelat
pemanas, atur posisi panci dengan memutarnya ke kiri dan kanan. Jika panci miring, maka kematangan-
nya tidak dapat merata.

8. Tutup panci pemasak dengan tutup kaca.

9. Tancapkan steker ke stopkontak listrik.

10. Tekan tuas kontrol ke bawah untuk memulai memasak. Lampu indikator akan beralih ke “COOK”.
Catatan: Gelembung mungkin terjadi selama proses memasak (silakan lihat bagian Pemecahan Masalah).

11. Indikator lampu akan beralih ke “KEEP WARM” secara otomatis ketika nasi sudah matang.

12. Buka tutup dan aduk nasi untuk menggemburkannya. Untuk hasil terbaik, aduk nasi 10-15 menit setelah
penanak nasi masuk ke mode menghangatkan (Keep Warm). Lalu tutup kembali dengan rapat Men-
gaduk nasi akan membuat vap hilang, sehingga hasilnya nasi menjadi lebih pulen.

FUNGSI STEAM (KONTROL MANUAL)

13. Tambahkan sejumlah air yang sesuai ke dalam panci pemasak. Jumlah air berbeda-beda sesuai dengan
jumlah makanan yang akan dikukus. Pastikan bahwa tingkat air tidak melebihi tinggi baki uap. Masukkan
baki uap ke dalam panci pemasak dan tempatkan makanan di atas piring atau pada baki uap.

14.Tekan tuas kontrol ke bawah untuk memulai pemasakan. Indikator lampu akan beralih ke “COOK”
CATATAN: Untuk memastikan pengukusan yang merata, makanan harus disebar merata dan sebaiknya
tidak ditumpuk.

15. Untuk mengakhiri proses mengukus, tarik tuas pengontrol ke atas, dan cabut steker dari stopkontak listrik.
Buka tutup dan angkat makanan yang dikukus dengan hati-hati dari piring atau baki kukus. Gunakan
sarung tangan atau cempal untuk memegangnya karena piring dan baki sangat panas.

PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN

16. Cabut steker penanak nasi sebelum Anda mulai membersihkannya. Tunggu penanak nasi sampai menjadi
cukup dingin sebelum membersihkannya.

17. Keluarkan baki uap dan panci pemasak dari dalam perabot ini.

18. Bersihkan panci pemasak, baki uap, sendok nasi, dan katup uap dengan busa atau kain yang telah dice-
lupkan ke dalam air hangat yang telah diberi cairan pencuci.

19. Untuk melindungi lapisan anti-lengket panci pemasak, jangan gunakan panci pemasak untuk mencuci
beras atau memasukkan cuka ke dalam panci ini.

CATATAN: Jangan menggunakan bahan pembersih yang keras, sabut gosok atau sabut logam untuk mem-

bersihkan panci pemasak karena dapat merusak lapisan anti-lengket.

DIAGRAM REFERENSI MEMASAK

Model E2RC1-220W E2RC1-320W
Ketinggian . Ketinggian .
Banyaknya N Perkiraan Banyaknya . Perkiraan
. air pada . air pada .
Jenis beras beras anci durasi beras anci durasi
mentah P memasak mentah P memasak
pemasak pemasak
1 cangkir 1 16-22 menit — — —
Bergs 5 cangkir 5 25-31 menit 5 cangkir 5 22-28 menit
Jasmine
7 cangkir 7 33-39 menit 10 cangkir 10 28-34 menit
1 cangkir 1 16-22 menit - - -
Beras 5 cangkir 5 24-30 menit | 5 cangkir 5 21-27 menit
Jepang
7 cangkir 7 30-36 menit 10 cangkir 10 27-33 menit
1 cangkir 1 25-31 menit — — —
Beras merah 5 cangkir 5 35-41 menit 5 cangkir 5 33-39 menit
7 cangkir 7 45-51 menit 10 cangkir 10 39-45 menit

* Rendam beras merah terlebih dulu selama kurang lebih 2 jam sebelum dimasak.




PEMECAHAN MASALAH

Gejala

Kemungkinan Penyebab

Solusi

Lampu indikator tidak menyala.

Piring pemanas tidak hangat.

Lampu KEEP WARM tidak
menyala ketika proses memasak
selesai.

Sirkuit listrik penanak nasi tidak
terhubung ke sumber listrik.

Periksa dan pastikan bahwa
sakelar, steker dan stopkontak,
sekering dan kabel utama catu
daya berada dalam kondisi
yang baik dan dihubungkan
dengan baik ke jala-jala listrik
dan steker telah ditancapkan
dengan kuat ke dalam stopkon-
tak dinding.

Koneksi sirkuit rusak.

Papan sirkuit induk rusak.

Piring pemanas terbakar.

Lampu rusak.

Hubungi pusat servis resmi.

Nasi tidak matang atau waktu
memasak terlalu lama.

Air yang ditambahkan tidak
cukup.

Tambahkan air sampai ke tingka
yang ditunjukkan di dalam panci
pemasak sesuai dengan jumlah
cangkir beras yang dimasak.

t

Waktu memasak kurang.

Tekan tuas kontrol ke bawah
untuk memulai proses memasak.

Panci pemasak tidak bersen-
tuhan dengan benar dengan
piring pemanas.

Kemungkinan ada benda asing
di antara panci pemasak dan
piring pemanas.

Pastikan tidak ada sisa benda
asing pada piring pemanas.

Piring pemanas rusak.

Hubungi pusat servis resmi.

Nasi terlalu keras atau terlalu
lunak.

Air yang ditambahkan kurang
atau terlalu banyak.

Tambahkan air sampai ke tingka
yang ditunjukkan di dalam panci
pemasak sesuai dengan jumlah
cangkir beras yang dimasak.

t

Nasi hangus.

Beras tidak dibilas dengan baik.

Cuci beras sampai air cuciannya
jernih.

Pengatur suhu utama
rusak.

Hubungi pusat servis resmi.

Penanak nasi tidak secara
otomatis

beralih ke mode keep warm
(menghangatkan).

Pengatur suhu utama
rusak.

Hubungi pusat servis resmi.

Air keluar dari tutup atau terlalu
banyak gelembung terjadi se-
lama memasak.

Terlalu banyak air setara
dengan jumlah beras yang
digunakan.

Menggunakan sedikit air atau
meningkatkan jumlah beras.

v




PEMBUANGAN

ra"
Daur ulang bahan yang memiliki simbol ini £ . Masukkan kemasan dalam wadah yang sesuai untuk
mendaur ulangnya. Bantu lindungi lingkungan dan kesehatan manusia dan daur ulang limbah perangkat
listrik dan elektronik.

Jangan membuang perangkat yang ditandai dengan simbol ini mmm bersama sampah rumah tangga.
Kembalikan produk ke fasilitas daur ulang setempat atau hubungi kantor pemerintah daerah.

SERVIS DAN LAYANAN PELANGGAN

Ketika menghubungi bagian Servis, pastikan bahwa Anda menyediakan data berikut ini: Model, PNC,
Nomor Seri.
Informasi dapat ditemukan pada pelat rating.

Karena kebijakan pengembangan produk yang terus menerus dari Electrolux, spesifikasi, warna, dan
detail produk kami dan yang disebutkan dalam petunjuk ini bisa berubah tanpa pemberitahuan.




Alan1slgu
ns’mlvxlnuaumw‘luﬂuauu'hmeﬂumwﬂﬁ snauwiniu LaranaunnAINIINNANTLTIRSY
duAuuninda liatvanduanautarldiunsas g Il dunSousn

Tusafuafiait1ildd1989luaumna

daudsznay

A fladunvia F. WW9AIUAL

B. rlurin G. uiluaiuau
C. fiadusinugi1e H. 67803

D. wiialu I. "WRngi1

E. siadasndands’ln J. omity

ArnusiisuaNlaaniy

« @3 A Ll LienisldiuTnaunaa (saudedin) Afinnuunwsamnesienig nmssud duda
iadadsedm viawalsrdunisainazanug LinusarldasuAuusinviaagnialsinismiuau gua
Werdunsldindas TnadisuRnrausannulasniovasyanamaniv

. WinAsfigguavnieldu iaiuiladndnas liiduindae e inia

. mﬂms:uw‘lmyﬂuammvmmmavmﬂuavmsmsosﬂm

. aﬂﬂstumstﬁaumaﬂuuwaomu”lv\lmuLLsaﬂu”lww'luaum’mnmoﬂumauamLw1~‘luamﬂmaua'lww'1mmu

« WndudaRuAaRfinusou Wiuisiadu

- iitailasAudunsiaanlwigan adrWiae W Udn wsamianednduasluimsavasmadug

« panUdnuiansdinnanndudia lildldunasfaninangzain salvitndadunouldusatiidin
sznaviaaan

< Wudaldnuadavians Inudaldn idoune wialunsdifiindawinuiianain wiaidnwauads

wnleq duedavdanliungnannsadiusnisi lesuussaiavinnisnsiadoy douusy wiadsud

o vl luiiTaouda

- ath sy lauwmilazay Timsaduia Taufufafiianusau

« atw HuuEalndfumudaiann ihfiiaausaundalwanavuiisouat)

« ldfarussingsailuidmiiandautandavuariivaurainnusaugs

- aAmlaendy HARAEISIRRGIWSaNfuaLfu nssasain Inihasiu bigndavanarinlviaa
Hhganls vnnidassdainssuinihdasofugnsowEald ngandaunufudie Iniianudaianny

- ge e Wiiuwunduiaanaudasatifuniiinanaaaiuiuniadsandu

< wnlganasianiag Aifane ihaaseans TWvdaanasarinsassias liaanifidane luihaas w3as
14 uarane Ilasdas linauwailinasusaldzdudinatafiaunsadsnnduToy lidela 16

« iaanauEsInnsiamas s Wi Sas atnnandiasausiuuanaan dudiuaslvanialu
BigwnsadantiigTaog oy arsligne i lgsuaunnain Electrolux dugaauuaminiu

« wnag nangadsvne Widdauanalmilaagnelweas Electrolux

« Ffiaul fufndrurinanusauatatvasdauatudeainldnuuds WnududsRuiaduvinausauiug
navanldon

« dudiau! vudindasanmilaanninnlszadidualy inszanainWiAan1sunadule

wﬁmﬁmﬂﬁwﬁmﬂutwa‘l‘ﬁmu‘lumuuaumﬁ‘l‘ﬁmuwamuq L
- dufifwduadidmsuwineuniolusu fimnmuumﬂmuwm’muauq -Wrsudd
- anAluTsousn awnuazinnandodsaanau -Tsvusuwsauldsnaivnaida

Adiaul vinuguiadavasluln uazudnidovatinbiiinsssiulunviasa

b 74
Aauldrumasausn
1. dauldimdaviluadusn WivinaruazainaIua9g sasrsianedaWivin uasdawdnldiuindaeas
«ﬁmuu',‘la'J"léauﬂi:nauwﬂ%umamﬁauo‘ﬁwuﬁaaﬁwﬁuﬁ’]
2. watlavfumrdsmasaduindouinnialuaamsiolu WldnausduwRasiidig
3. andnTalddrunnidauni adrWidudeddvualiunaiagduluaamiialu




4. ddnfigrudaslumialu

5. i oy lussaufissy 1 lumialu Svasdanndaviusuinandiansdriilinsuvionedan
wnawme): Usunani s liasasdu ldndinsssiugeaad lassu 15 lumsialu

6. tEaduuanvasmiaTulvue

7. ewiatuasldlumsianedng e Tiuiladmialuavaguuuruvinainudauadegneas Widsu
wialwdntas Taavuu lUntdauazann winwialudes arvasvinlidvegn Widdauaiuls

8. Uaduiravuunialu

. douldnuasnaaindudn

10. nauthuAruaunisvitwiaEudiun1se uasdono llazudnenisvineui “Cook”
wnae: Wavarnidaradadulussninenasw @laminasisnisudla)

1. Iludavaszfindl “KEEP WARM” TaudaTuwii® (adinaednuda

12. Waruazaudsau lidududou el ldnadnsifign Waudrndeanmiandraon
wduTuuagudou 10-15 urfi anniutlanr Widiin nsaudiiazgila laviduauaan Sivinlw
dianrindadu

L

WaAduily (AIUANAILAULAY)

13. i ludsnadunnsauaciusialu Usnnaniasuandedu laugsunaemnsiidasnisite
a9 Wi ladrszdimir bigeviauaaits ldaatsaslumialu uazawamsuuauniauuaiaite

14. nautlumruauiiaidunisiiy Tludassini “COOK?
wnawe): da il Tnavindeiu Arsinduamisaanving fu uaslinnsaamisdaudiu

15, mindavnnsduganssuiunsite Wisuiluauaudu dasdndudn uaznanldnaanaineindu dash
uddauq Unamnsiifaaiaudraanunananunsanintvsianussings T daugeiailasiuainu
Saunaldinsasnsrzanuuazanailiazsaunn

N151I1AMNFEAIALAENISHULASAN

16. nanU&nmiaedinnaufinuandinauszatn salivsianednduasmasuaisfauvinainugzain

17. dnanaiisuaswsialuaanaingadas

18. vinmuazatamialu anaite uasvind daananimdadauirdunanitandvaiu gigmi
e I avinANEEaIRFuLanUaianedn auguiedavasluti

19. wiatlaviuduinfavsaniialu Wianldwialudmsudraunsadnirduanogaslumia

wnawin: Waldihawinauazaneilfigniiansau deadn wiatdanTanaiorinanuazataniadu

lavanasviniduiadaudaniy

M1 NDINITWITD

U E2RC1-220W E2RC1-320W
afiasa %%u'lm s:ﬁ?ﬁ'\‘lu naplag %%u'lm s:ﬁ?ﬁ'\‘lu namaag
417815 wialu Uszunoun 412815 wialu sz

1 618 1 16-22 w1 — — —
dIvauNsa 5 ¢y 5 25-31 u1fi 5 ¢y 5 22-28 u1ii
7 de 7 33-39 ui 10 ¢y 10 28-34 u1ii

1 ¢ 1 16-22 uii - - -
diefitiu 5 fie 5 24-30 u1ii 5 e 5 21-27 u1ii
7 61y 7 30-26 u1ii 10 ¢y 10 27-33 uii

1 de 1 25-31 u1fi - - -
d1anaad* 5 de 5 35-41 u1ii 5 de 5 33-39 uii
7 de 7 45-51 u1ii 10 ¢ 10 39-45 uii

* ugdinindavatilay 2 FTuAa U




legnauasasnisud la

a1n154ani auvaintiu 16 35urly
f9197aLEI0S Udnuazsisu
iBad9 21935 I aasianadin i le “lv\lﬂqj\l'iéualxmu”l:v\l'jjag‘lu
Wuanshifinging St anwdinsali uassiaidiu
AanUuUnasanY wravdy udaldaudaniginny
WS TWH L uunGivaala
whuvinpmgaulaisau

Wil KEEP WARM “Lifinsd14
wid1azvinanvisiddaudn

N5 EaNsAa7935 lidnysal

UWN9sUAnIFaung

Lauvinausau gl

TWugavsiinlné

Ansiaduduinisn ldsuaunn

d laignu3aldiiaiauiuiin
A8

arintaoAnly

Wnaslunmiialuaiudiuau
a0 1117 Teagidauansseu
Aulu

namaln@ laiiiaswalia T
BRVREET

nauiuaruAuLiaIENNITY

i lu L ladudauHw
inANsauat1NgnAaY

aafidvudandaanAusening
wiialunuunuvinaausan

zdiav lufidvudandaaunndn
aglunkuvinanusau

uruvinaNsauldanig

fnsiaduduanisnlasuaunin

drudeansauaziinly

Waindaaudaunniiunly

wWniaslunialuaudnuau
faun1117 Teagidauansseu
Aulu

i1 sl

2417917 IR

491U lddzan

PO

drumruanauunlnanyinnu
fadnf

wiiavading liwlaawiiu
Tuuagusaulaadn Tuls

duAuANaUUNINANYININIL
fAolnd

1 TasanandAIm3alin
wWavarnieuntinldlusenine
N19UNTIN9

diunnifinnitdssunadinom
NEAPR

I Wiasasiaiiulmina
AAld




)

¥
v a

N15A13ANY

FlaAaaddaniidoyanyal L..‘n mussanm'mao‘lum‘uuvmmmuautwai'lfﬁma Fu3nuEIndanuas

qUNNVDINU ] anvieduiiunss IoAauozasaeld Iniuas aUnsnididnnsaiind

vinunaegad 1 i nfidyanyals 1oAa wm sudvsssluadidou ivnanduanlddqasudlasda
TuRunwan uiafinsadnineiwmeuia

N15QUALLAEUAN19gNA

1UEN153neN asadauliuilainnaddayasia liwsaunudr: gu, PNC, wuneay
wpdiaya lanilaudavdayanivinaiia

(iavanu lyransimuIndniasivavdian nsand dayantvinain & uassrea:dunnvg vav
HWENAUTT S dayasig fszy lugliad ar9dn1swaeuurasTae lisavuse dnsivaavnia




» F—
HUGNG DAN SU DUNG c \
Hinh &nh st dung chi mang tinh chat minh hoa va cé thé khac voi san pham thuc té.
Boc ky tat ca cac hudng dan trudc khi st dung thiét bi lan dau.
Vui long gili lai hudng dén st dung nay dé tham khao vé sau.

oFu T M
A. Tay cam trén nap F. Bang diéu khién VN

B. N&p thuy tinh G. Nut diéu chinh

C. Tay cam bén hong H. Céc dong

D. Long noi 1. Mudng x&i com

E. Than ndi c6 chira day cam J. Khay hap

LOI KHUYEN VE AN TOAN

Thiét bi nay khéng dudc thiét ké dé st dung béi cac ca nhan (ké ca tré em) co khuyet tat vé thé chat, giac quan hoac
than kinh, hoac thiéu kinh nghiém va kién thirc, triv phi ho dudc gidm sat hodc chi dan st dung thiét bi bdi mot nguisi
chiu trach nhiém vé sy an toan cta ho.
+ Nén dét thiét bi va day cam dién & xa tam tay tré em dé dam béo an toan.
+ Khéng dé tré em ty y vé sinh san pham khi khéng cé su gidm sat clia ngudi 16n.
+ Thiét bi chi hoat ddng khi st dung ngudn dién va tan sé thich hgp nhu thdng s6 ghi nhan trén tem phia dudi day noi.
» Khéng cham vao cac bé mat ndng. St dung tay cam cla noi.
+ DE bao vé khdi dién giat, khdng nhing day dién, phich cdm, hodc ndi com dién vao nudc hodc bat ky chét
I6ng nao khac.
R0t phich cdm khdi 6 dién khi khong st dung va trudc khi lam sach. D& ngudi trudc khi dua vao hodc I8y cac bd phén ra.
+ Khéng van hanh bt ky chifc nang nao khi day dién hoac phich cam bi hu hai hoac néu thiét bi gap truc tric
hodc da bi hu hong dudi moi hinh thire. Gui tra thiét bi cho nha san xuét hodc trung tdm bao hanh dugc chi
dinh d& duoc kiém tra, stra chita hoac diéu chinh.
» Khdéng dung thiét bi ngoai troi
« Khéng treo day dién Ién canh ban hodc d& day cham vao cac bé mat néng.
+ Khéng d& gan ngudn khi nong hoac bép dién hoac trong 16 dun nong.
+ Phai cuc ky than trong khi di chuyén thiét bi co chira dau an nong hodc cac chat 1ong nong khac.
Mot trong nhiing tinh n&ng an toan 1a san phdm nay dudc trang bi phich c&m tiép dét. Viéc két n6i day dan
tiép dat khéng ddng cach co thé dan dén nguy co dién giat. Tham khao y kién tho dién c6 trinh d6 néu ban
nghi ngd vé viéc liéu & dién co dugc ti€p dat duang cach hay khéng.
+ Day dan dién ngan sé gilp gidm rli ro do viéc vudng vao cac thiét bi hay day dién khéac.
» N&u st dung day dién dai, va can b tri day dién sao cho day sé& khéng nam trén mét cat hodc mat ban, nai
tré em c6 thé bi giat hodc vo tinh vudng vao day.
« DE& gidm nguy co chay hoac dién giat, khong duoc thao bd I16p vd boc ngoai. Khéng cé bd phan bén trong
nao ngudi dung co thé bao dudng. Viéc sira chita chi nén do cac ky thuat vién duoc Gy quyén cua Electrolux thuc hién.
+ Né&u day dan dién bi hu hai, viéc thay thé nén duoc thuc hién bai ki thuat vién dd nang luc cia Electrolux.
+ Canh bao! M&t bo phan gia nhiét cé thé van con néng sau khi st dung. Khong duoc tiép xdc véi mat bé phan
gia nhiét ngay sau khi st dung.
+ Canh bao! Khéng st dung thiét bi cho cac muc dich khac d€ dé phong nguy co chén thuong.
Thiét bi nay dugc thiét k& dé st dung trong ho gia dinh va cac ¢ing dung tuwong tu nhu:
- Khu vuc bép clia nhan vién trong cac clra hang, van phong va cac méi trudng lam viéc khac;
- Trang trai;
- St dung cho khach hang trong khach san, nha nghi va cac mai trudng cu tri khac;
- Méi trudng cung cap chd nghi qua dém cé phuc vu bita sang.

CANH BAOI KHONG NHUNG THIET Bl VAO NUGC VA TRANH LAM DS NUGC LEN PHICH CAM.
TRUGC KHI SU DUNG LAN PAU

Trudc khi st dung thiét bl lan dau tién, lam sach ky cac bd phan clia ndi com dién. Dam bao rang tat ca cac
bd phan hoan toan khé trudc khi ban bét dau st dung thiét bi.

2. DPE& ngan ngtra hu hai d6i vai I6p ma chdng dinh clia long ndi, hay vo gao véi dung cu khac trude khi cho vao

long noi.

DPong gao béng céch st dung céc dong di kém. Khéng vuot qua thang do & mét trong Iong ndi.

Cho gao da vo vao bén trong long ndi.

Thém nudc vao nodi theo vach hudng dan bén trong Idong ndi tuong ting véi lugng gao nau.

GHI CHU: Lugng nudc thém vao néi khdng dugc vuiot qua mic nudc cao nhat nhu thang do mat trong long noi.

6. Lau kho mat ngoai cta long ndi.

7. Dét ldong ndi vao ndi com dién. D& bao dam long ndi ndm dung trén mat bd phan gia nhiét, diéu chinh long
ndi béng cach xoay nhe qua trai va phai. Long ndi nghiéng cé thé lam com chin khéng déu.

ok w




8. Day ndp thuy tinh 1&n trén Idng noi.
9. C&m vao 6 c&m dién va bat cong tac dién cho & cam.
10. Nhan nut digu chinh xuéng dé bt dau ndu. Bén bao chi “COOK”
GHI CHU: Bong béng nudc cé thé xuat hién trong qua trinh n&u (vui 1dng tham khao phan X&' Iy sy’ ¢6)
11.Deén chi bao s& tu ddng chuyén sang “KEEP WARM” khi com dé chin.
12. M6 ndp va xdi déu dé lam toi com. D& com ngon nhét, hdy xdi com sau khi ndi com chuyén sang ché dé git
&m duoc 10-15 phut. Sau d6 day chat ndp. X6i com gilp thoat luong hoi nudc thira 1am com toi x8p han.

” »

CHUC NANG STEAM (HAP) (THU CONG)
13. D6 lwgng nudc phu hgp vao long ndi. Luong nudc co thé khac nhau tly theo lugng thirc an can hédp. Khéng
duoc dé miric nudc vuot qua chigu cao cla khay hép. Dat khay hap vao long ndi va cho thic an lén mot

chiéc dia hodc khay hap.
14. An ndt gat diéu chinh dé& bat dau qua trinh ndu. Dén chi bao sé chuyén sang “COOK”
LUU Y: D& dam bao hap déu, hay dan déu thiic &n va dam bao khéng x&p chong thiic an 1én nhau.
15. DE két thic hap, gat nat diéu chinh 1&n, tat ngudn va thao phich cdm khéi 6 cdm dién. M& nap va can than
18y thirc an da hap khoi dia hoadc khay hap. Nén ding gang tay ndu an hay khan vai vi dia hoac khay hap rat

néng.

VE SINH VA BAO TRI

16. Rut phich cdm ndi com dién trudc khi ban bét dau vé sinh. Dgi d&n khi ndi com dién nguéi han trudc khi vé

sinh.

17. L&y khay hap va long ndi ra khoi than noi com dién.
18.Strdung tdm gié udét lau mat ngoai than ndi com dién. Khdng ngdm than ndi com dién vao nudc.
Lam sach ldng ndi, khay hap, muéng xdi com bang miéng bot bién ho&c gié ngadm nudc &m cling véi mét
chut dung dich lam sach.
19. D& bdo vé I6p phd chéng dinh bén trong long ndi , khéng s dung long ndi dé rira bat dia hodc cho gidm vao

noi.

LUU Y: Khéng str dung chat tdy rira &n mon, migéng cha nham hodc dd dung kim loai d& 1am sach Iong ndi vi
chiing s& lam hong I8p pht chdng dinh.

BANG HUONG DAN NAU cOM
Kidu E2RC1-220W E2RCI-320W
noi noi

1 céc 1 16-22 phat - - -

G@,f"a\r’T:é‘ 5 cc 5 25-31 phat 5 cc 5 22.28 phit
7 céc 7 33-39 phut 10 c8c 10 28-34 phut
1 c8c 1 16-22 pht — — —

Gagé':hét 5 c8c 5 24-30 phut 5 c8c 5 21-27 pht
7 céc 7 30-36 pht 10 c8c 10 27-33 pht
1 c8c 1 25-31 phit - - -

Gao It * 5 coc 5 35-41 phut 5 coc 5 33-39 phut
7 céc 7 45-51 phat 10 céc 10 39-45 phat

* Ngam gao Ut it nhat 2 tiéng trudc khi ndu.




XULY sy chd

Hién tugng

Nguyén nhén c6 thé

Gidi phép

Deén chi bao khdng sang Ién.

T&m gia nhiét khdng néng.

beén KEEP WARM (git* &m) khong
sang khi ndu com xong.

Mach dién cta ndi com dién
khéng ndi véi ngudn dién.

Kiém tra dé chac chan cong tac,
phich c&m, 6 cam, cau chi va day
dan clia ngudn dién & didu kién
tot va dudc két ndi dung cach vaoi
ngudn dién va xem phich cam cé
duoc cdm chéat vao & cdm trén
tudng hay khéng.

K&t n6i mach dién bi dut.

Bang mach chinh bi hong.

T&m gia nhiét bi chay.

Bén bi hong.

Lién hé trung tdm bao hanh dugc
ay quyén.

Com khong chin hoac thdi gian
ndu qua lau.

Khong cho du nudc.

Thém nudc tdi muc dugc chi dinh
trén thang chia & mat trong long
noi twong Ung vai s6 cdc gao duoc
néu.

Thoi gian ndu khéng du.

B&m nut gat diéu chinh xuéng dé
b&t dau qua trinh nau.

Long ndi khong ti€p xtc dung
cach vdi tdm gia nhiét.

Cé thé& cd di vat gilra long ndi va
tam gia nhiét.

Pam béo rang khéng c6 di vat la
trén t&m gia nhiét.

T&m gia nhiét bi hong.

Lién hé trung tdm bao hanh dugc
ay quyén.

Cdm qua ciing hoac qua nhao.

Cho vao qua it hodc qua nhiéu
nuéc.

Thém nudc tdi muc duogc chi dinh
trén thang chia & mat trong long
noi twong Ung vai s6 cdc gao duoc
n&u.

Com bi khé.

Gao khéng dudgc vo ky.

Vo gao cho dén khi nudc vo
gao trong.

Nut diéu khi€n nhiét do
chinh bi héng.

Lién hé trung tdm bao hanh dugc
Gy quyén.

N&i com dién khong tv dong
chuyén sang ché& do git &m.

Nut diéu khi€n nhiét dé chinh
bi hong.

Lién hé trung tdm bao hanh dugc
ay quyén.

Hoi nudc co thé thoat ra tir nép
ndi com hodc qué nhiéu bong
bong xuét hién trong qua trinh
néu.

S dung quéa nhiéu nudc so Vai
lwgng gao.

Giam luwgng nudc hoac tang thém
luong gao.




TIEU HUY SAN PH/KMA

Tai ché cac vat lieu co ky hieu &, D& bao bi dong gi trong thiing chira phu hgp dé tai ché. Hanh dong nay
giup bao vé mai trwdng va stic khde moi ngudi, dong thoi dé tai ché rac thai tir cac thiét bi dién-dién tor.

Khéng viit cac thiét bi ¢ ky hiéu mssm cing vdi rac thai gia dinh. GUi s&n phdm dén co sd tai ché tai dia phudng
hoac lién hé vai van phong thanh phd.

CHAM SOC KHACH HANG VA DICH VU

Khi lién hé véi bd phan Dich vu, hay dam bao réng ban co san cac di liéu sau: Kiéu thiét bi, PNC, S8 Séri.
C6 thé tim thay théng tin trén nhan thiét bi.

Theo chinh séach lién tuc phat trién san pham cia Electrolux; thong s6 ky thuat, mau séc va chi tiét sén phdm
cua chung téi va nhitng théng tin d& cap trong hudng dan st dung nay cé thé thay déi ma khéng cén théng béo.
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FE VIETNAM

FR7H (FE ) BRERLT LBNIREHS VT Electrolux Vietnam Ltd
FE, g, BREKANIMKE19685 KTEIR 17 Floor 9th, A&B Tower
8515k 76 Le Lai Street
FMAEBIE: +86 21 3178 1000 Ben Thanh Ward - District 1
15 H:+86 21 3387 0368 Ho Chi Minh City
EERS: +86 9510 5801 Vietnam
P 25 www.electrolux.com.cn Tel: +84 8 3910 5465
Fax: +84 8 3910 5470
=8 ] Customer Care Services: 1800-58-8899
I FRRFROERLT AB8D AR Email: vncare@electrolux.com
220655 L AR 4G B FR R A B2 BR683ROF Website: www.electrolux.vn
R BERELR: 0800-888-259
{HE: 886-2-8964-5269 MALAYSIA
EH: service@electrolux.com.tw Electrolux Home Appliances Sdn Bhd
#h: www.electrolux.com.tw Lot C6, No. 28, Jalan 15/22,
Taman Perindustrian Tiong Nam,
KOREA 40200 Shah Alam, Selangor
Electrolux Korea limited Malaysia
9F, Pine Avenue B, Customer Care Services Tel: +60 3 5525 0800

Customer Care Services Fax: +60 3 5524 2521

100 Euljiro, Jung-gu, Seoul, Korea 04551 ¢ !
Email: malaysia.customercare@electrolux.com

Korea .
Tel : +82 2 6020-2200 Website: www.electrolux.com.my
Fax: +82 2 6020-2271~-3
Customer Care Services : +82 1566-1238 SINGAPORE
Email : homecare krh@electrolux.com Electrolux SEA Pte Ltd
Website: www.electrolux.co.kr 1 Fusionopolis Place, Galaxis
#07-10 (West Lobby)
INDONESIA Singapore 138522
PT. Electrolux Indonesia Customer Care Services: +65 6727 3699
Electrolux Building 2nd Floor Fax: +65 6727 3611

JI. Abdul Muis No 34,

Jakarta Pusat 10160

Indonesia

Tel: +62 21 5081 7303

Fax: +62 21 5081 8069

Customer Care Services: 0804111 9999
Email: customercare@electrolux.co.id
Website: www.electrolux.co.id

Email: customer-care.sin@electrolux.com
Website: www.electrolux.com.sg

AUSTRALIA

Electrolux Home Products Pty Ltd

ABN 51 004 762 341

163 O’Riordan Street, Mascot, NSW 2020, Australia
Customer Service Phone: 1300 365 305

PHILIPPINES Website: www.electrolux.com

Electrolux Philippines, Inc.

10th Floor. W5th Avenue Building

5th Avenue Corner 32nd Street

Bonifacio Global City,

Taguig Philippines 1634

Trunkline: +63 2 737 4756

Domestic Toll Free: 1 800 10 845 care 2273
Customer Care Services: +63 2 845 care 2273
Email: wecare@electrolux.com

Website: www.electrolux.com.ph

NEW ZEALAND

Electrolux Small Appliances

A division of Electrolux (NZ) Limited

3-5 Niall Burgess Road, Mt. Wellington, Auckland,
New Zealand

Phone: (09) 9573 2220

Customer Service Phone: 0508 730 730

Website: www.electrolux.com

UAE

Electrolux Appliances Middle East DMCC
THAILAND . Address: Floor 40, Mazaya Business Avenue BB, JLT
Electrolux Thailand Co,,Ltd. Dubai, United Arab Emirates
Electrolux Building Mailing Address: PO Box 336148 Dubai, UAE
14th Floor 1910 New Petchburi Road Switch: +971 4 5100 200

Bangkapi, Huay Kwang

Bangkok 10310

Thailand

Tel: +66 2 725 9100

Fax: +66 2 725 9299

Customer Care Services: +66 2 725 9000
Email: customercarethai@electrolux.com
Website: www.electrolux.co.th




Share more of our thinking at www.electrolux.com
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