


中文说明书 各部位名称及功能
烹饪指南  
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●   材料  ：黄油200g、糖90g、鸡蛋3个、
     烤 饼蛋糕粉110g、巧克力70g
●   用户说明书语句
1.  待黄油在室温下变软后装入圆碗加糖
       拌匀。
2.  在1的内容物中打入鸡蛋，用起泡器搅匀
       至柔和起泡。
3.  在2的内容物中放入烤饼蛋糕粉，然后用
       饭勺拌匀。
4.  在3中放入巧克力拌匀，然后在内锅上涂
       抹融化的黄油，再平铺和好的蛋糕面。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的黄油巧克力蛋糕后按下 
  煮饭/快速按钮。

●   材料  ：大米 杯、西兰花30g、水 杯、
     食盐少许
●  用户说明书语句
1.  将大米洗净后泡30分钟左右，将泡好的大米、
      水和西兰花放入搅拌机搅碎备用。
2.  请在内锅中放入准备好的材料，然后将内锅
      放入电饭煲并盖紧锅盖。
3.  请转动旋钮选择烹饪菜单的蔬菜米汤后按下
      煮饭/快速按钮。
4.   请选择烹饪模式的蔬菜米汤后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：红薯100g、苹果100g、水50ml
●   用户说明书语句
1.  将苹果和红薯去皮切成细条。
2.  将1和50ml水放入内锅。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的红薯苹果粥后按下煮 
  饭/快速按钮。
5.  煮饭结束后用木制饭勺均匀捣碎，
       略加蜂蜜拌匀。

●   材料  ：大米 杯、马铃薯2个、胡萝卜50g、
     水3杯
●   用户说明书语句
1.  请将米洗净后放入筛网，将马铃薯和胡萝
       卜去皮切丝。
2.  请将准备好的材料和水放入内锅。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的马铃薯胡萝卜粥后按下煮 
  饭/快速按钮。
5.  烹饪结束后请用搅拌机磨碎。

黄油巧克力蛋糕
1人份量=212Kcal
所需时间 = 45分

蔬菜米汤
1人份量=45Kcal

所需时间 = 20分

红薯苹果粥
1人份量=92Kcal

所需时间 = 20分

马铃薯胡萝卜粥
1人份量=110Kcal

所需时间 = 20分 

烹饪指南



使用

●   材料  ：面粉(薄力粉)2/3杯、鸡蛋2个、
     黄油1/2大匙、牛奶1/2大匙、 
     香草香料少许、糖2/3杯、食盐少许
●   淡奶油  ：鲜奶油100ml、糖 杯
●   水果  ：樱桃1个、草莓3个、蜜橘罐头 罐、
     猕猴桃1个
●   用户说明书语句
1.  在面粉内加盐并用筛网过滤。
2.  将鸡蛋的蛋清和蛋黄分开备用。
3.  蛋清盛入碗中沿一定方向搅拌起沫，起较大
      泡沫后分数次加糖，继续搅拌至倒置时碗内
      的蛋清亦不会流出的程度。
4.  在3的内容物中加少量蛋黄继续搅拌，然后加
      少许香草香料。
5.  4的内容物呈奶油状后加入面粉，充分搅拌直
      至生面粉完全消失为止。
6.  在牛奶中加入热黄油，然后添加5的内容物。
7.  在内锅底和侧面略微涂抹一层黄油，然后倒
      入和好的蛋糕面。
8.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
9.   请选择烹饪模式的鲜奶油蛋糕后按下煮饭/ 
  快速按钮。
10.  待蒸制完毕的蛋糕凉透。
11.  在盘中倒入淡奶油，搅拌至可以挤花后加入
          糖粉。(将糖放入切割器搅碎制成糖粉。)
12.  在凉透的蛋糕上均匀涂抹鲜奶油。
13.  请用准备好的各种水果装饰。

●   材料  ：鸡蛋10个、水1杯、醋一两滴
●   用户说明书语句
1.  在内锅中放入鸡蛋、水和醋。
2.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.   请选择烹饪模式的烤鸡蛋后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   面饼材料 ：米饭200g
●   馅料材料  ：火腿片4片、洋香菇4个、
     玉米罐头4大匙、蟹肉条2个、比萨饼用
     奶酪80g、比萨饼酱料5大匙
●   用户说明书语句
1.  将洋香菇去皮沿蘑菇特有的形状切好备用。
      蟹肉条保持原本长度撕好备用。
2.  将火腿片切成方形，控去玉米罐头的水分。
3.  将米饭平铺于内锅底。
4.  用汤匙在米饭上平铺般地涂抹比萨饼酱料，
      然后均匀放上准备好的材料。
5.  请将比萨饼用奶酪放在4的内容物上面，
      然后将内锅放入电饭煲并盖紧锅盖。
6.   请选择烹饪模式的米饭比萨后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：南瓜200g、面包粉2大匙、
     水200ml、食盐少许、牛奶1小匙
●   用户说明书语句
1.  挑选熟透的金黄色南瓜去皮去籽后切成
      细条并用水清洗。
2.  请在内锅中放入准备好的南瓜、
      面包糠和水。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的南瓜汤后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  烹饪完毕后用木制饭勺捣碎，趁热加牛
      奶搅拌均匀。

●   材料  ：条型打糕(软打糕)300g、鱼糕3张、
     洋葱 个、大葱 根、胡萝卜60g
●   调味酱  ：辣椒酱3大匙、糖稀和糖各
     大匙、芝麻盐和酱油各 大匙、
     鳀鱼海带汤水100ml
●   用户说明书语句
1.  用流动的水洗净条型打糕并切成适口大小。
2.  鱼糕四等分，胡萝卜、洋葱切丝，大葱斜
      切备用。
3.  请放入适量的调料，另外制作调味酱备用。
4.  请在内锅中放入准备好的材料、酱料和鳀
      鱼海带汤水。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的炒年糕后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：糯米4杯、葡萄干60g、板栗15个、
     大枣10个、松子1大匙、红糖100g、
     浓汁酱油1大匙、香油2大匙、食盐少许、
     桂皮粉1/2小匙、 水2杯
●   用户说明书语句
1.  糯米洗净后在水中浸泡2小时以上。
2.  请将板粟去皮、大枣去核后切成适当大小
      备用。
3.  请将泡好的糯米加红糖、香油、浓汁酱油、
      桂皮粉、食盐少许后搅匀。
4.  将3项的所有材料放入内锅，添加两杯水，
      然后再次搅匀。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的甑糕后按下煮饭/ 
  快速按钮。

烤鸡蛋
1人份量=68Kcal
所需时间 = 1小时30分

米饭比萨
1人份量=245Kcal

所需时间 = 20分

炒年糕
1人份量=304Kcal

所需时间 = 20分

南瓜汤
1人份量=140Kcal

所需时间 = 20分

甑糕
1人份量=466Kcal

所需时间 = 40分

鲜奶油蛋糕
1人份量=177Kcal

所需时间 = 40分



烹饪指南

●   材料  ：鸡蛋10个、水4杯、醋一两滴
●   用户说明书语句
1. 在内锅中放入鸡蛋、水和醋。
2. 请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.  请选择烹饪模式的煮鸡蛋后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：大米100g、水 杯、红豆、
     薏米、小米、绿豆、糯米、黑米、玉米、
     小麦各10g、食盐少许
●   用户说明书语句
1.  大米、红豆、薏米、小米、绿豆、糯米、
      黑米、玉米和小麦浸泡3~4个小时备用。
2.  在内锅中放入所有材料后加 杯水。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的五福粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适量
      的盐轻搅。

●   材料  ：玉米4个
●   用户说明书语句
1.  在内锅中倒入两杯水。
2.  将蒸架放入内锅，再放入洗净的玉米。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的蒸玉米后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  烹饪结束后玉米较烫，敬请注意。
※ 蒸架请自配

●   材料  ：板栗30个
●   用户说明书语句
1.  在内锅中倒入两杯水。
2.  将蒸架放入内锅，然后放上板栗。
      (为了防止板栗壳裂开，请剥掉部分板
      栗壳，然后将其放入蒸架。)
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的蒸板栗后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  烹饪完毕后板栗较烫，敬请注意。
※ 蒸架请自配

●   材料  ：红薯5个
●   用户说明书语句
1.  在内锅中倒入两杯水。
2.  将蒸架放入内锅，再放入洗净的红薯。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的蒸红薯后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  烹饪完毕后红薯较烫，敬请注意。
※ 请将大红薯(150g以上)切半烹饪。
※ 蒸架请自配

●   材料  ：马铃薯(200g以下)6个
●   用户说明书语句
1.  在内锅中倒入两杯水。
2.  将蒸架放入内锅，再放入洗净的马铃薯。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪模式的蒸马铃薯后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  烹饪完毕后马铃薯较烫，敬请注意。
※ 蒸架请自配

五福粥
1人份量=134Kcal
所需时间 = 2小时30分

蒸玉米
1人份量=26Kcal

所需时间 = 40分

蒸红薯
1人份量=179Kcal

所需时间 = 35分

蒸板栗
1人份量=27Kcal

所需时间 = 30分

蒸马铃薯
1人份量=134Kcal

所需时间 = 45分

煮鸡蛋
1人份量=-72Kcal

所需时间 = 20分



使用

●   材料  ：泡好的粳米1又1/3杯、水6杯、
     泡好的海参50g、胡萝卜、洋葱、
     小南瓜少许、香油 大匙、汤酱油1大匙、
     食盐少许
●   用户说明书语句
1.  粳米浸泡3个小时备用。
2.  泡好的海参切丝。
3.  胡萝卜、洋葱、小南瓜切成细丝。
4.  在内锅中放入泡好的粳米和海参、蔬菜、
      香油、汤酱油并搅拌均匀。
5.  添6杯水。
6.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
7.   请选择烹饪模式的海参粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
8.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适量的
      盐轻搅。

●   材料  ：大米1杯、水6杯
●   用户说明书语句
1.  将洗净的大米放入内锅，然后添加6杯水。
2.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.   请选择烹饪模式的白米粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：大米1杯、红豆1/3杯、糯米粉1杯、
●   用户说明书语句
1.  将大米洗净后放入水中浸泡三十分钟以上
      备用。
2.  用大火煮制红豆，倒掉第一遍红豆水后继
      续添水煮制，此时使用小火煮至红豆裂
      口为止。
3.  将煮好的红豆放入筛网内捣碎，只将红豆
      水滤出。
4.  糯米粉用筛网过滤2~3次后煮制，然后加
      凉水和面制成丸状。
5.  将泡好的大米放入内锅后加7杯小豆水。
6.  请放入小丸子和小豆水，然后将内锅放入
      电饭煲并盖上锅盖。
7.   请选择烹饪模式的红豆粥后按下煮饭/快速 
  按钮。
※ 如喜欢有咀嚼感的红豆粒，请根据个人口味
        加入红豆粒。

●   材料  ：薏米 杯、水 杯、香菇1个、
     香油1小匙、食盐少许
●   用户说明书语句
1.  薏米浸泡12个小时备用。
2.  香菇切丝。
3.  在内锅中放入泡好的薏米和香菇，
      添加香油后搅拌均匀。
4.  添 杯水。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的薏米粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
7.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适
      量的盐轻搅。

●   材料  ：大米1杯、香油1大匙、鲍鱼1个、
     水6杯、食盐少许
●   用户说明书语句
1.  洗净大米后浸泡备用。
2.  用刷子刷洗鲍鱼，剜除内脏后切成细条
      备用。
3.  请在内锅中加6杯水、大米和鲍鱼，然后
      放入香油搅匀。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的鲍鱼粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适量
      的盐轻搅。

●   材料  ：大米1杯、松子1/2杯、水6又1/2杯、
●   用户说明书语句
1.  洗净大米和松子。
2.  将大米放入筛网，松子用搅拌机搅碎备用。
3.  放入大米和搅碎的松子，添加 杯水。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的松子粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适量的
      盐轻搅。

白米粥
1人份量=213Kcal
所需时间 = 2小时

红豆粥
1人份量=269Kcal

所需时间 = 2小时

鲍鱼粥
1人份量=576Kcal

所需时间 = 2小时

薏米粥
1人份量=138Kcal

所需时间 = 3小时

松子粥
1人份量=271Kcal

所需时间 = 2小时 

海参粥
1人份量=228Kcal

所需时间 = 2小时30分



烹饪指南

●   材料  ：大米1杯、鸡汤3杯、青/红辣椒各
     1个、食盐少许、水4杯
●   调料  ：葱末1大匙、蒜末1大匙、酱油2大匙、
     芝麻盐少许、香油2小匙、胡椒粉少许
●   用户说明书语句
1.  将大米洗净后放入水中浸泡一个小时以上
      备用。
2.  请将准备好的鸡充分煮熟，然后撕成适口
      大小并在上面加材料调味，再撇除鸡汤
      内的油并用纱布过滤备用。
3.  请将青辣椒、红辣椒去籽切丝备用。
4.  请将大米、准备好的鸡和辣椒放入内锅，
      然后加入过滤后的鸡汤和水。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的特米鸡肉粥后按下煮饭/ 
  快速按钮。
7.  请在煮饭结束后根据个人口味加入适
      量的盐轻搅。

●   材料  ：花蟹2只、牛肉100g、
     豆腐1/3块、青/红辣椒各半个、
     鸡蛋黄半个、面粉少许
●   用户说明书语句
1.  抓住蟹身充分洗净，然后剥下蟹身待用。
2.  剔出蟹身里的蟹肉制成蟹肉末。
3.  将牛肉和豆腐切末并与蟹肉末搅拌均匀。
4.  青红辣椒切丝后与捣碎的蛋黄拌匀。
5.  在蟹壳中撒入面粉，然后用3的内容物
      填实，再均匀涂抹4的内容物。
6.  在内锅中加两杯水，放入蒸架，再放
      入填满各种材料的花蟹。
7.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
8.   请选择烹饪模式的清蒸花蟹后按下煮饭/ 
  快速按钮。
※  蒸架请自配

●   材料  ：鱿鱼2只、菠菜70g、胡萝卜70g、
     鸡蛋2个、食盐少许、香油少许、面粉少许
●   调味酱  ：辣椒酱2大匙、酱油2大匙、
     糖1大匙、清酒1大匙、香油1小匙、
     辣椒粉1小匙
●   用户说明书语句
1.  鱿鱼切半清除内脏后去皮洗净，沿鱿鱼内
      侧切出横竖刀口。
2.  在沸水中加入少许食盐，将切口的鱿鱼躯
      干部位略焯一下，处理好的鱿鱼头也略焯
      一下备用。
3.  摘好洗净的菠菜加盐微焯一下，然后用凉
      水冲洗并攥出水分，胡萝卜切成粗丝在沸
      水中焯一下再用食盐和香油拌好。
4.  在鸡蛋中加盐充分搅拌，煎成与鱿鱼等宽
      的鸡蛋饼。
5.  擦干焯好鱿鱼上的水分，在内侧撒入少许
      面粉，然后放上鸡蛋饼，再放上准备好的
      菠菜、胡萝卜、鱿鱼头卷起，最后用串扦
      固定。
6.  在内锅中放入卷好的鱿鱼、调味酱和半
      杯水。
7.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
8.   请选择烹饪模式的红烧鱿鱼后按下煮饭/快 
  速按钮。

●   材料  ：茄子2个
●   调味酱  ：浓汁酱油2大匙、 红辣椒1个、
     青辣椒1个、辣椒粉 大匙、醋1大匙、
     芝麻盐少许、葱 根、大蒜4瓣、糖2小匙
●   用户说明书语句
1.  茄子切成4cm的小段，再竖起茄子段切
      十字刀口。
2.  请将红辣椒、青辣椒切丝，葱、大蒜切
      泥后放入浓酱油、芝麻盐、辣椒面、
      糖、醋制作酱料。
3.  请在内锅中加两杯水，放入蒸架，
      然后均匀放入切好的茄子。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的蒸茄子后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  烹饪完毕后在茄子上均匀放上准备好的
      酱料。
※  蒸架请自配

●   材料  ：豆腐 块、食盐少许
●   调味酱  ：辣椒粉1大匙、蒜末1大匙、
     葱1根、香油少许、 芝麻盐少许、
     辣椒丝少许、浓汁酱油3大匙
●   用户说明书语句
1.  豆腐切半后切成厚1cm的大小，
      撒盐除去水分。
2.  葱切成细丝后与蒜末、浓汁酱油、
      辣椒粉、芝麻盐、香油和辣椒丝拌匀，
      做成调味酱备用。
3.  在内锅中加两杯水，放入蒸架，
      再均匀放入切好的豆腐。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的蒸豆腐后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  烹饪完毕后取出豆腐，均匀撒上调味酱。
※  蒸架请自配

●   材料  ：大黄花鱼1条
●   调味酱  ：酱油3大匙、辣椒粉1大匙、
     蒜末 大匙、 葱末1大匙、料酒2大匙、
     水10大匙、糖1小匙
●   用户说明书语句
1.  将黄花鱼洗净处理好，然后在鱼背上以
      2cm的间距切口。
2.  制作调味酱。
3.  在内锅中放入黄花鱼，均匀浇入调味酱。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的清蒸鲜鱼后按下煮饭/ 
  快速按钮。

清蒸花蟹
1人份量=255Kcal
所需时间 = 30分

红烧鱿鱼
1人份量=126Kcal
所需时间 = 25分

蒸豆腐
1人份量=194Kcal
所需时间 = 20分

蒸茄子
1人份量=126Kcal
所需时间 = 15分

清蒸鲜鱼
1人份量=515Kcal
所需时间 = 25分

特米鸡肉粥
1人份量=642Kcal
所需时间 = 2小时



使用

●   材料  ：小南瓜1个
●   调味酱  ：浓汁酱油2大匙、葱末1大匙、
     香油 大匙、辣椒粉 大匙、辣椒丝少许、
      糖1小匙、蒜末1大匙、芝麻盐 大匙
●   用户说明书语句
1.  将南瓜切成厚1cm的圆形。
2.  将葱末、蒜末、浓汁酱油、辣椒丝、
      辣椒粉、香油、芝麻盐和糖搅拌均匀制作
      调味酱。
3.  在内锅中加两杯水，放入蒸架，再放入切
      好的南瓜，最后均匀撒上2项的调味酱。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的蒸小南瓜后按下煮饭/ 
  快速按钮。
※  蒸架请自配

●   材料  ：1只鸡(约800~900g)、马铃薯50g、
     胡萝卜50g、食盐少许、胡椒粉少许、 
     姜汁1大匙
●   调味酱 ：浓汁酱油3大匙、葱末2大匙、
     蒜末1大匙、糖1大匙、芝麻盐1大匙、
     香油1大匙、胡椒粉少许
●   用户说明书语句
1.  请洗净鸡肉并控去水分，切成适口大小
      后切出刀口加食盐、胡椒和姜汁入味。
2.  请将胡萝卜和马铃薯切成适口大小备用。
3.  请在备好的所有材料内加调料拌好，
      入味三十分钟后放入内锅。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择烹饪模式的炖鸡后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：番茄 个、鸡蛋2个、牛奶100g、
     水3小匙、葱花、食盐少许
●   用户说明书语句
1.  请将番茄洗净控干水分后切成细条。
2.  请在圆钵内放入切好的番茄、鸡蛋和食
      盐后充分搅拌。
3.  请在2的内容物中加牛奶和水充分搅拌。
4.  请将3的内容物放入内锅，然后撒上葱
      花充分搅拌。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的番茄鸡蛋羹后按下 
  煮饭/快速按钮。

●   材料  ：文蛤4只、牛肉30g、鸡蛋清1个、
     鸡蛋1个、葱末2小匙、蒜末1小匙、
     食盐 小匙、胡椒粉少许
●   用户说明书语句
1.  将牛肉切成细末。
2.  洗净淤泥后将文蛤切半，用刀取下贝壳上
      剩余的蛤肉，切成细末。
3.  将切成细末的牛肉和文蛤肉放入碗内，
      添加适量葱末、蒜末、食盐和胡椒粉调味
      拌匀。
4.  共可放入八个贝壳，每个贝壳放入 左右
      调味的材料，压实盛满。
5.  蒸至材料产生筋道，在文蛤肉上面均匀涂
      抹鸡蛋清，保持其不变形。
6.  在内锅中放入两杯水，然后放入蒸架。
7.  在蒸架上面放入准备好的文蛤。
8.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
9.   请选择烹饪模式的蒸文蛤后按下煮饭/ 
  快速按钮
10.  将熟透鸡蛋的蛋清和蛋黄分开，蛋清切
          细末， 蛋黄捣碎并用筛网过滤，然后在
          文蛤上面将蛋黄和蛋清各放一半。

●   材料  ：猪肉800g、粗葱、姜1块、蒜5瓣、
     水3杯
●   用户说明书语句
1.  猪肉剔除肥油后放入内锅，加入切好的
      粗葱、姜、蒜，再添3杯水。
2.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.   请选择烹饪模式的白切肉后按下煮饭/ 
  快速按钮。
※  随各材料的特点会因肉汁和食盐产生变
         焦现象。
※ 加水量超出标准值时会在排放蒸汽的同时
         溢出肉汤，敬请注意。
※ 肉块过大时请在2~3处切深刀口。

●   材料  ：饺子20个
●   用户说明书语句
1.  在内锅中倒入两杯水。
2.  将蒸架放入内锅，然后均匀摆放饺子。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择烹饪菜单的蒸饺后按下煮饭/ 
  快速按钮。
※  蒸架请自配

蒸鸡
1人份量=245Kcal
所需时间 = 35分

番茄鸡蛋羹
1人份量=168Kcal
所需时间 = 15分

白切肉
1人份量=921Kcal
所需时间 = 50分

蒸文蛤
1人份量=172Kcal
所需时间 = 35分

蒸饺
1人份量=524Kcal
所需时间 = 25分 

蒸小南瓜
1人份量=38Kcal
所需时间 = 15分



烹饪指南

●   材料  ：鸡肉800g、蒜4瓣、糯米 杯、
     水参1~2根、枣2个、食盐少许、
     胡椒粉少许
●   用户说明书语句
1.  请在鸡腹两侧划出刀痕后切口。
2.  请将泡好的糯米和其他准备好的材料填入
      鸡腹。(糯米泡2小时左右)
3.  请将水参、枣和大蒜放入鸡腹，然后将鸡
      腿交叉固定。 根据个人口味调节，喜欢浓
      稠鸡汤者请将鸡腹内的糯米取出一半直接
      置于汤内。
4. 请将3的内容物放入内锅后加水至浸没半个
      鸡身。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的参鸡汤后按下煮饭/ 
  快速按钮。

●   材料  ：糙米2杯、嫩芽蔬菜各少许
●   微辣辣椒酱  ：辣椒酱 杯、牛肉(末状)40g、
     香油1大匙、蜂蜜1大匙、糖1大匙、水 杯
●   用户说明书语句
1.  将洗净的糙米放入内锅，添水至健康糙
      米水量刻度2的位置。
2.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.   请选择煮饭模式的嫩芽饭后按下煮饭/ 
  快速按钮。
4.  在小锅内放入香油，倒入牛肉末微炒，
      然后加入辣椒酱和水炒至黏稠，最后放
      入糖、蜂蜜和香油再炒一会。
5.  进入保温状态后将饭拌匀，然后在健康
      糙米饭上美观地摆放准备好的嫩芽蔬菜。
6.  最后放上辣椒酱，避免将嫩芽碰散。

●   材料  ：米饭70g、金枪鱼肉(罐头)40g、
     青椒15g、胡萝卜15g、水130ml、黄油、
     紫菜末各少许
●   用户说明书语句
1.  撇除金枪鱼肉的油分，用筷子将其分成
      细丝备用。
2.  青椒和胡萝卜切丝备用。
3.  在碗内放入米饭、金枪鱼肉、青椒和胡
      萝卜备用。
4.  在内锅底均匀涂抹黄油，然后放入3的
      内容物并添水。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择煮饭模式的金枪鱼蔬菜稀饭后 
  按下煮饭/快速按钮。
7.  煮饭结束后请用饭勺搅拌均匀。

●   材料  ：牛排骨800g、胡萝卜1个、
     洋葱 个、梨 个、板栗10个、
     银杏10个、糖2大匙、酒2大匙
●   调味酱  ：浓酱油7大匙、芝麻盐1大匙、
     蒜泥1大匙、胡椒粉 香油各1小匙、
     葱末2大匙、稀糖2大匙
●   用户说明书语句
1.  请将切成段状的排骨剔除肥油和筋，
      然后在冷水中浸泡2小时排除血水。
2.  请用筛网捞出排骨，控干水分后切出
      刀口，然后将其放入糖、酒中入味30
      分钟，使牛肉更加柔嫩。
3.  请将银杏加盐用平底锅烹炒并剥除外皮，
      胡萝卜切成板栗大小，洋葱和梨用砧板
      榨汁。
4.  请将所有准备好的材料加调料入味1小时
      左右，均匀入味后放入内锅。
5.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
6.   请选择烹饪模式的炖排骨后按下煮饭/ 
  快速按钮。
※ 用肉汁、调料酱和梨汁等烹制，无需加水。
        另外加水会在排放蒸汽的同时溢出汤汁。

●   材料  ：大米4杯、豆类(褐豆或黑豆)、
     水参2根、板栗 枣各4个、银杏12个、
     松子1大匙、清酒2大匙
●   调味酱  ：酱油4大匙、葱末2大匙、
     蒜末 大匙、辣椒粉 小匙、
     芝麻盐2小匙、香油1小匙
●   用户说明书语句
1.  请将水参洗净后切掉根部并斜切成细条备用。
2.  请将板栗去皮后二等分，红枣去核后切半备用。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水至白米水
      量刻度4的位置，再放入清酒、豆类、水参、
      板栗和枣搅匀。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的营养石锅饭后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  请在煮饭结束后放入松子和银杏搅拌均匀，
      然后盛入碗中，再根据个人口味加入准备好
      的酱料拌匀食用。
※  随各材料的特点可能产生焦糊现象。
※ 将豆子在温水中泡15分以上。

●   材料  ：大米4杯、本菇60g、金针蘑40g、
     洋香菇4个、杏鲍菇60g、 清酒1大匙
●   调味酱  ：酱油4大匙、辣椒粉 小匙、
     芝麻盐2小匙、葱末2大匙、蒜末 大匙、
     香油1小匙
●   用户说明书语句
1.  洗净本菇和金针蘑后撕成缕状，洋香菇去
      皮切成厚片。
2.  根据杏鲍菇的长度切片，再等份切成适口
      大小。
3.  将洗净的大米放入内锅，添水至白米刻度4，
      然后添加清酒。
4.  请放入准备好的蘑菇，然后将内锅放入电
      饭煲并盖紧锅盖。
5.   请选择煮饭模式的蘑菇拼盘饭后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  请在煮饭结束后根据个人口味加入准备好
      的酱料拌匀食用。

嫩芽饭
1人份量=345Kcal
所需时间 = 50分

金枪鱼蔬菜稀饭
1人份量=206Kcal

所需时间 = 15分

营养石锅饭
1人份量=355Kcal

所需时间 = 30分

炖排骨
1人份量=531Kcal

所需时间 = 45分

蘑菇拼盘饭
1人份量=322Kcal

所需时间 = 40分

参鸡汤
1人份量=677Kcal

所需时间 = 60分



使用

●   材料  ：糙米2杯、绿茶叶3g、绿茶粉10g、
     鸡脯肉4块、橄榄油少许、食盐少许、
     胡椒少许、芹菜5g、酸橙少许、迷迭香少许
●   用户说明书语句
1.  请将糙米洗净，然后与绿茶粉、绿茶叶一
      同放入内锅，再加水至健康糙米水量刻度
      2的位置。
2.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
3.   请选择煮饭模式的鸡脯肉绿茶饭后按下 
  煮饭/快速按钮。
4.  鸡脯肉加盐、胡椒入味约一小时，然后在
      平底锅内放入橄榄油烤制，取出后切成细
      条备用。
5.  酸橙切成半月形、芹菜切条备用。
6.  进入保温状态后将饭搅拌均匀，再将健康
      糙米饭和鸡脯肉盛入碗内，最后添加酸橙、
      迷迭香和芹菜。

●   材料  ：大米、各种杂粮、水 
●   用户说明书语句
1.  请将杂粮（大米和杂粮的比例约为7：3）
      混合后用清水淘洗干净。
2.  请将洗好的米和杂粮放入内锅后加水至
      健康杂粮水量刻度位置。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择煮饭模式的杂粮快速后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：糙米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的糙米。
2.  请将量取的糙米淘洗干净。
3.  请将洗好的糙米放入内锅，按人数份
      量加水至健康糙米水量刻度的位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的瘦身糙米后按下煮饭 
  /快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：裸麦、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的裸麦。
2.  请多次用力搓洗并淘洗，直至水清为止。
3.  请将洗净的裸麦放入内锅，然后加水至
      人数份量对应的纯大麦饭水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的纯大麦后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：大米、各种杂粮、水 
●   用户说明书语句
1.  请将杂粮（大米和杂粮的比例约为7：3）
      混合后用清水淘洗干净。
2.  请将洗好的大米和杂粮放入内锅，
      然后加水至相应人数份量的瘦身杂粮饭
      水量刻度位置。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择煮饭模式的瘦身杂粮后按下煮饭/ 
  快速按钮。
5.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：糙米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的糙米。
2.  请将量取的糙米淘洗干净。
3.  请将洗好的糙米放入内锅，按人数份量加
      水至健康糙米水量刻度的位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的健康糙米后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

杂粮快速
1人份量=352Kcal
所需时间 = 29分

瘦身糙米
1人份量=167Kcal

所需时间 = 50分

瘦身杂粮
1人份量=162Kcal

所需时间 = 40分

纯大麦饭
1人份量=351Kcal

所需时间 = 50分

健康糙米
1人份量=315Kcal

所需时间 = 50分 

鸡脯肉绿茶饭
1人份量=365Kcal

所需时间 = 50分



烹饪指南

●   材料  ：大米、各种杂粮、水 
●   用户说明书语句
1.  请将杂粮（大米和杂粮的比例约为7：3）
      混合后用清水淘洗干净。
2.  请将洗好的米和杂粮放入内锅后加水至健
      康杂粮水量刻度位置。
3.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
4.   请选择煮饭模式的健康杂粮后按下煮饭/快 
  速按钮。
5.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：大米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的米。
2.  请将量取的米淘洗干净。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水
      至人数份量对应的白米水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的白米(偏软饭)后按下煮 
  饭/快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：大米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的米。
2.  请将量取的米淘洗干净。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水至
      人数份量对应的白米水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的白米快速后按下煮饭/ 
  快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：大米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的米。
2.  请将量取的米淘洗干净。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水至
      人数份量对应的白米水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的锅巴后按下煮饭/快速 
  按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

●   材料  ：大米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的米。
2.  请将量取的米淘洗干净。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水
      至人数份量对应的白米水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的白米(标准饭)后按下 
  煮饭/快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。 

●   材料  ：大米、水
●   用户说明书语句
1.  请用计量杯量取所需人数份量的米。
2.  请将量取的米淘洗干净。
3.  请将洗净的米放入内锅，然后加水至人
      数份量对应的白米水量刻度位置。
4.  请将内锅放入电饭煲后盖上锅盖。
5.   请选择煮饭模式的白米(偏硬饭)后按下煮 
  饭/快速按钮。
6.  进入保温后请将饭搅拌均匀。

白米-偏软饭
1人份量=316Kcal
所需时间 = 30分

白米快速
1人份量=316Kcal

所需时间 = 15分

白米-标准饭
1人份量=316Kcal

所需时间 = 35分

锅巴
1人份量=316Kcal

所需时间 = 35分

白米-偏硬饭
1人份量=316Kcal

所需时间 = 40分 

健康杂粮
1人份量=352Kcal

所需时间 = 40分



各部位名称及功能

触控画面部分

※ 节电模式功能
   ●  插入电饭煲电源插头并处于保温或预约中的情况下，不按任何按钮时在一定时间后进入节电模式。
     此时保温或预约中的LED及节电LED亮起，显示窗口熄灭。
   ●  在待机状态下不按任何按钮时在一定时间后进入节电模式。
   ●  在待机状态下按节电按钮时立即进入节电模式。
   ●  在节电模式下按触控画面或者按钮时，开盖解除节电模式。
   ●  在保温或预约中进入节电模式时，可以通过运行传感器解除节电模式。
   ●  在待机状态下经过一定时间，或者按下节电按钮，进入节电模式时，无法通过运行传感器解除节电模式。
   ●  节电模式中节电LED亮起。

※ 软触控按钮功能 – 通过手指接触(静电)操作按钮。
   ●  用手指轻柔触摸即可选择各种功能。
   ●  请轻按各功能按钮的中央部分。
※ 状态显示LED功能 - 通过状态显示LED显示保温中、煮饭中、节电中等运行状态。 

※请勿使用内含挥发成分(酒精、丙酮等)的物质清洁操作部分/显示部分。(可能导致变色或清除印刷物。)

※语音向导功能和语音调节功能

   ●  用语音提示产品的运行状态，诸如煮饭开始、煮饭完毕、排放蒸汽等，提示下一步的操作方法。

收藏夹
触控进入收藏夹菜单。

HOME键
触控进入等待画面的第1页。

移动页面
触控移动至等待画面的第1页、第2页。

上页
触控移动至上页。

※ 用于选择及移动页面。 
※ 触控各画面的相应部分即可操作。

待机画面

进入菜单画面 
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各部位名称及功能

操作部分/标示部分

12 30:

煮饭/快速按钮
1.  用于开始各菜单的煮饭。
 ※在烹饪信息模式下输入时，按照相应菜单煮饭。 
        在待机画面下输入时开始煮白米偏软饭。
2.  连续按下煮饭/快速按钮开始快速煮饭，缩短煮饭时间。 
    煮饭前先泡米后使用快速煮饭时饭味更佳。
 ※ 可以在“白米”和“杂粮”菜单中使用快速煮饭。
          快速煮饭时请对准“白米”或“杂粮”菜单的相应水量刻度。

节电按钮
用于开始节电模式。
※  在待机画面中按下节电按钮进入节电模式时，
动作传感器不运行。

状态显示提示LED的显示部分
※   用提示LED的颜色简便显示当前的运行状态。
※   电饭煲各运行状态的显示提示颜色如下。
      - 白色 : 保温、煮饭、预约
      - 绿色 : 节电

保温/再加热按钮
操作保温和再加热。



使用说明书 计量杯 瘦身计量杯 饭勺

各部位名称及功能

PUSHPUSHPUSH

正面/内部名称

压力阀
调节和维持内锅内部一定水平的
压力。 

自动蒸汽调节装置(蒸汽排放口)
产品内置自动蒸汽排放装置，
用于自动排放内锅的蒸汽。

接水槽(清洁帽)
煮饭后请经常清除接水槽内的积水
并将其取下彻底清洁。

自动温度传感器
在煮饭或保温时感测温度。

内锅手柄

电源插头

安心传感器
感测内锅内部的温度。

清洁盖分离按钮
推动按钮取下清洁盖。

内侧压力圈
保持密封，防止清洁盖漏汽。

CLEAN STAINLESS 
(清洁不锈钢)

蒸汽排放帽

内锅
特殊表面涂层不易脱落，
不易粘连。

清洁盖
可以取下清洗。

压力圈
保持密封，防止内锅内部的蒸汽漏出。 
压力圈的使用寿命为一年，
建议定期更换使用。 
※压力圈属于消耗品，
     请在服务中心或大型超市购买更换。

操作部分/标示部分
操作产品各项功能的按钮。

打开锅盖按钮
用于打开锅盖。

智能自动感应器
解除保温及预约煮饭中的节电模式。
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MADE IN KOREA

设定语言

在待机状态下移动至第2页后按设定模式进入。

※设定结束前按下(          )或(          )按钮时返回变更前的设定。
※ 要设定中文时，显示器和语音全部变为中文版本。  

按语言后进入设定语言模式。

选择的语言后按设定。
设定语言后按保存按钮，保存设定。

A
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