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Soft-boiled Egg
Processing Machine
Mesin Pemprosesan
Telur Setengah Masak

FEREZEN

The Right Consistency.

A Perfect Serving Every Time. All the Time.
Konsistensi Yang Tepat.

Satu Hidangan Sempurna Setiap Masa. Sentiasa.
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GENERAL SAFETY PRECAUTION
Unplug the power cord of the machine before cleaning or when not in use.

2. Handle with care due to the sensitivity of the electronic components.

3. Contact our authorized service centres immediately when there is any damage or repairs to
be made.

4. Do not immerse the machine into the water or splash water onto it.

5. Use only clean water.

SAFETY CAUTIONS

Fill room temperature water to the MAXIMUM water level mark provided inside the inner

container.

Do not pull on the power cord when unplugging.

Refrain from splashing water onto the machine.

Do not immerse the machine into the water.

Do not put your hand into the water container during processing period.

Always close the machine with the cover provided before processing the eggs.

Do not remove the cover until the L E D turns green which indicates the eggs are ready to be

served.

8. Always handle the machine with care while cleaning.

9. The stop cock [ball valve] located behind the machine is for discharging water.

10. This machine is strictly for processing soft-boiled eggs and not for other purposes.

11. Do not use rotten or cracked eggs for processing.

12. Do not fill the machine with boiling or hot water, the machine will not process until the water
is cooled down.
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SPECIFICATION

Model TC-100

Voltage 220-240
Frequency 50 Hz

Capacity maximum 80 eggs
Power 2KW

Energy Consumption Approx 0.8 KWH

PARTS IDENTIFICATION

Internal container External body

MACHINE HANDLING
Unpack accessories and machine from the box with care

* Install a hose nozzle to the valve located behind the machine and a rubber to the nozzle [not
included]

o Put the perforated tray inside the container [fig 2]

* Take note of the water level marking

OPERATIONS MANUAL

Step 1

Plug the power cord to the A/C supply [220V — 240V]

Step 2

Make sure the stop - cock is closed before filling up with water
Step 3

Always fill the internal container with clean room temperature water until the indicated water
level mark

Step 4

Put between 1 to 80 eggs into the water-filled container during each process

Step 5

Close the container with the stainless steel cover

Step 6

Press the reset (1) button and then press the start (II) button. While the machine is operating, LED
is red. Do not open the cover while processing until LED turns green

Step 7

When processing time has finished the LED turns green indicating soft - boiled eggs are ready to
be served

Step 8

Finished all the eggs before starting the next process

Step 9

Before repeating the process, check water level again. TOP up with water if neccessary.
Repeated process will start again from step 4 to step 8

Note: Change water daily

CARE AND CLEANING
DO NOT IMMERSE THE MACHINE INTO WATER OR SPLASH WATER ONTO IT.
Discharge all water from inside the container by opening the valve.

PONE

When cleaning the internal container, remove the perforated tray and clean the bottom with
care. Extra care should be taken when cleaning around the thermocouple and the heater.
Special care is required when washing around the louvres, the fan and the base plate where
the eletronic components are located.

L

Use damp cloth with minimum liquid soap to clean external body of the machine. Wipe clean.

LANGKAH KESELAMATAN UMUM

. Wayar utama mesin dicabutkan sebelum pembersihan atau ketika tidak digunakan.

1

2. Berhati-hati semasa menggunakan mesin ini kerana terdapat bahagian-bahagian

elektrik yang sensitif.

3. Hubungi pusat khidmat rasmi kami apabila ada kerosakan atau pembaikan yang

perlu dilakukan.

4. Jangan rendam mesin ke dalam air atau memercik air di bahagian luar
sekelilingnya.

5. Gunakan hanya air yang bersih.

LANGKAH KESELAMATAN

Isi air bersuhu bilik hingga mencapai tahap air tanda MAKSIMUM di dalam yang

terdapat di dalam bekas.

Jangan merentap wayar utama terlalu kasar apabila ingin mencabutnya.

Jangan memercik air di bahagian luar sekelilingnya.

. Jangan rendam mesin ke dalam air.

Jangan masukkan tangan anda ke dalam bekas air semasa tempoh pemprosesan.

Mesin mesti ditutup dengan penutup semasa tempoh pemprosesan.

Jangan membuka penutup sehingga lampu LED berubah menjadi hijau, ianya

menandakan bahawa telur telah sedia untuk dihidang.

. Selalu kendalikan mesin dengan hati-hati apabila membersihkannya.

9. Stop cock [injap bebola] terletak di belakang mesin berfungsi untuk mengeluarkan
air dari bekas dalaman.

10.Mesin ini dikhaskan untuk memproses telur setengah masak dan bukan untuk
tujuan lain.

11.Jangan gunakan telur yang telah busuk atau retak untuk diproses.

12.Jangan mengisi mesin dengan air panas atau mendidih, mesin ini tidak akan mula
memproses sehingga air tersebut menjadi sejuk.

o NowpwN

SPESIFIKASI
Model TC-100
Voltan 220-240
Frekuensi 50 Hz
Kapasiti maksimum 80 biji telur
Kuasa 2KW
Penggunaan Tenaga Lebih kurang 0.8 KWH

PENGENALAN BAHAGIAN-BAHAGIAN

Dulang berlubang = Bahagian luar

PENGENDALIAN MESIN
Berhati-hati semasa mengeluarkan aksesori dan mesin daripada kotak dengan berhati-hati.

* Pasangkan mulut hos ke injap yang terletak di belakang mesin dan getah untuk mulut hos
[tidak termasuk].

¢ Letakkan dulang berlubang ke dalam bekas [gambar 2].

* Perhatikan tanda tahap air dengan teliti.

PANDUAN OPERASI

Langkah 1

Sambungkan wayar utama ke bekalan A/C [220V - 240V]

Langkah 2

Pastikan stop-cock [injap bebola] ditutup sebelum air diisikan

Langkah 3

Selalu isi bekas dalaman dengan air suhu bilik bersih sehingga mencapai tanda tahap air yang
betul

Langkah 4

Masukkan di antara 1-80 bji telur ke dalam bekas yang berisi air bagi setiap proses
Langkah 5

Tutup bekas dengan penutup keluli yang disediakan

Langkah 6

Tekan butang reset (I) dan kemudian tekan butang start (I1). Sementara mesin sedang beroperasi,
lampu LED akan menjadi merah. Jangan buka penutup semasa operasi sehingga lampu LED
berubah menjadi hijau

Langkah 7

Ketika waktu pemprosesan selesai lampu LED berubah menjadi hijau menunjukkan telur
setengah masak telah sedia untuk dihidang

Langkah 8
Keluarkan kesemua telur yang ada di dalam mesin sebelum memulakan proses yang baru

Langkah 9

Sebelum mengulangi proses yang seterusnya, perhatikan tahap air sekali lagi. Tambah air jika
perlu. Proses yang sama akan bermula sekali lagi dari langkah 4 hingga langkah 8

Nota: Tukarkan air setiap hari

PENJAGAAN DAN PEMBERSIHAN
1. Jangan rendam MESIN KE DALAM AIR ATAU MEMERCIK AIR DI BAHAGIAN LUAR

SEKELILINGNYA.

Buangkan semua air dalam bekas dengan membuka injap bebola.

Gunakan kain basah dengan sedikit sabun cecair untuk membersihkan bahagian luar mesin.

Lap sehingga bersih.

4. Ketika membersihkan bekas dalaman, keluarkan dulang berlubang dan bersihkan bahagian
bawah dengan berhati-hati. Penjagaan lebih rapi harus diambil kira ketika membersihan
sekitar thermocouple dan bahagian pemanas.

S. Perhatian khusus juga diperlukan ketika mengelap di sekitar louvres, kipas angin dan dasar
plat di mana terdapatnya komponen-komponen elektronik.
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