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Panasonic

Operating Instructions

|Household Use | Electronic Rice Cooker

Sila rujuk muka surat 17 - 32 bagi rakyat Mala
2% P33-EBE

Thank you for purchasing this Panasonic product. Cleaning and Maintenance

«This appliance is intended to be used in hou
and similar applications.

- Please read these Operating Instructions carefully

for safe and proper use of this product.

+Be sure to read the "Safety Precautions” (page 2 - 3)

before use.
+Make sure that information such as date of

purchase and dealer's name are stated on the

warranty card.
- Keep warranty card together with Operating
Instructions.

| Keep for future use |

The Warranty is attached separately.
(Only Malaysia)

ModelNo. 181 SR-DK184
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Safety Precautions Gemsssemsssiseion

To prevent personal injury, injury to others and property damage, the following instructions must be followed.
B The following symbols show the damage or harm level caused by incorrect operation.

AWARN'NG Indicates a potential hazard which could result in death or serious injury.

ACAU TlON . Indicates a potential hazard which could result in injury or damage to property.

B Classification and description of symbols are as follows.

® This symbol indicates an action that is prohibited.

0 This symbol indicates an action that must be followed.

A WARNING

B Power supply - Power cord - Power plug

@Do not use the appliance if the power cord or

power plug is damaged or the power plug is loosely

connected to the power outlet.

(To avoid causing an electric shock, or a fire due to a

short circuit.)

— If the power cord is damaged, it must be replaced
by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

@Do not damage the power cord or power plug.

« The following actions are strictly prohibited:
Damaging, processing, making contact with or near
high-temperature surfaces or heating elements,
forcibly bending, twisting, pulling, hanging/pulling
over sharp corners, placing heavy objects on it,
tying into bundles, sandwiching, pulling the power
cord to move.

(So as to avoid electric shock due to damaged power
cord and power plug or avoid fire due to short circuit.)
@Do not connect or disconnect the power plug with
wet hands.

+ Make sure your hands are dry before touching the

power plug or the product.
(To avoid causing an electric shock or injury.)
@ Do not spill water or other liquids on the instrument plug.

(To avoid causing an electric shock, or fire due to a

short circuit.)

@Be sure to use a separate AC power outlet with the
rated values as listed in the specification table (P50).
(Using the unit together with other equipment on the
same outlet can cause overheating and fire.)

« Only use a power strip rated at least 10 amperes.

@Make sure that the power plug and the instrument
plug are fully inserted in place.

(To avoid causing smoke, fire or electric shock.)

@Single-phase bipolar grounded power outlets
should be used for this appliance to ensure reliable
grounding. If a grounding device is not installed,
electrostatic induction of other metal parts such as
housing may occur.

(To avoid causing the risk of electric shock due to
failure or electric leakage.)

@Clean the power plug regularly.

(To avoid causing a fire due to poor insulation of the
power plug due to accumulation of moisture and
foreign matter.)

— Disconnect the power plug and wipe it with a dry cloth.

Bl Main Body

@Do not insert anything
into the vent or gaps,
especially pins or other
metal objects.

(To avoid causing an
electric shock or abnormal operation.)

@Do not place items which may clog the hole on
theinner lid into the pan.
(So as to avoid burns or
injuries resulting from steam
or cooked food blowing out.) lid

<Cooking cases prohibited>

+ Do not put a plastic bag
containing food in the pan for
heating unless it is in "Low-Temp"
mode and there is water in the pan.

@Do not modify, disassemble, or repair this
appliance.

(To avoid causing a fire, electric shock or injury.)
— For repair, please contact a Panasonic
authorized service center.

@ Do not use this appliance for any purpose
other than those described in the Operating
Instructions.

(To avoid causing a fire, burn, injury or electric
shock.)

+ Panasonic shall not assume any responsibility
for improper use or failure to follow the
operating instructions.

@ Do not immerse the appliance in water or splash
it with water.

(To avoid causing an electric shock, or a fire due

to a short circuit.)

— Please contact a Panasonic authorized
service center if water gets inside the
appliance.




A WARNING

B Use p~ @ Keep the appliance out of reach of small children.
@When in use or after cooking, (To avoid causing burns, injury or electric shock.)
® do not put your face or hands @ |f an abnormality or malfunction occurs, stop using
near the steam vent. Special the appliance immediately and unplug the power
attention must be paid to

- : plug.
children and infants. —_ (To avoid causing smoke, fire or electric shock.)
(Toavoid caushlngl_g burn.) he main bod Abnormalities « Malfunction Cases:
.3&?:; ggg&‘i:ge Id or move the main body - The power plug and cord become abnormally
LS R . hot.
Sga?z gor i\cl)gllfezl;ggsdot:lg\jvlmei)[is)u lting from » The power cord is damaged or there are
gout. intermittent power outages when being touched.

+ The main body is deformed or abnormally hot.

+ The main body emits smoke or a burning smell.

» The main body is broken, loose or makes
abnormal noise.

«» The inner lid is warped or the pan is deformed.

— Please contact a Panasonic authorized service
center for inspection and repair immediately.

@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.

(To avoid causing burns, injury or electric shock.) w
D
Ll
A CAUTION S
D
@ Do not use a non-dedicated pan or a deformed pan. @ Do not let the appliance operate in an empty state. g
(To avoid.causing burns orinjury dueto (To avoid causing burns.) D
overheating or malfunction.) @ Do not connect the appliance to an external timing
@Do not use the appliance in the following places: device or operate the appliance using a separeate
+ Near heat or in high humidity environments. remote control system.
(To avoid causing electric shock, electric leakage (To avoid fire.)
or fire.)
+ On uneven surfaces or a mat which is not heat- @ When you unplug the power plug, be sure to hold

the plug itself, and never pull the power cord.
(To avoid causing an electric shock, or a fire due to
a short circuit.)

resistant.
(To avoid causing injury, burns or fire.)
« In places close to walls or furniture, etc.

(To avoid bumping into them when opening the @When taking out the pan or when the pan is not in
outer lid, or causing discoloration, deformation use, remember to turn off the power and unplug
and breakage of the furniture.) the power plug. o .
@ Do not touch the hook button when moving the (To avoid causing burns, injury, or an electric
product. shock, leakage, fire due to insulation aging.)
(So as not to cause injury due to the opening of the @Wait for the main body to cool down sufficiently
outer lid.) before cleaning.

(To avoid causing burns.)

@ When used within a cupboard or other enclosed
spaces, make sure that the steam can emit outward.
(To avoid causing discoloration or deformation of
the cupboard.)

@ This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other

@Do not touch the hot surfaces
while the appliance is in use
or after cooking,.

+ The main body has a high
temperature. In particular,
the metal parts such as
the inner lid, the pan
and cast heater.

(To avoid causing a burn.) working environments;
@ Do not expose the power plug to the steam. — farm houses;
(To avoid causing an electric shock, or fire due to a — by clients in hotels, motels and other residential
short circuit.) type environments;
— When using a cabinet — bed and breakfast type environments.
with sliding table, use x
the appliance where ﬂQ\ .
the power plug cannot y If a power outage occurs during use
be exposed to steam. &)
v This includes unplugging of the power plug,

== trip, etc.
@ Return to standby state.




Instructions for Use

B If the product is on a cabinet B Be sure to remove the pan protection bag before
with sliding table, make sure use.
that the load capacity of the (So as to avoid poor cooking or fire.)
table is greater than 13 kg.
(To avoid dropping the product.)

©

H Do not pour food that needs to be cooked directly
into the protective frame where no pan has been
placed.

B Do not cover the outer lid with (So as to avoid failure caused by impurities.)

a cloth or other objects when
the productisin use.

(To avoid causing the steam from
being blocked, resulting in
deformation, discoloration of
the outer lid and malfunction of the product.)

When there is any overflow of rice water from the
steam vent, pull out the power plug immediately
to disconnect the power supply. Do not resume
use until the rice water on the power plug and
the instrument plug is cleaned with a dry cloth.

(T

B Do not tilt or rotate the appliance.

B Please clean rice and other foreign objects that u Rﬁg‘a’ggseoth;ErOdIUCnEgu;‘Sso‘l’tr.s;{ roduct failure)
become stuck on the main body (cast heater, power supply may result in product faiture.
bottom sensor and the bottom of the pan). B Avoid using the product under direct sunlight.
(In cr(rd(;er.to avt0|<)j error displays, scorched rice, half- (So as to avoid color change/discoloration.)
cookKed rice, etc.

Edge or bottom B Do not use this product on items that are not
4 resistant to high temperatures, such as carpets,
w Cast heater electric heating carpets, and tablecloths (made of
Q; ethylene plastic).
(Pan) Egrftsgrrr (So as to avoid poor cooking or fire.)
About the Pan
B Do not use the pan in places other than the rice B Avoid hitting the pan against hard objects.
cooker. . >
« Do not use it on a gas stove g Eg;ﬂ%ﬁgsn;?)égﬁﬁssgn the i\.
orinduction cooker orin a = outer surface
microwave. — ] : ~

B Pay attention to the following in order to avoid damaging the coating of the pan.

Before cooking During cleaning and maintenance (P12)

[ i
. . « Do not use the pan as a washing container.
x - Do not let objects like ;‘Y v x P &

+ Do not place spoons or other utensils

o
metal sieves make -t * ;
. . 2 into the pan.
contact with the coating Q,’H ; u
*

« After cooking with seasoning, do not
ot g, u leave food inside the pan.
— Please clean out the food in the pan as soon as
possible and then clean the pan.
+ Do not use a bowl dryer or dish washer/dryer for
cleaning.
After cooking + Do not put the pan onto other utensils %
) . o to dry after washing. \:\.o
+ Do not put vinegar into the rice in the pan. S-
(While cooking Sushi and other food) « Do not use abrasive materials -
+ Do not use a metal spoon. such as powders, metal brushes,
(While cooking congee and other food) nylon brushes or scouring pads 3 \
« Do not touch or strike the pan. to clean or scrub the pan. 2 \
(While filling a bowl with rice) — To clean the pan, wash it Q

with a soft sponge.

The following will not affect product performance or personal health.
Notes e >
[Outer surface] superficial scratches, small dents or collisions.
[Inner surface] flaking of the coating of the pan.
— If the pan is deformed or if you are worried about its condition, please purchase a new pan.



Parts Identification

For the first use, clean the pan, inner lid, steam cap, accessories. ( I P11 - P12)
When the surface of the control panel is covered with protective film, remove it before use.

: ( - )
S

Rice écoop (1)

A

.« +Cast heater

o Congee [Soup] scoop (1)
Power plug

e,

Measuring cup (1)
(Approx. 180 mL)

\_/
Bodyeeeeeesed / Power cord @
\/

*The shape of the power plug may vary with )
the place of destination. This image is for Steaming basket (1)
reference only. L

~

Steam cap handle

+ Turn left or right to select

I [Cooking/Rice] menu.

+ The menu switching effect varies

eeeeeSteam —=——_

«Itis used to select the function.
«Itis used to set preset time and cooking time.
« Press and hold the key to quickly add or subtract time.

cap
«eeeeControl panel slightly due to the different
P = Cooking Rice operating sensitivity of the steam
cap handle.
n . n
e I Cooking
"""""""""""""" menu
| .
Oil-Free  Cake/ Low-
ooking  Bread Temp
Stick ick/ ol B Grai
egular Rice’ 8ll11ilrﬁoa Multlgraln Approx.  hr i f Rice Porg'?(lir;;e
S ' "Rice" menu
Off/ | |Kee , .
[Can cel] [War% Timer <| I> Time | [Reheat| [ Start
@ @ ® @ ® ® @

~-- - T TTTTTTTToTTToTTTTTTTTTTTTTTTOTToOTTToToTTTTTTTTTTTS )
1 @ [Off/Cancel] : Press and hold this key to cancel incorrect ® [Time] : To set the cooking time, you must first 1
I operation, or turn off keep warm. press this key. . ]
I @ [Keep Warm] : Press this key to keep food warm. ® [Reheat] : Press this key to heat up cold rice. !
: ® [Timer] : Press this key to timer. @ [Start] : Press this key to start cooking or end :
| @[land [D>]: the setting of the preset time. [
| |
| ]
| |
1 )

When the product is working, it is normal to take longer to operate on the [Off/Cancel] key.
If there is no operation for 30 seconds, the product will enter sleep mode, and you can wake up it by

pressing any key. In this case, the key operation may take longer time. )

oo
.
o
=
D
c
(%]
D




P re pa rat| OIN Wwash rice and add water

Before use for the first time

Boil a pan of water, then drained it.

(@ Add water to the waterline 4 of "White Rice", and close the outer lid.

@ Turn the steam cap handle to the Cooking menu, and then select the "Steam" function, set the cooking time to
15 minutes, and press "Start" to start.

® When you hear the buzzer, remove the pan, and pour away the water inside it.

Measure rice with the measuring cup

provided
l « Check the maximum quantity of rice that can be cooked at
once, I "Specifications” on P50.
« When cooking with the "Quick/Quinoa" function, the
maximum quantity of rice is 8 cups.

(O Correct X Incorrect

About 180mL
(about 150 g)

Wash the rice until the water turns relatively

clear
@ Wash the rice quickly with plenty of water, changing the
water as you go.
2 @ Stir the rice gently, and repeat washing several times
— rinse with water, until the water turns relatively clear.
«In order to avoid scratching the non-stick coating on the pan
surface, do not wash rice in the pan.
» Wash the rice thoroughly. Otherwise, rice crust may appear
and the residual rice bran may affect the taste of the rice.

Example : when cooking 4 cups of rice, add
Place the washed rice into the pan water to the "4" waterline for
Add water up to the corresponding waterline ( IS~ P7) and "White Rice".
dry the outside of the pan. e
«When adding water, place the pan on a flat surface and flatten
3 the surface of the rice. Confirm that the right amount of water
is added based on the correct scale.
+ When too much water is added, it may overflow when
cooking.
+ Quinoa can only be cooked one cup at a time, requires 1.5 cups
of water (Approx 270 mL).

Put the pan into the body and close the outer lid @
« So that the pan bottom can be closely attached to the cast
4 heater, please rotate the pan along the direction indicated by
the arrow for 2 or 3 times.
«When closing the outer lid, confirm that there is a "click"

sound.
@ Main  Instrument @[ Power plug
Connect the plugs body ] plug _,
+ Plug in the instrument plug, then the power plug, and make
sure both are connected securely. Et?t‘fgr

Attention ) When cooking with the steamer, the maximum cooking capacity is 6 cups.



P e pa ratl ON Function selecting

B Function selecting Table 1
@ :
; Cooking |+ 3
Categories of food : - Keep warm Time range to
Menu select Waterline time
to cook (Approx.) (auto) preset
- . - . O
White Rice White Regular White Rice 43 minutes (Quinoa 1 hour or more
o . rice is not
White Rice/ Quick/Quinoa *4 - recommended | 50 minytes or more
Quinoa Rice to keep warm)
Sticky Rice Sticky Rice Sticky Rice 37 minutes 1 hour or more
L . 1 hour 1 hour 20 minutes
Multigrain Multigrain 10 minutes X or more
Multigrain - Brown Rice
Brown Rice Brown Rice - 2 hours 20 minutes
or more
Grain Porridge | Grain Porridge Cooking time or more
Porridge
Porridge Porridge Cooking time or more
Add water to 4 cups Cooking time +
Steam Steam when steaming for more 20 minutes
than 40 minutes (Round up) or more
Soup/
Soup/Slow Cook | ¢ """ To the maximum o -
waterline of "Porridge"
Meat Meat -
Cooking curry, Waterless Table 2 )
stewed food Cooking
COOkm.g health.y Oil-free Cooking -
fat-reducing cuisine
Cake/Bread Cake/Bread - _
-5 Cooking time +
Low-Temp Low-Temp 30 minutes or more
X
Dough, yogurt ‘6 _
fermentation Ferment
Rice Reheat Reheat Refer to Table3on P9 | 15 minutes O -

*1 - Thisis the reference cooking time at the room temperature of 20 °C and the water temperature of 20 °C , and with
the medium quantity of rice (5 cups) and the rated voltage as listed in the specification table.
- The actual cooking time will vary according to the amount of rice, water, voltage, temperature, water temperature
and rice quality.
*2 - Allfunctions at the end of the cooking will be automatically converted to keep warm.
The "Low-Temp" and "Ferment" functions do not heat up in the keep warm mode.
But items marked with " X" are not recommended to keep warm, and please press the [Off/Cancel] key as soon as
possible after the end of the cooking.

*3 - Only functions of White Regular, Quick/Quinoa, Sticky Rice, Multigrain, Brown Rice, Grain Porridge, Porridege, Steam
and Low-Temp can be preset.

- In hot summer, do not set the timer for more than 8 hours when using "Rice" functions, and the timer is not
recommended for "Low-Temp" and "Steam" functions, so as to avoid rice and ingredients from deteriorating.

*4 - Quinoa can only be cooked one cup at a time, requires 1.5 cups of water (Approx 270 mL).

*5 - In"Low-Temp" mode, the temperature in the pan can reach around 64 °C to 67 °C .

*6 - In"Ferment" mode, the temperature in the pan can reach around 37 °C when heated by water-bath, and around
34 °C when heated by double boiler.




P re pa ratl on Setting cooking time/Tips to cook delicious rice

B Setting cooking time Table 2
Categories of Setting cooking | Setting Initial . . Time
food to cook il celect timerange |increments| value i iy memory*

Grain Porridge | Grain Porridge | 1hour-3hours | 30 minutes | 2hours |Backto 1 hour after 3 hours O
Porridge Porridge lhour-4hours | 10 minutes | 1hour |Backto1hour after4 hours @)
1 minute - . . Back to 1 minute after
Steam Steam 60 minutes 1minute | 5minutes 60 minutes O
Soup/ ) .
Soup/Slow Cook| ¢\ o Cook | 1hour-12hours | 30 minutes | Lhour |Backto 1 hour after 12 hours
Meat Meat lhour-4hours | 30 minutes | 1hour |Backto 1hourafter4 hours
Cooking curry, Waterless 10 minutes - . . Back to 10 minutes after
e e Cooking 2 hours 10 minutes |30 minutes 2 hours
Cooking healthy
: Oil-free 5 minutes - . : Back to 5 minutes after
fat-reducing Cooking 30 minutes Iminute |10 minutes 30 minutes O
Cuisine
40 minutes - : : Back to 40 minutes after
Cake/Bread Cake/Bread 60 minutes 1minute |60 minutes 60 minutes
30 minutes - : Back to 30 minutes after
Low-Temp Low-Temp 6 hours 10 minutes | 1 hour 6 hours
Dough, yogurt Ferment 1 hour-12hours | 30 minutes | 2hours |Back to 1 hour after 12 hours O
fermentation

% Tips to cook delicious rice

(1) +»Measure water and

rice correctly.
<

(2) +Wash rice gently and quickly.

+ Do not placerice in a sieve.
(To avoid rice
fragmentation
or rice sticking v
to the pan.) & )

(@ +Add water to the pan on a flat countertop.
+ Do not use hot water or alkaline water of

more than pH9.

(So as to avoid rice
from sticking the pan
or becoming burned.)

7
=

&
|




Menu Functions

Rice/Keep Warm/Rice Reheat

%When cooking with the "White Regular” function
l Turn the steam cap handle to select the "Rice"

menu.

« The "Rice" menu indicator lights up.

Press < or > key to select "White Regular”.

« The selected function menu flashes.
« The "Start" indicator flashes.

Press key to start cooking.

« The "Start" indicator lights up.

+ The remaining time decreases in unit of 1 minute. Under
the "Quick/Quinoa" and "Brown Rice" function, it starts
displaying the remaining time approximately 7 minutes
and 12 minutes and before the end of cooking.

« After entering the cooking stage, the remaining
cooking time displayed will be automatically adjusted
depending on the rice volume. For example, it may
sometimes drop from "After 15 minutes" to "After
11 minutes", rather than decreasing in units of 1 minute.

N
(]

Whte
Regular Appro. min

When cooking is over, loosen the rice.

« After the buzzer rings, cooking has finished. The
function will automatically change to keep warm
status. To prevent the rice from sticking together,
please loosen the rice after cooking.

« For sticky rice, brown rice, quinoa rice, multigrain,
when cooking is over, press the [Off/Cancel] key as
soon as possible to cancel "Keep Warm", so as not
to affect the taste.

B Please note

« Do not select the "Quick/Quinoa" function when cooking
sticky rice. (=¥~ Water volume Table 1 on P7)

« "Quick/Quinoa" can be used for cooking rice. As the cooking time
is shortened, the rice may be harder or there may be rice crust.
— Soak the rice in water in advance, and you can make the

cooked rice become softer.

+ Do not mix brown rice with white rice (short grain and long

grain), as this may affect the cooking result.

+ Keep warm time displays from 0 hour to
23 hours. After 24 hours, it displays "----", and the
control panel will light off in 30 seconds, but it
still keeps warm.

« If the function of "keep warm" is longer than
96 hours, it will automatically stop, and the
display shows "U14". To continue using, press
the [Off/Cancel] button first.

+ Cooked rice should be consumed within 12 hours
of keeping warm to avoid discoloration or
becoming stale.

« When in keep warm function, there may be some
droplets at the edge of the pan.

« The rice taste may be affected if the rice scoop is left

kin the pan when the rice is in keep warm function.

J

%When reheating the cooled rice

Preparation . Stir the cooled rice in the pan to make it even,
+ Please refer to the following table of the
amount of water to be added.

Table 3

Cooled rice quantity Water volume
(Waterline) (measuring cup)
1 1/4
2 1/2
3 1/2
4 1/2
5 1

B The maximum amount of cooled rice to reheat:
White Rice 5 Cups.

Turn the steam cap handle to select the "Rice"
menu.
« The "Rice" menu indicator lights up.

« The selected function menu flashes.
« "Start" indicator flashes.

Press , and cooking starts.

« No matter how much cold rice to reheat, the
heating time is about 15 minutes.

1

$55
<

min Reheat

Off/

After the buzzer rings, cooking finishes, the
function will automatically turn to keep warm

status.
+ Please loosen the rice as soon as possible, as it will
be more delicious.

4

M Please note

« "Reheat" function is not available in the cooking menu.

«In the rice menu, "Reheat" function can also be selected by
pressing [<]or [>].

+When adding cooled rice, do not exceed the maximum
amount of cooled rice (as shown in Table 3).

«Itis recommended to reheat cooled rice for only once so as
not to affect the taste of rice.

+ Do not reheat sticky rice, brown rice, quinoa rice,
multigrain, so as not to affect the taste.
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M enu FU n Ctl ons Porridge and other cuisines/Timer

*When cooking porridge for 1.5 hours
Turn the steam cap handle to select the "Rice"
l menu.

« The "Rice" menu indicator lights up.

Press Jor > key to select "Porridge".

« The selected function menu flashes.
« The "Start" indicator flashes.

Press key, then press <J or [> key to set the
cooking time.
« Press and hold the [<]] or [[>] key to quickly add
or subtract time.
% For the cooking time which can be set,
=" Table 2 on P8.

Press key to start cooking.

+ Remaining time is shown in 1 minute decrements.

e =
<
n Porridge

hr mi

After the buzzer rings, cooking has finished,
and the function will automatically change to
keep warm status.
+ Keep warm function will affect taste,

press [Off/Cancel] key as soon as possible.

5

B Please note

+» Open the lid while cooking will increase the amount of
dew condensation.

« Incorrect water quantity or rice quantity may lead to
overflow of rice water from steam vent.

+ When the porridge is kept in keep warm function for an
excessively long time, it will get thicker.

« Soup may overflow if exceeding the "Porridge" max water
level. (B3> "Specifications" on P50)

« For longer steaming time (over 40 minutes), add 4 cups of
water to avoid dry heating.

+ When the steam function is performing, the time shown on the
display is the remaining time after the water in the pan boils.

+ The maximum weight of cake batter/bread batter must not
exceed 800 g (total weight of cake powder, milk, eggs, etc.).
Otherwise, it may lead to the cake being under-baked.

« When baking the cake batter with maximum weight, set
the cooking time to 60 minutes to avoid the cake being
half-cooked.

« For "Waterless Cooking" function, it is recommended
to use ingredients with high moisture content (e.g.
mushrooms, cabbage, etc.) or put ingredients that are
prone to becoming juicy at the bottom for cooking.

%When you want to use the "Timer" function to
complete the "Brown Rice" after 4 hours.

1
2

Turn the steam cap handle to select the "Rice"
menu.

« The "Rice" menu indicator lights up.

Press <lor > key to select "Brown Rice".

« The selected function menu flashes.

« The"Start" indicator flashes.

+ When porridge timer is set, you need to set the
cooking time first, and then press the [Timer] key.

Press key to select " Timer (1) ",

+ The warm jar can preset two different time and
also have memory function (such as breakfast and
supper). Each time you press the [Timer] key,
Timer ) Timer ) Timer will be displayed
alternately.

Press <lor > key to set the preset time.

« Press and hold the [<J] or [[>] key to quickly add
or subtract time.

« For the functions and time range which apply to
timer, I¥" Table 1 on P7.

4

Press key. Timer cooking starts.

« The "Start" indicator turns off, the "Timer" indicator
lights up, then the preset is finished.

B Please note

«In hot summer, do not set the timer for more than
8 hours when using "Rice" functions, and the timer is not
recommended for "Low-Temp" and "Steam" functions, so
as to avoid rice and ingredients from deteriorating.




Cleaning and Maintenance

Attention) «Before cleaning, pull out the power plug first. Do not clean the main body until it cools down.
+ When cleaning the main body, do not immerse it in water, or clean it with lacquer thinner, gasoline, alcohol,

cleaning powder or hard brush, etc.
Steam cap

+ Do not use a dishwasher or dish dryer.
Remove the steam cap and rinse it with water.

Inner lid (Including pan

seal ring, inner lid)

Wipe with a wrung wet towel, or clean with a
neutral cleaning agent specifically designed for
the kitchen.

Fastener

=) )
————
)

B Disassembly
Turn in the direction of the arrow so that
the sharp angle is aligned with the side
of the 1™ , and remove it straight up.

M Installation
Align the sharp angle to the side of the
1c? and turn toward the By to install.

+ Do not use a dryer for drying after cleaning, as this
will cause distortion or cracks.

M Disassembly
Move the fastener to the right (the inner lid
pops out automatically), and remove the
inner lid.

B Installation
@ Insert the inner lid into the bottom slot.
(@ Press the fastener into the outer lid,
until you hear a "click" sound.

+ Please wash in time after using seasonings. Otherwise
odor, deterioration or corrosion may be caused.

+ Do not pull the pan seal ring.

«If the oil stains on the inner lid are not cleaned in
time, they will stick to the inner lid and are difficult to
wash off. Wash it out immediately after each use.

« If metal parts are heated, their surface may discolor
or appear streak, but it does not affect use.

. J
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Cleaning and Maintenance

Attention ) «Before cleaning, please pull out the power plug first. Do not clean the main body until it cools down.
+When cleaning the main body, do not immerse it into water, or clean it with lacquer thinner, gasoline,

alcohol, cleaning powder or hard brush, etc.
+ Do not use the dish washer or dish dryer.

Bottom sensor/Cast heater

Wipe with a damp towel.
«When adhesion is present, wipe with fine sandpaper
(around No.600) or a dry cloth.

«If you do not clean the bottom sensor and cast heater,
the rice may be burned or boiled badly.

\_ J

Upper frame

Wipe with a wet towel wrung.

« Do not pour water in to wash.

« Clean with diluted detergent, a soft sponge and water.
Wipe off any water on the outside of the pan.

+ Do not use the pan as a container for cleaning.

« Color change or stripes may appear on the fluoridized
coating surface, which will not affect human health or
normal functions of the main body.

\_ J

Accessories

Clean with diluted detergent and soft sponge.

Rice scoop (1) Congee [Soup] scoop (1) Measuring cup (1) Steaming basket (1)
\_ J




Recipes

Attention: «Because of the different ingredients added into the rice, there may be scorched rice at the bottom.
« While cooking white fungus soup which may become thick, please use the "Porridge" function, and the
maximum cooking volume should not exceed the "Porridge" maximum waterline so as not to overflow.

%1 cup (measuring cup): about 150 g

Dim sum (frozen)

Ingredients: Dim sum: Shaomai, Steamed Roll

Steps: 1) Defrosting is not required. Just put the frozen Dim Sum on the steaming basket and spray some water on the
surface of Dim Sum.
2) Add 1 cup of water and place the steaming basket into the pan, then close the outer lid.
3) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press the [ <J] or the [[>] key to select "Steam", set the
cooking time to 5 minutes.
4) Press [Start] button.
Note: Adjust cooking time accordingly to the ingredients.

Saliva chicken

Ingredients: Peeled chicken 8, Approx. 150 g Seasonings: Chili oil 40 mL Sugar 25g
leg meat Vinegar 15mL Light soy sauce 10 mL
Scallion 2g
Minced Ginger 10g
Minced garlic 10g

Steps: 1) Put chicken legs in the pan, sprinkle with minced ginger, then put the pan into the body, and close the outer lid.
2) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press the [ <J] or [[>] key to select "Waterless
Cooking", set the cooking time to 20 minutes, and then press the [Start] button.
3) Put the chili oil, vinegar, sugar, and light soy sauce into a bowl. Add minced scallion and garlic to mix well.
4) After the cooking is over, press the [Off/Cancel] button to open the outer lid and take out the chicken legs (pour out
the original soup, otherwise it will dilute the original taste). Wait until they are cold, and slice and pour the sauce.
(Vinegar: Light soy sauce: Sugar = 3:2:0.5)

Mushroom soup

Ingredients: White beech mushroom 70g Ribs 300g
Mushroom with crabtaste  70g  Ginger Several pieces
King oyster mushroom 60g Chopped scallion Alittle

Seasonings: Salt
White pepper

The right amount
Alittle

Steps: 1) Soak the three kinds of mushrooms in appropriate salted water for 10 minutes. After rinsing the ribs with water,

blanch them with boiling water.

2) Wash the three kinds of mushrooms, cut off the roots. Cut the king oyster mushroom into small section.

3) Put the ribs, mushrooms and ginger slices into the pan. Add water to the max. Waterline for "Porridge", and close
the outer lid.

4) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, Press [<]] or [[>] key, select "Soup/Slow Cook", set the
cooking time to 1 hour 30 minutes, and then press the [Start] key.

5) After cooking, open the outer lid, and then only season it with the right amount of salt, white pepper and chopped
scallion.
Note: You can choose your favorite mushrooms.

Swiss Wings
Ingredients: Chicken wings 500 g
Ginger Alittle
Swiss sauce 100g
Water 400 g

Steps: 1) Wash chicken wings, slice ginger, and put them all in the pan.
2) Then pour in Swiss sauce, water, and close the outer lid.
3) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press the [ <J] or [[>] key to select "Meat", set the
cooking time to 1 hour, and then press the [Start] button.
4) When cooking is over, dish wings up and serve immediately.

13
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Recipes

Cake

Ingredients: Cake powder 200g Suger 60g
Egg 2 pcs Cooking oil 40 mL
Water or milk 60 mL Butter 3g
Steps: 1) Thinly spread butter on the inside of the pan.
2) Sift the cake mix, mix all ingredients in another container until smooth without chunks.
3) Pour cake mix from 2) into the pan and close the outer lid.
4) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press the [ <J] or [[>] key to select "Cake/Bread", set the

cooking time to 40 minutes, and then press the [Start] button.
5) After buzzer sounds, press [Off/Cancel] button. Remove pan and cool for 3 minutes. Flip over the pan and slide the
cake out.
Note: Do not mix ingredients in the pan.
Use a towel to remove the pan to prevent scalding.

Pan-fried salmon

Ingredients: Salmon (thickness: about 3 - 4 cm) 300g Seasonings: salt
Lemon juice 10 mL Black pepper powder Alittle

Steps: 1) Add lemon juice, salt, black pepper to the salmon, blend and keep it evenly marinated for 5-10 minutes.

2) Put the marinated salmon in the pan with the salmon skin facing down, and close the outer lid.

3) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press [ <J] or [[>] key to select "Oil-Free Cooking", set
the cooking time to 8 minutes, and then press the [Start] key.

4) After 8 minutes, press the [Off/Cancel] key, open the outer lid, turn the salmon upside down, and close the outer lid.

5) Select the "Qil-Free Cooking" menu again, set the cooking time to 8 minutes, and then press the [Start] key.

6) At the end of cooking, open the outer lid, sprinkle with a little lemon juice and put the salmon on a plate.

*%When opening the lid halfway, be sure to press the [Off/Cancel] key and then open the lid carefully, so as to avoid
burns.

N
oQ

Low temperature sautéed sirloin steak

Ingredients: Sirloin steak (thickness: about2cm) 1 piece Seasonings: Rosemary 2 sections
Garlic 2 clove Butter 2g
Olive oil A little
Sea salt A little

Black pepper A little

Steps: 1) Clean the surface of the sirloin steak and wipe out the water, apply some sea salt, black pepper and olive oil to

the surface of the steak, keep it marinated for 10 minutes.

2) Put the marinated sirloin steak in a sealed food storage bag, place it in the pan and add water to waterline 4 of
"White Rice", close the outer lid.

3) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press [ <J] or [[>] key to select "Low-Temp", set the
cooking time to 60 minutes, and then press the [Start] key.

4) After cooking, take out the steak and cook it again.

5) Add a little olive oil, butter, rosemary in the pan, heat with big fire, and then put the steak in the pan quickly. Fry
each side for 20 seconds.

6) After frying the steak, let it sit for about 5 minutes, and then cut it open and serve it.

Yogurt

Ingredients: Yogurt 25 mL
Milk 125 mL
Suger 10g

Steps: 1) Disinfect the glass and spoon in hot water* (*: Soak them in hot water of more than 95 °C for 5 minutes).

2) Put yogurt, milk and sugar into the cooled glass and stir well with a spoon.

3) Seal the opening of the glass with plastic wrap.

4) Add 500 mL of water in the pan, put the glass in step 3) in the water, and close the outer lid.

5) Turn the steam cap handle to select the "Cooking" menu, press [ <J] or [[>] key to select "Ferment”, set the
cooking time to 6 hours, and then press the [Start] key.

6) After cooking, put the gauze in a filter container (like a coffee filter cup), pour the made yogurt, and put it in the

refrigerator for 8 hours to get the rich and tasty yogurt.



Troubleshooting

Please check before requesting a repair.

Does not cook during preset
time

Cooking time is long or short

The appliance makes a noise

Steam vapor leaks from places
other than from steam vent

Key operation can not be
performed

"Cooking/Rice" menu cannot
be selected

There is a plastic smell

Rice is glutinous (soft)

Riceis hard
Rice is half-cooked
(undercooked)

Rice soup overflows

Rice is scorched

>

« Check if the [Start] key has been pressed. ( I=¥~ P10)
«Is power on?

>

«If cooking is made continuously, the cooking time will be longer (by up to
30 minutes).

« Due to the different amounts of rice and water, the remaining time display
may be stopped for adjustment in the middle of cooking.

«1s"U12" displayed? (I5" P16)

4

« The sound of "click, click" in cooking is the sound of the power adjusting,
which is not a fault.

«The "pa" sound in cooking is the cracking sound generated by the thermal
expansion of water droplets at the bottom (outside) of the pan, which is not a
fault.

4

« A foreign object may be attached to the pan seal ring or along the pan.
«» The pan may be deformed.

4

« Check if the lights above the keys are on.
— Key operation can not be performed during cooking, timer or keep warm.
Press the [Off/Cancel] key before operation.

>

«Is the steam cap installed properly? ( I~ P11)
+ Turn the steam cap handle again.

>

« There may be plastic smell at the beginning of use. This will be eliminated
after several more uses. It is not abnormal.

« Rice quantity and water volume may be incorrect.

«» Too much water was added into new rice for cooking.

« The rice was not loosened immediately after cooking.

« There may be broken rice mixed in.

+ Hot water was used to wash the rice.

« The rice may have been immersed in water for a long time (e.g. preset time is
too long, etc.).
— When using the timer function to cook, you need to put less water.

« Rice quantity and water volume may be incorrect.

«|Is the outer lid properly covered?

« s "Quick/Quinoa" function used to cook?

« The rice was not loosened immediately after cooking.

«Is the bottom of the pan uneven?

«Is any foreign object attached to the outside of the pan, the bottom sensor or
the cast heater?

« Have you selected the wrong function?

«Is the rice quantity and water volume correct? Is rice washed clean?
«Is the outer lid closed properly?
« Have you selected the wrong function?

« Rice was not washed adequately.

« Broken rice has been mixed in.

«Is the bottom of the pan is uneven?

«Is any foreign object attached to the bottom of the pan, the bottom sensor, or
on the cast heater?

« The cooking timer hasn't been set.

« Spices have been added for cooking.

«Is the outer lid covered properly?
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Troubleshooting

Please check before requesting a repair.

Scenario

There is condensation
There is odor
Rice is yellow

Rice is dry

Porridge is mushy

Rice sticks onto the pan

A thin film is formed

Possible Cause

« Rice was not washed adequately.

«Rice has not been loosened immediately after cooking.

«The "Keep Warm" function has been used for longer than 12 hours.

+ The rice scoop has been left in the pan while using the "Keep Warm" function.

« Cooled rice has been added into the pan and the "Keep Warm" function has
been used.

« Different types of rice or water quality may cause cooked rice to be yellowish
in colour.

«If seasonings are used during cooking, you may notice a smell.
— Carefully clean the pan, inner lid and steam cap after use.

«The "Keep Warm" function is used for longer than 12 hours.
«Rice is reheated several times.
« The outer lid is not closed properly?

« The rice was soaked in water for a long time while using the cooking timer
function.

«The "Keep Warm" function has been used.

«» There is too much broken rice.

« Due to the different varieties of rice, soft rice might easily stick the pan.

« A paper-like film is the result of dry starch dissolution, and it is harmless. If rice
is not washed sufficiently prior to cooking, such a film may form.

Error Codes Indication

Please check before requesting a repair.

Error display

r

(]
()

&

(
‘-'
|

N

4
4

4

Please check Ref. page

«Is any foreign object attached to the bottom of the pan, the bottom 4
sensor or cast heater?
— Press the [Off/Cancel] key, unplug the power cord, and remove

« |s water too much? 6
— Press the [Off/Cancel] key.

foreign objects and stains after the pan has cooled down completely.

(For continuous cooking, you can slightly reduce the amount of water)

«Was the "Keep Warm" duration set to more than 96 hours? 9
— Please press [Off/Cancel] key.

If the appliance is still not back to normal after the above is confirmed, go to the Panasonic authorized service center for repair.

» Unplug the power plug and plug it in again. -
If "H3% %" still appears, then there is a fault.
— Please consult a Panasonic authorized service center, and advise

what the error code says (two digits after "H")




Panasonic

Arahan Operasi

| Penggunaan Isi Rumah | Periuk Nasi Elektronik

Terima kasih yang tidak terhingga kerana membeli
produk Panasonic.

+Perkakas ini bertujuan untuk digunakan dalam
rumah dan aplikasi yang serupa.

- Sila baca Arahan Operasi dengan teliti untuk
penggunaan produk ini dengan selamat dan betul.

- Pastikan anda membaca "Pengawasan
Keselamatan" (halaman 18 - 19) sebelum
penggunaan.

- Pastikan maklumat seperti tarikh pembelian dan
nama agen dinyatakan pada kad waranti.

- Simpan kad waranti bersama-sama dengan Arahan
Operasi dengan cermat.

| Simpan untuk kegunaan kemudian |

No.Model 8L SR-DK184

Kandungan

Pengawasan Keselamatan...18 - 19
Arahan Penggunaan.................... 20
Pengenalan Bahagian

e Badan utama.....cceeeveveveeicieieene 21
e Panel kawalan ......cccoovvevveciecrccnnenene 21

Persediaan
« Basuh beras dan masukkan air............. 6
« Fungsi menilih ..., 7

» Menetapkan masa memasak/
Petua untuk memasak nasi

YaNE [azat.....ccoovvveeerieeeeeeee e 8
Fungsi menu
«» Nasi/Simpan Hangat/
Panaskan Semula Nasi ......cccccoveruevenenee 9

« Bubur dan hidangan lain/Pemasa......10
Pembersihan dan

| Waranti dilampirkan secara berasingan. (Hanya di Malaysia)

Penyelenggaraan........ccceeveuenee. 11
RESEPI cvvirieeieeieeeeieee e 13
Penyelesaian masalah................. 31
Petunjuk kod ralat .......cceevne.. 32

SPeSIfikasi ...ceevevveieieieeeecieienna, 51
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Pengawasan Keselamatan

( Pastikan anda mematuhi langkah berjaga-jaga berikut)

Untuk mengelakkan kecederaan diri, kecederaan kepada orang lain dan kerosakan harta benda, arahan berikut hendaklah dipatuhi.
B Simbol berikut menunjukkan tahap kerosakan atau bahaya yang disebabkan oleh operasi yang salah.

é AMARAN « Menunjukkan potensi bahaya yang boleh mengakibatkan kematian atau

Menunjukkan potensi bahaya yang boleh mengakibatkan kecederaan atau
kerosakan pada harta benda.

kecederaan serius.
/NAWAS:

B Pengelasan dan deskripsi simbol adalah seperti berikut.

® Simbol ini menunjukkan tindakan yang dilarang.

0 Simbol ini menunjukkan tindakan yang mesti diikuti.

A AMARAN

B Bekalan kuasa - Kord kuasa - Palam kuasa B Badanutama
® @ Jangan gunakan perkakas jika kord atau palam kuasa @ Jangan masukkan apa-apa

Losaklat?(u lpalalin kuasa disambungkan dengan longgar ke dalam lubang atau jurang. 7
€ Salur keluar kuasa. . Terutamanya pin atau
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan objek logam lain
elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.) (Untuk men elak' daripada
— Jika kord kuasa rosak, ini mesti digantikan dengan kord atau b bkg keiut P lektrik
pemasangan khas yang tersedia daripada pengilang atau ejen servis. menyebabkan k€jutan elextn
@Jangan rosakkan kord atau palam kuasa. atau operasi tidak normal.)

« Tindakan berikut adalah dilarang sama sekali. @ Jangan letakkan item yang boleh menyumbatkan
Merosakkan, memproses, menjadikannya bersentuhan lubang di atas tudung dalam
dengan atau letak berhampiran permukaan bersuhu ke dalam periuk.
tinggi atau unsur pemanasan, membengkok secara paksa, (Supaya dapat mengelakkan
memusing, menarik, menggantung/menarik di atas sudut melecur atau kecederaan yang
tajam, meletakkan objek berat di atasnya, mengikat ke dalam disebabkan oleh kebocoran
berkas, mengapit, menarik kord kuasa untuk bergerak. wap atau makanan yang telah
(Untuk mengelak daripada kejutan elektrik akibat kord dan palam dimasak tersembur keluar.)
kuasa rosak atau mengelakkan kebakaran akibat litar pintas.) <Kaedah memasak yang dilarang>

@ Jangan sambungkan atau cabut palam kuasa dengan . Jangan letak beg plastik yang mengandungi
makanan dalam periuk untuk pemanasan

tangan yang basah.
» Pastikan tangan anda kering sebelum menyentuh melainkan periuk berada dalam mod "Low-
Temp" (Suhu Rendah) dan terdapat air dalam

palam kuasa atau produk.
(LlJnktukkmengElakéiaripad)a menyebabkan kejutan periuk.
elektrik atau kecederaan. . o
@ Jangan tumpahkan air atau cecair lain pada palam alat. Q:Ja_ngan ubah suai, tanggalkan, atau baiki perkakas
(Untuk mengelak daripada mengakibatkan kejutan elektrik, ini. .
atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.) (Untuk menge.lak darlpadg menyebabkan
kebakaran, kejutan elektrik atau kecederaan.)
— Untuk pembaikan, sila hubungi pusat servis

@Pastikan anda menggunakan kuasa alur keluar AC
Panasonic yang diiktiraf.

yang berasingan dengan nilai terkadar seperti yang
disenaraikan dalam jadual spesifikasi (P51). J Ka kakas ini K .
(Menggunakan unit bersama dengan peralatan lain pada o angan gunakan perkakas ini untuk apa-apa tujuan
alur keluar yang sama boleh menyebabkan kepanasan selain yang diterangkan dalam Arahan Operasi.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan
kebakaran, melecur, kecederaan atau kejutan

melampau dan kebakaran.)
elektrik.)

+ Gunakan hanya jalur kuasa berkadar sekurang-
+ Panasonic tidak akan bertanggungjawab atas

kurangnya 10 ampere.
@Pastikan palam kuasa dan palam alat dimasukkan

penggunaan yang tidak wajar atau kegagalan
untuk mengikuti arahan operasi.

sepenuhnya ke dalam tempat yang disediakan.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan asap,

@ Jangan rendamkan perkakas di dalam air atau
percikkan dengan air.

kebakaran atau kejutan elektrik.)
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

tudung
dalam

@ Salur keluar kuasa dwikutub fasa tunggal harus
digunakan untuk perkakas ini untuk memastikan

pembumian yang andal. Jika peranti pembumian tidak
dipasang, ini boleh menyebabkan aruhan elektrostatik

bahagian logam lain seperti perumah.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan risiko kejutan
elektrik akibat kegagalan atau kebocoran elektrik.)

@Bersihkan palam kuasa dengan kerap.

(Untuk mengelak daripada mengakibatkan kebakaran

disebabkan penebat yang lemah pada palam kuasa akibat

daripada pengumpulan lembapan dan bendasing.)
— Cabut palam kuasa dan lap dengan kain kering.

elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)

— Sila buat pertanyaan kepada pusat servis yang
diiktiraf Panasonic jika air masuk ke dalam
perkakas.




A AMARAN

B Guna

@Apabila sedang digunakan atau
selepas memasak, jangan
letakkan muka atau tangan
anda berhampiran lubang wap.
Perhatian khusus mesti
diberikan kepada kanak-kanak dan bayl
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur.)

@ Jangan buka tudung atau gerakkan badan utama
semasa memasak.

(Supaya dapat mengelakkan melecur atau kecederaan
yang disebabkan oleh kebocoran wap atau makanan
yang telah dimasak tersembur keluar.)

@ Perkakas ini tidak bertujuan untuk digunakan oleh
individu (termasuk kanak-kanak) yang kurang keupayaan
fizikal, deria atau mental, atau kurang pengalaman dan
pengetahuan, melainkan jika mereka telah diberikan
pengawasan atau arahan mengenai penggunaan
perkakas oleh individu yang bertanggungjawab untuk
keselamatan mereka. Kanak-kanak harus diawasi untuk
memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan atau kejutan elektrik.)

@ Jangan gunakan bukan periuk yang khusus atau
periuk yang berubah bentuk.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur
atau kecederaan akibat pemanasan lampau atau
malfungsi.)
@ Jangan gunakan perkakas di tempat berikut.
« Berhampiran haba atau dalam persekitaran
kelembapan tinggi.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan
elektrik, kebocoran elektrik atau kebakaran.)
« Di atas permukaan tidak rata atau tikar yang tidak
tahan panas.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan
kecederaan, melecur atau kebakaran.)
« Ditempat yang berdekatan dengan dinding atau
perabot dan sebagainya.
(Untuk mengelak daripada berlanggar semasa
membuka tudung luar, atau menyebabkan
perubahan warna, bentuk dan perabot pecah.)
@ Jangan sentuh butang cangkuk semasa mengalihkan
produk.
(Supaya tidak menyebabkan kecederaan akibat

pembukaan tudung luar.) x
@ Jangan sentuh permukaan panas

semasa perkakas sedang digunakan

atau selepas memasak. B ((

« Badan utama mempunyais
uhu yang tinggi. Khususnya,
bahagian logam seperti plat
pemanas, periuk dan pemanas acuan.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur.)
@ Jangan dedahkan palam kuasa kepada wap.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan keJutan
elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)
- Apablla menggunakan kabinet
dengan meja gelangsar,
gunakan perkakas yang FR\
palam kuasa tidak boleh
terdedah kepada wap.

@ Jauhkan perkakas daripada jangkauan kanak-kanak
kecil.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan atau kejutan elektrik.)

@ Jika pengecualian atau malfungsi berlaku, hentikan
penggunaan perkakas dengan serta-merta dan cabut
palam kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan berasap,
terbakar atau kejutan elektrik.)
Keabnormalan « Kes Malfungsi:

+ Palam dan kord kuasa menjadi panas secara luar biasa.

+ Kord kuasa rosak atau gangguan kuasa berkala
apabila disentuh.

« Badan utama berubah bentuk atau menjadi panas
secara luar biasa.

+ Badan utama mengeluarkan asap atau berbau hangit.

+ Badan utama rosak, longgar atau mengeluarkan
bunyi yang tidak normal.
+ Tudung dalam meleding atau periuk berubah bentuk.
— Sila buat pertanyaan di pusat servis yang diiktiraf
Panasonic untuk pemeriksaan atau pembaikan
segera.

A AWAS

@ Jangan biarkan perkakas beroperasi dalam keadaan
kosong.

(Untuk mengelak daripada melecur.)

@ Jangan biarkan perkakas disambungkan dengan
peranti pemasaan luaran atau kendalikan perkakas
dalam mod sistem kawalan jauh yang berasingan.
(Supaya dapat mengelakkan kebakaran.)

@Apabila anda mencabut palam kuasa atau, pastikan
anda memegang palam itu sendiri dan jangan sesekali
menarik kord kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan
elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)

@Apabila mengeluarkan periuk atau periuk tidak
digunakan, jangan lupa matikan kuasa dan cabut
palam kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan, atau kejutan elektrik, kebocoran,
kebakaran akibat penuaan penebat.)

@Tunggu badan utama menjadi sejuk secukupnya
sebelum pembersihan.

(Untuk mengelak daripada melecur.)

@ Apabila digunakan di dalam almari atau ruang tertutup
lain, pastikan wap boleh dilepaskan keluar.

(Untuk mengelak daripada perubahan warna atau
perubahan bentuk almari.)

@ Perkakas ini bertujuan untuk digunakan dalam rumah
dan penggunaan yang serupa seperti:

— kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat dan
persekitaran tempat kerja yang lain;

— rumah ladang;

— oleh pelanggan di hotel, motel dan di persekitaran
kediaman jenis lain;

— persekitaran jenis inap-sarapan.

Jika bekalan elektrik terputus semasa digunakan

Ini termasuk mencabut palam kuasa, trip
dan sebagainya.

@Kembali ke mod siap sedia.

wnj2gas
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Arahan Penggunaan

B Jika produk berada di atas kabinet B Pastikan anda menanggalkan beg perlindungan periuk

dengan meja gelangsar, pastikan
beban meja lebih berat daripada
13 kg,

(Untuk mengelak daripada
produk jatuh.)

&)

sebelum penggunaan.

(Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan
memasak atau kebakaran.)

Jangan tuangkan makanan yang perlu dimasak terus ke
dalam bingkai pelindung yang tiada periuk diletakkan.

B Jangan tutup tudung luar dengan (Supaya dapat mengelakkan kegagalan yang
kain atau objek lain apabila p disebabkan oleh kekotoran.)
roduk sedang digunakan. w74 Apabila terdapat apa-apa limpahan air nasi dari
(Untuk mengelak daripada tﬁ) lubang wap, cabut palam kuasa dengan segera
menyebabkan pengeluaran wap untuk memutuskan bekalan kuasa. Jangan sambung
tersekat, mengakibatkan produk berubah bentuk, penggunaan sehingga air nasi pada palam kuasa dan
berubah warna pada tudung luar dan malfungsi.) palam alat dibersihkan dengan kain kering.

M Jangan condongkan atau putar balang hangat. Jangan gunakan produk di luar rumah.

B Sila bersihkan beras dan objek asing lain yang melekat (Bekalan kuasa yang tidak stabil boleh mengakibatkan

Maklumat tentang Periuk dalam

B Jangan hentam periuk dengan objek keras.

Untuk mengelak daripada
x ( menyebabkan calar atau

pada badan utama (pemanas acuan , sensor bawah
dan bahagian bawah periuk).

(Supaya dapat mengelakkan ralat paparan, atau nasi
hangit, nasi mentah dan sebagainya.)

Tepi atau bawah

Pemanas acuan

Sensor

(Perik) ~ Pawah

Jangan gunakan periuk di tempat selain periuk nasi.

« Jangan gunakan di dapur P
x gas atau dapur aruhan atau . D
gelombang mikro.

produk rosak.)

Elakkan menggunakan produk di bawah cahaya
matahari.

(Supaya dapat mengelakkan perubahan warna.)
Jangan gunakan produk ini pada item yang tidak tahan
kepada suhu tinggi, seperti permaidani, permaidani
pemanas elektrik dan alas meja (diperbuat daripada
plastik etilena).

(Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan
memasak atau kebakaran.)

) @

lekuk di atas permukaan luar.

B Beri perhatian kepada perkara berikut untuk mengelak daripada kelar atau calar pada salutan periuk.

Sebelum memasak

[d
« Jangan biarkan objek ;T :

x seperti ayak logam terkena g =
U’L'*

salutan periuk.

Selepas memasak

« Jangan masukkan cuka ke dalam nasi dalam
periuk.
(Sambil memasak Sushi dan makanan lain)
« Jangan gunakan sudu logam.
(Sambil memasak bubur dan makanan lain)
« Jangan sentuh atau ketuk periuk.
(Sambil mengisi mangkuk dengan nasi)

Semasa pembersihan dan penyelenggaraan (P28)

« Jangan gunakan periuk sebagai bekas
membasuh.
« Jangan letakkan sudu atau perkakas

=
lain ke dalam periuk. u

« Selepas memasak dengan perasa, jangan tinggalkan

makanan di dalam periuk.
— Sila kosongkan makanan di dalam periuk secepat
mungkin dan kemudian bersihkan periuk.
« Jangan gunakan pengering mangkuk *
atau mesin pembasuh/pengering L,\_ o
pinggan mangkuk untuk pembersihan. }
« Jangan masukkan periuk ke dalam
perkakas lain untuk dikeringkan selepas dibasuh.
« Jangan gunakan serbuk pelelas atau
berus logam, berus nilon (dengan 3 \\
pengisar), pad penyental untuk %Q
membersihkan atau menggosok periuk.
— Untuk membersihkan periuk, basuh dengan span lembut.

Perkara berikut tidak akan menjejaskan prestasi produk atau kesihatan diri.
[Permukaan luar] calar sedikit, lekuk kecil atau perlanggaran.

[Permukaan dalam] salutan periuk mengelupas.
— Jika periuk berubah bentuk atau anda bimbang tentang keadaannya, sila beli periuk baharu.



Pengenalan Bahagian

Untuk penggunaan pertama, bersihkan periuk, tudung dalam, tukup wap, aksesori. ( [~ P27 - P28)
Apabila permukaan panel kawalan ditutup dengan filem pelindung, tanggalkannya sebelum digunakan.

: 4 R
Main Body

Senduk nasi (1)

.« +Cast heater

o Skup [Sup] Bubur (1)
Power plug

e,

Cawan penyukat (1)
(Anggaran 180 mL)

v
Bodyeeeeeeees / Power cord @
\/

*The shape of the power plug may vary with
the place of destination. This image is for Bekas kukusan (1)
reference only. \_ )

~
Pemegang tukup wap
« Putar kiri atau kanan untuk memilih
_ menu
[Cooking/Rice] (Memasak/Nasi).
« Kesan penukaran menu berbeza
sedikit disebabkan oleh sensitiviti
= Cooking Rice operasi pemegang tukup wap yang
berbeza.

Menu
e e s "Cooking"
S ]LO—\VA"[ B (Memasak)
Bread Temp
Brown Grain
Rice  Porridge
: Menu "Rice"
Off/ Kee ; ; (NaSI)
[Can . el] War% Timer q D Time | [Reheat | | Start
@® @ ® @ ® ® @
: @ [Off/Cancel] : Tekan dan tahan kekunci ini untuk membatalkan ~ ® [Time] :Untuk menetapkan masa memasak, anda :
| _ operasiyang salah atau matikan simpan hangat. mesti menekan kekunci ini terlebih dahulu. ]
| @ [Keep Warm] : Tekan kekunci ini untuk memastikan makanan ® [Reheat] : Tekan kekunci ini untuk memanaskan 1
| tetap hangat. nasi sejuk. ]
I @ [Timer] : Tekan kekunci ini untuk pemasa. @ [Start] : Tekan kekunci ini untuk mula memasak |
| @[<]]dan[D]: atau tamatkan tetapan masa pratetapan. 1
I «la digunakan untuk memilih fungsi. |
|« la digunakan untuk menetapkan masa praset dan masa |
I memasak. !
I . Tekan dan tahan kekunci untuk menambah atau menolak masa !
: dengan cepat. :

Apabila produk berfungsi, menjadi perkara biasa untuk mengambil masa lebih lama untuk beroperasi
pada kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal).
Jika tiada operasi selama 30 saat, produk akan memasuki mod tidur dan anda membangunkannya dengan

menekan mana-mana kunci. Dalam keadaan ini, operasi kekunci mungkin mengambil masa lebih lama.

.
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Pe rsed |a Al Basuhberas dan masukkan air

Sebelum digunakan buat kali pertama

Didihkan seperiuk air, kamudian buang.

@ Tambah air ke paras air 4 "White Rice" (Nasi Putih), dan tutup tudung luar.

@ Putar pemegang tukup wap ke menu Memasak, kemudian pilih fungsi "Steam" (Kukus), tetapkan masa memasak
kepada 15 minit dan tekan "Start" (Mula) untuk bermula.

®) Apabila anda mendengar buzer, keluarkan periuk dan buang air di dalamnya.

Sukat beras dengan cawan penyukat yang
l « Kuantiti maksimum beras yang perlu dimasak sekaligus, 2
Iz~ "Spesifikasi" pada H51.
« Apabila memasak dengan fungsi "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa),
kuantiti maksimum nasiialah 8 cawan.

Basuh beras sehingga air menjadi agak jernih
@ Basuh beras dengan cepat menggunakan air yang banyak
sambil menukar air.

@ Kacau beras perlahan-lahan dan ulangi beberapa kali
2 membasuh beras — bilas dengan air, sehingga air menjadi
agak jernih.
« Untuk mengelak daripada calar pada salutan tidak melekat

permukaan periuk, jangan basuh beras di dalam periuk.
« Basuh beras dengan bersih. Jika tidak, kerak nasi mungkin muncul
dan sisa dedak padi boleh menjejaskan rasa nasi.

X Contoh : apabila memasak 4 cawan beras,
Masukkan beras yang telah dibasuh ke dalam tambahkan air ke paras air "4"

periu k "White Rice" (Beras Putih).

Tambahkan air sehingga paras air yang sepadan ( I3~ H23)
dan keringkan bahagian luar periuk.
3 « Tambahkan air di atas permukaan rata dan ratakan permukaan

beras. Sahkan skala dan tambah air pada ketinggian yang sama.

« Apabila terlalu banyak air ditambah, ini boleh melimpah semasa
memasak.

« Kuinoa hanya boleh dimasak satu cawan pada satu masa,
memerlukan 1.5 cawan air (Anggaran 270 mL).

Masukkan periuk ke dalam badan dan tutup

tudung luar
4 « Bagi tujuan bahagian bawah periuk boleh dilekatkan rapat
ke pemanas acuan, sila putarkan periuk mengikut arah yang
ditunjukkan oleh anak panah sebanyak 2 atau 3 kali.
« Apabila menutup tudung luar, sila pastikan terdapat bunyi "klik".

®[Badan @[ Palam kuasa

Sambungkan palam utamaj Palam alat _.
5 « Sila pasangkan palam alat, kemudian pasangkan palam kuasa &

dan pastikan kedua-duanya disambungkan dengan selamat. Salur kel

Apabila memasak dengan bekas kukusan, kapasiti memasak maksimum ialah 6 cawan.



Persediaan

Fungsi menilih

B Fungsi menilih Jadual 1l
Kategori makanan “'Masa *2Simpan *3 Julat masa untuk
- Pilih menu Paras air memasak .
untuk dimasak (Anggaran) hangat (auto) dipraset
& B White Regular N S - . .
Nasi Putih (Bilasa ngih) White Rice (Nasi Putih) 43 minit (NasiCkDuinoa 1jam atau lebih
tidak digalakkan
Nasi Putih/ Quick/Quinoa N ) untuk simpan - .
Nasi Kuinoa (Cepat/Kuinoa) 4 hangat) 50 minit atau lebih
Nasi Sticky Rice ) ) . - . .
asi Pulut (Nasi Pulut) Sticky Rice (Nasi Pulut) 37 minit 1jam atau lebih
- Multigrain S ljam 1jam 20 minit
Pelbagai Bijiran 5 =L Multigrain L X h
gal bij (Pelbagai Bijiran) (PelbagaigBijiran) . 10 minit atau lebih
- Brown Rice . .
Brown Rice 2 jam 20 minit
Beras Perang (Beras Perang) (Beras Perang) ) atau lebih
Grain Porridge i
Bubur Bijiran Masa memasak atau lebih
. (Bubur Bijiran) Porridge (Bubur)
Bubur Porridge (Bubur) Masa memasak atau lebih
Kukus Steam (Kukus) Tanlbczl‘w;: sé;ll(ﬁgada Maiazg\ rirr;w?ts *
mengukus selama lebih (Bulatkan) atau lebih
daripada 40 minit
Soup/Slow Cook
Sup/Masak Lambat (5up/|\F/|)ésak Lambat) | Ke paras air maksimum -
"Porridge" (Bubur) O
Daging Meat (Daging) -
Memasak kari, Waterless Cooking Jadual 2 i
makanan rebus (Memasak Tanpa Air)
Memasak Oil-free Cooking
sihat masakan (Memasak tanpa -
mengurangkan lemak Minyak)
. Cake/Bread R
b (Kek/Roti) -
Low-Temp Masa memasak +
Suhu Rendah (Suhu Rendah)™ 30 minit atau lebih
X
Adunan, penapaian 26 }
yogurt Ferment (Menapai)
Panaskan Semula Nasi (Panaflghnesgmula) Rujuk Jadual 4 pada H25| 15 minit O -
*1 - Iniialah masa memasak rujukan pada suhu bilik 20 °C dan suhu air 20 °C serta kuantiti beras sederhana ( 5 cawan) dan

voltan terkadar seperti yang disenaraikan dalam jadual spesifikasi.

- Masa memasak sebenar akan berbeza mengikut jumlah beras, air, voltan, suhu, suhu air dan kualiti beras.

*2 - Semua fungsi selepas memasak akan bertukar secara automatik ke simpan hangat.
Fungsi "Low-Temp" (Suhu Rendah) dan "Ferment" (Menapai) tidak panas dalam mod simpan hangat.

Tetapi item yang ditandakan dengan " X" tidak disyorkan untuk simpan hangat, dan sila tekan kekunci [Off/Cancel]

secepat mungkin selepas tamat memasak.

- Hanya fungsi "White Regular" (Biasa Putih), "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa), "Sticky Rice" (Nasi Pulut), "Multigrain" (Pelbagai

*3 Bijiran), "Brown Rice" (Beras Perang), "Grain Porridge" (Bubur Bijiran), "Porridge" (Bubur), "Steam" (Kukus) dan "Low-Temp"

(Suhu Rendah) boleh dipratetap.

- Pada musim panas, jangan tetapkan pemasa lebih daripada 8 jam apabila menggunakan fungsi "Rice" (Nasi) dan pemasa

tidak disyorkan untuk fungsi "Low-Temp" (Suhu Rendah) dan "Steam" (Kukus) untuk mengelakkan kualiti nasi dan bahan

daripada merosot.

*4 - Kuinoa hanya boleh dimasak satu cawan pada satu masa, memerlukan 1.5 cawan air (Anggaran 270 mL).

*5 - Dalam mod "Low-Temp" (Suhu Rendah), suhu dalam periuk boleh mencapai sekitar 64 °C sehingga 67 °C .

*6 - Dalam mod "Ferment" (Menapai), suhu dalam periuk boleh mencapai sekitar 37 °C apabila dipanaskan dengan air dan
sekitar 34 °C apabila dipanaskan dengan periuk berlapis.
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Persediaan

Menetapkan masa memasak/

Petua untuk memasak nasi yang lazat

B Menetapkan masa memasak Jadual 2
- Menetapkan Tt
Kategori makanan - : Menetapkan| Nilai Ingatan
untuk dimasak Pilihan menu julat masa kenaikan | awal Paparan masa masa™
memasak
Bubur Bijiran (Gé’jit)nuft'érijriig%e) ljam-3jam | 30minit | 2jam |kembalikepadaljamselepas3jam| O
Bubur Porridge (Bubur) | ljam-4jam | 10 minit ljam | kembali kepada 1 jam selepas 4 jam O
1 minit - - . kembali kepada 1 minit selepas
Kukus Steam (Kukus) 60 minit 1 minute |5 minit 60 minit O
Sup/Masak Lambat (Sﬁgyl\%zgokWLgr%Obgt) ljam-12jam| 30minit | ljam [kembali kepadaljamselepas12jam| O
Daging Meat (Daging) ljam-4jam | 30 minit ljam | kembali kepada 1 jam selepas 4 jam O
Memasak kari, makanan| Waterless Cooking 10 minit - ’ . .| kembali kepada 10 minit selepas
rebus (Memasak Tanpa Air) 2 jam 10 minutes 30 minit 2jam O
Oil-free Cooking . . -
Memasak masakan 5 minit - : L kembali kepada 5 minit selepas
kurang lemak yang sihat (Mem_asak @anpa | 3gminig | LMinute |10 minit 30 minit o
inyak
. Cake/Bread 40 minit - . . ..| kembali kepada 40 minit selepas
Kek/Roti (Kek/Roti) 60 minit 1 minute 60 minit 60 minit O
Low-Temp 30 minit - . - kembali kepada 30 minit selepas
Suhu Rendah (Suhu Rendah) 6 jam 10 minit | 1ljam 6 jam O
Adunan, penapaianyogurt | Ferment (Menapai) |1jam-12jam| 30 minit | 2jam |kembali kepadaljamselepas12jam| O

% Petua untuk memasak nasi yang lazat

« Measure water and rice

(2) +Wash rice gently and quickly.

« Add water to the pan on a flat countertop.

correctly. « Do not place rice in a sieve. « Do not use hot water or alkaline water of
(To avoid rice more than pH9.
< fragmentation (So as to avoid rice

or rice sticking
to the pan.)

from sticking the pan
or becoming burned.)
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Fungsi menu

Nasi/Simpan Hangat/Panaskan Semula Nasi

¥ Apabila memasak dengan fungsi "White Regular”
(Biasa Putih)
l Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu

"Rice" (Nasi).

« Penunjuk menu "Rice" (Nasi) menyala.

Tekan kekunci <Jatau > untuk memilih "White
Regular" (Biasa Putih).

« Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.
« Penunjuk [Start] berkelip.

Tekan kekunci untuk mula memasak.

« Penunjuk [Start] menyala.

« Masa yang tinggal akan menurun dalam unit 1 minit. Di
bawah fungsi "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa), "Brown Rice"
(Beras Perang), ia mula memaparkan masa yang tinggal
kira-kira 7 minit dan 12 minit sebelum tamat memasak.

« Selepas memasuki peringkat memasak, baki masa memasak
yang dipaparkan akan dilaraskan secara automatik
bergantung pada isipadu nasi. Sebagai contoh, kadangkala ini
mungkin turun daripada "Selepas 15 minit" kepada "Selepas
11 minit", dan bukannya berkurangan dalam unit 1 minit.

Regr

Approx

Apabila selesai memasak, karih nasi.

« Apabila buzer berbunyi, selesai memasak. Fungsi akan bertukar
secara automatik untuk mengekalkan status simpan hangat.
Untuk mengelakkan nasi melekat, sila karih selepas masak.

- Bagi "Sticky Rice" (Nasi Pulut), "Brown Rice" (Beras
Perang), Quinoa (Kuinoa), "Multigrain" (Pelbagai
Bijiran), apabila selesai memasak, tekan kekunci
[Off/Cancel] (Matikan/Batal) secepat mungkin untuk
batalkan "Keep Warm" (Simpan Hangat), bagi mengelak
menjejaskan rasa.

B Peringatan yang baik

« Jangan pilih fungsi "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa) apabila
memasak nasi pulut. ( I=5" Isipadu air pada jadual 1 H23)

« "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa) boleh digunakan untuk
memasak nasi. Apabila masa memasak dipendekkan, nasi
mungkin akan lebih keras atau berkerak.

— Rendam beras terlebih dahulu, dan anda boleh membuat nasi
yang dimasak menjadi lembut.

« Jangan campurkan beras perang dengan beras putih (bijirin pendek dan
bijirin panjang), untuk mengelak daripada menjejaskan hasil masakan.

Simpan hangat

« Paparan masa simpan hangat dari 0 ke 23 jam. Selepas

24 jam, ia memaparkan "----", dan panel kawalan akan
menyala dalam masa 30 saat, tetapi ia masih kekal
hangat.

« Jika fungsi "simpan hangat" lebih lama daripada
96 jam, ia akan berhenti secara automatik dan paparan
menunjukkan "U14". Untuk meneruskan penggunaan,
tekan butang [Off/Cancel] (Matikan/Batal) dahulu.

« Nasi yang telah dimasak hendaklah dimakan dalam
masa 12 jam selepas dipanaskan untuk mengelakkan
perubahan warna atau menjadi basi.

« Apabila dalam fungsi simpan hangat, mungkin terdapat
beberapa titisan air di tepi periuk.

« Rasa nasi mungkin terjejas jika senduk nasi dibiarkan dalam

_ periuk semasa nasi dalam fungsi simpan hangat.

w,

¥ Apabila memanaskan semula nasi yang disejukkan

Persediaan - Kacau nasiyang telah disejukkan dalam periuk
supaya ia sekata.
« Sila rujuk jadual jumlah air berikut yang akan

ditambah. Jadual 3
Kuantiti beras yang

disejukkan Jumlah air (cawan sukat)
(Paras air)

1 1/4

2 1/2

3 1/2

4 1/2

5 1

B umlah maksimum nasi yang disejukkan untuk
dipanaskan semula:
White Rice (Beras Putih) 5 cawan,

Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu
"Rice" (Nasi).
« Penunjuk menu "Rice" (Nasi) menyala.

Tekan.

« Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.
« Penunjuk [Start] berkelip.

1
2
3

Tekan ,dan memasak bermula.

« Tidak kira berapa banyak nasi sejuk untuk dipanaskan
semula, masa pemanasan adalah anggaran 15 minit.

555
=

Approx. min Reheat

Apabila buzer berbunyi, selesai memasak.
Fungsi akan bertukar secara automatik untuk
mengekalkan status simpan hangat.

« Sila leraikan nasi secepat mungkin, kerana ia akan

menjadi lebih lazat.

M Peringatan yang baik

« Fungsi "Reheat" (Panaskan semula) tidak tersedia dalam menu
masakan.

« Dalam menu nasi, fungsi "Reheat" (Panaskan semula) juga
boleh dipilih dengan menekan [<]] atau [[>].

« Apabila menambah nasi yang disejukkan, jangan melebihi
jumlah maksimum nasi yang disejukkan (seperti yang
ditunjukkan dalam Jadual 3).

« Disyorkan untuk memanaskan semula nasi yang disejukkan
sekali sahaja untuk mengelak menjejaskan rasa nasi.

» Jangan panaskan semula nasi pulut, beras perang, nasi kuinoa,
pelbagai bijiran, supaya tidak menjejaskan rasa.
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Fungsi menu

Bubur dan hidangan lain/Pemasa

*Apabila memasak bubur selama 1.5 jam

% Apabila anda ingin menggunakan fungsi "Pemasa”

untuk menyudahkan "Beras Perang” selepas 4 jam.

Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu
"Rice" (Nasi).
« Penunjuk menu "Rice" (Nasi) menyala.

1
1

2

Tekan < atau [> kekunci untuk memilih "Porridge"
(Bubur).

« Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.

« Penunjuk [Start] berkelip.

Tekan kekunci , kemudian tekan kekunci <]
atau > untuk menetapkan masa memasak.
« Tekan dan tahan butang [ <]] atau [[>] kunci untuk
menambah atau menolak masa dengan cepat.
% Untuk masa memasak yang boleh ditetapkan,
I<>" Jadual 2 pada H24.

3

Tekan kekunci untuk mula memasak.

« Baki masa yang ditunjukkan dalam pengurangan 1 minit.

4

-

<
Porridge

hr in

Apabila buzer berbunyi, selesai memasak.
Fungsi akan bertukar secara automatik untuk
mengekalkan status simpan hangat.

« Fungsi Simpan Hangat akan menjejaskan rasa, tekan
kekunci [Off/Cancel] secepat mungkin.

B Peringatan yang baik

« Buka tudung semasa memasak akan meningkatkan jumlah
pemeluwapan embun.

« Kuantiti air atau beras yang tidak betul boleh mengakibatkan
limpahan air beras dari lubang wap.

« Apabila bubur disimpan dalam fungsi simpan hangat untuk
tempoh yang sangat lama, ia akan menjadi lebih tebal.

« Sup boleh melimpah jika melebihi paras air maks "Porridge"
(Bubur). (=¥~ "Spesifikasi" pada H51)

« Bagi masa mengukus yang lebih lama (melebihi 40 minit),
tambah 4 cawan air untuk mengelakkan pemanasan kering.

« Apabila fungsi mengukus dilaksanakan, masa yang ditunjukkan
pada paparan ialah masa yang tinggal selepas air dalam periuk
mendidih.

« Berat maksimum adunan kek/adunan roti tidak boleh
melebihi 800 g (jumlah berat tepung kek, susu, telur dan lain-
lain). Jika tidak, ia boleh mengakibatkan kek tidak dibakar
sepenuhnya.

« Semasa membakar adunan kek dengan berat maksimum,
tetapkan masa memasak kepada 60 minit untuk mengelakkan
kek/roti menjadi separuh masak.

« Bagi fungsi "Waterless cooking" (Memasak Tanpa Air),
disyorkan untuk menggunakan bahan dengan kandungan
lembapan tinggi (cth. cendawan, kubis, dll.) atau memasukkan
bahan yang cenderung menjadi berair di bahagian bawah
untuk memasak.

Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu
"Rice" (Nasi).
« Penunjuk menu "Rice" (Nasi) menyala.

Tekan <Jatau [> kekunci untuk memilih "Brown

Rice" (Beras Perang).

« Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.

« Penunjuk [Start] berkelip.

« Apabila pemasa bubur ditetapkan, anda perlu
menetapkan masa memasak dahulu, dan kemudian
tekan kekunci [Timer] (Pemasa).

Tekan kekunci untuk pilih " Timer (1] ",

« Balang hangat boleh pratetap dua masa berbeza dan
juga mempunyai fungsi ingatan (seperti sarapan pagi
dan makan lewat malam). Setiap kali anda menekan
kekunci [Timer] (Pemasa),

Timer ) Timer ) Timer akan dipaparkan

secara bergilir-gilir.

Tekan kekunci<Jatau > untuk menetapkan masa

pratetap.

« Tekan dan tahan kekunci [ <]] atau [[>] untuk
menambah atau menolak masa dengan cepat.

« Untuk fungsi dan julat masa yang digunakan pada
pemasa, IS Jadual 1 pada H23.

Tekan kekunci. Pemasa memasak bermula.

« Penunjuk [Start] dimatikan, penunjuk [Timer] menyala,
kemudian praset selesai.

off/ | |k ) )

B Peringatan yang baik

« Dalam musim panas yang panas, jangan tetapkan pemasa
selama lebih daripada 8 jam apabila menggunakan fungsi
"Rice" (Nasi) dan pemasa tidak disyorkan untuk fungsi
"Low-Temp" (Suhu Rendah) dan "Steam" (Kukus) untuk
mengelakkan kualiti nasi dan bahan daripada merosot.




Pembersihan dan Penyelenggaraan

« Sebelum pembersihan, sila cabut palam kuasa terlebih dahulu. Jangan bersihkan badan utama sebelum menjadi sejuk.
« Apabila membersihkan badan utama, jangan rendam di dalam air, atau bersihkan dengan pencair lakuer, petrol,

alkohol, serbuk pembersih atau berus keras dan sebagainya.
« Jangan gunakan mesin basuh pinggan mangkuk atau pengering pinggan mangkuk.

Keluarkan tukup wap dan bilas dengan air.

Tudung dalam (Termasuk getah

pengedap periuk, tudung dalam)

Lap dengan tuala basah yang diperah atau
bersihkan dengan agen pembersih neutral yang
direka khusus untuk dapur.

Apabila menanggalkan
tukup wap ...

Pengikat

————
)

B Menanggalkan
Putar ke arah anak panah supaya sudut
tajam sejajar dengan sisi [3" dan
keluarkannya terus ke atas.

B Pemasangan
Sejajarkan sudut tajam ke sisi > dan
putar ke arah [[j untuk memasang.

« Jangan gunakan pengering untuk mengeringkan
selepas pembersihan kerana ini akan menyebabkan
kemek atau retak.

o
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B Menanggalkan
Gerakkan pengikat ke kanan (penutup dalam
muncul secara automatik) dan keluarkan
penutup dalam.

Bl Pemasangan
(@ Masukkan tudung dalam ke dalam slot
bawah.
@ Tekan pengikat ke dalam tudung luar
sehingga anda mendengar bunyi "klik".

« Sila basuh segera selepas menggunakan perasa. Jika
tidak boleh menyebabkan bau, kemerosotan atau
kakisan.

« Jangan tarik getah pengedap periuk.

« Jika kesan minyak pada tudung dalam tidak dibersihkan
segera, kesannya akan melekat pada tudung dalam dan
sukar untuk dicuci. Basuh dengan segera selepas setiap
penggunaan.

« Jika bahagian logam dipanaskan, permukaannya
mungkin berubah warna atau kelihatan coretan, tetapiia
tidak menjejaskan penggunaan.

J
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Pembersihan dan Penyelenggaraan

« Sebelum membersihkan, sila cabut palam kuasa terlebih dahulu. Jangan bersihkan badan utama sebelum
menjadi sejuk.

« Apabila membersihkan badan utama, jangan rendam di dalam air, atau bersihkan dengan pencair lakuer, petrol,
alkohol, serbuk pembersih atau berus keras dan sebagainya.
« Jangan gunakan mesin basuh pinggan mangkuk atau pengering pinggan mangkuk.

Sensor bawah/Pemanas acuan

Lap dengan tuala lembap.

« Apabila terdapat lekatan, sapukan dengan menggunakan
kertas pasir halus (sekitar No. 600) atau lap dengan kain
kering.

« Jika anda tidak membersihkan sensor bawah dan
pemanas acuan, nasi mungkin akan hangit atau direbus
dengan teruk.

J

Bingkai atas

Lap dengan tuala lembap.

« Jangan tuangkan air untuk membasuh.

« Basuh dengan pembersih pinggan mangkuk yang telah
dicairkan, span lembut dan air.Lap mana-mana air di
bahagian luar periuk.

« Tolong jangan gunakan periuk sebagai bekas untuk
membasuh.

« Perubahan warna atau jalur mungkin muncul di atas
permukaan salutan berfluorida, yang tidak akan
menjejaskan kesihatan manusia atau fungsi normal badan
utama. y

Aksesori

Basuh dengan pembersih pinggan mangkuk yang telah dicairkan dan span lembut.

J

Senduk nasi (1) Skup [Sup] Bubur (1) Cawan sukat (1) Bekas kukusan (1)
\_ J




Resepi

Perhatian: «Oleh kerana bahan yang berbeza ditambah ke dalam nasi, mungkin terdapat nasi hangit di bahagian bawah.
« Semasa memasak sup kulat putih yang boleh menjadi pekat, sila gunakan fungsi "Porridge" (Bubur) dan isipadu
maksimum masakan tidak boleh melebihi paras air maksimum "Porridge" (Bubur) supaya tidak melimpah keluar.
%1 cawan (cawan penyukat): anggaran 150 g

Dim sum (beku)

Bahan-bahan: Dim sum: Shaomai, Gulung Kukus

Langkah-langkah:

1) Penyahbekuan tidak diperlukan. Hanya letakkan Dim Sum beku dalam bekas kukusan dan semburkan sedikit air pada
permukaan Dim Sum.

2) Masukkan 1 cawan air dan masukkan bekas kukusan ke dalam periuk, kemudian tutup tudung luar.

3) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]J] atau [[> ] untuk memilih "Steam"
(Kukus), tetapkan masa memasak kepada 5 minit.

4) Tekan kekunci [Start] (Mula).
Catatan: Sesuaikan masa memasak mengikut bahan.

Ayam yang mengecurkan air liur

Bahan-bahan: Peha Ayam 8,Anggaran 150 g Perasa: Minyak cili 40mL  Gula 25¢g
tanpa kulit Cuka 15mL Kicap cair 10mL
Daun bawang 2g
Halia kisar 10g

Bawang putih kisar 10g
Langkah-langkah:
1) Masukkan peha ayam ke dalam periuk, taburkan halia kisar, kemudian masukkan periuk ke dalam badan, dan tutup tudung luar.
2) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau [ [>] untuk memilih "Waterless
Cooking" (Masak Tanpa Air), tetapkan masa memasak kepada 20 minit dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).
3) Masukkan minyak cili, cuka, gula, dan kicap cair ke dalam mangkuk. Masukkan daun bawang dan bawang putih yang dikisar
untuk digaul sehingga sebati.
4) Selepas memasak selesai, tekan butang [Off/Cancel] (Mati/Batal) untuk membuka tudung luar dan keluarkan peha ayam (tuang
sup asal, jika tidak ia akan mencairkan rasa asal). Tunggu sehingga paha ayam sejuk dan potong, serta tuangkan sos.
(Cuka: Kicap cair: Gula = 3:2:0.5)

Langkah-langkah:

1) Rendam ketiga-tiga jenis cendawan dalam air masin yang sesuai selama 10 minit. Selepas membilas tulang rusuk dengan air,
celur dengan air mendidih.

2) Basuh ketiga-tiga jenis cendawan, potong akarnya. Potong cendawan tiram raja kepada bahagian kecil.

3) Masukkan tulang rusuk, cendawan dan hirisan halia ke dalam periuk. Tambah air ke tahap maks. paras air untuk "Porridge"
(Bubur), dan tutup tudung luar.

4) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak). Tekan kekunci [ <]] atau [[>]. Pilih "Soup/Slow Cook"
(Sup/Masak Lambat), tetapkan masa memasak kepada 1 jam 30 minit, dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

5) Selepas masak, buka tudung luar dan kemudian perasakan dengan garam secukupnya, lada putih dan daun bawang yang
dicincang.
Catatan: Anda boleh memilih cendawan kegemaran anda.

Kepak Swiss

o)
Sup cendawan o)

Bahan-bahan: Cendawan bic putih 70g Tulangrusuk 300g Perasa: gg
Cendawan berperisa ketam 70 g Halia beberapa keping Garam Secukup rasa (=

Cendawan tiram raja 60g Daun bawang cincang sedikit  Lada sulah Sedikit S

Q

Q)

>

Bahan-bahan: Kepak ayam 500 g
Halia Sedikit
Sos Swiss 100 g
Air 400 g

Langkah-langkah:

1) Basuh kepak ayam, hirisan halia, dan masukkan kesemuanya ke dalam periuk.

2) Kemudian tuangkan sos Swiss, air, dan tutup tudung luar.

3) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu"Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau kekunci [ > ] untuk memilih
"Meat" (Daging), tetapkan masa memasak kepada 1 jam dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

4) Apabila selesai memasak, angkat kepak dan hidangkan segera.
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Resepi

Kek

Bahan-bahan: Tepung kek 200g Gula 60g
Telur 2 biji Minyak Masak 40 mL
Air atau susu 60 mL Mentega 3g

Langkah-langkah:

1) Sapu nipis mentega di bahagian dalam periuk.

2) Ayak adunan kek, cCampur semua bahan dalam bekas lain sehingga sekata tanpa berketul.

3) Tuang adunan kek daripada 2) ke dalam periuk dan tutup tudung luar.

4) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau [[>] untuk memilih "Cake/
Bread" (Kek/Roti), tetapkan masa memasak kepada 40 minit, dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

5) Selepas buzer berbunyi, tekan kekunci [Off/Cancel] (Mati/Batal). Keluarkan periuk dan sejukkan selama 3 minit. Balikkan periuk dan
tolak kek keluar.
Catatan: Jangan campurkan bahan dalam periuk.

Gunakan tuala semasa mengeluarkan periuk untuk mengelakkan melecur.

Salmon goreng

Bahan-bahan: Salmon (tebal: Anggaran 3 - 4 cm) 300g Perasa: garam 2
Jus lemon 10 mL Serbuk lada hitam Sedikit

Langkah-langkah:

1) Perah jus lemon, garam, lada hitam dan ratakan atas salmon, gaul dan perap selama 5-10 minit.

2) Masukkan salmon yang diperap ke dalam periuk dengan kulit salmon menghadap ke bawah, dan tutup tudung luar.

3) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau [[> ] untuk memilih "Qil-Free
Cooking" (Masak tanpa Minyak), tetapkan masa memasak kepada 8 minit, dan tekan kekunci [Start] (Mula).

4) Selepas 8 minit, tekan kekunci [Off/Cancel] (Mati/Batal), buka tudung luar, terbalikkan salmon dan tutup tudung luar.

5) Pilih menu Pilih menu "Memasak Tanpa Minyak" sekali lagi, tetapkan masa memasak kepada 8 minit dan kemudian tekan
kekunci [Start] (Mula).

6) Selesai memasak, buka tudung luar, taburkan sedikit jus lemon dan letakkan salmon di atas pinggan.

¥ Apabila membuka penutup separuh ke bawah, pastikan anda menekan kekunci [Off/Cancel] (Mati/Batal) dan kemudian buka
penutup dengan berhati-hati untuk mengelakkan luka terbakar.

|

Stik sirloin tumis bersuhu rendah

Bahan-bahan: Stik Sirloin (tebal: Anggaran 2 cm) 1 keping Perasa: Rosemary 2 bahagian
Bawang putih 2 bunga cengkih Mentega 2g
Minyak Zaitun Sedikit
Garam laut Sedikit
Lada hitam Sedikit

Langkah-langkah:

1) Bersihkan permukaan stik sirloin dan lap air, sapu sedikit garam laut, lada hitam dan minyak zaitun ke permukaan stik, perap
selama 10 minit.

2) Masukkan stik sirloin yang diperap ke dalam beg penyimpanan makanan yang bertutup, letakkan di dalam periuk dan tambah
air ke paras air 4 "White Rice" (Nasi Putih), tutup tudung luar.

3) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau [[> ] untuk memilih "Low-
Temp" (Suhu Rendah), tetapkan masa memasak kepada 60 minit dan tekan kekunci [Start] (Mula).

4) Selepas masak, keluarkan stik dan masak semula.

5) Masukkan sedikit minyak zaitun, mentega, rosemary ke dalam periuk, panaskan dengan api besar dan kemudian masukkan stik
ke dalam periuk dengan cepat. Goreng setiap sisi selama 20 saat.

6) Selesai stik digoreng, biarkan selama kira-kira 5 minit dan kemudian potong dan hidang.

Yogurt

Bahan-bahan: Yogurt ~ 25mL
Susu 125mL
Gula 10g

Langkah-langkah:

1) Nyahjangkit gelas dan sudu di dalam air panas* (*: Rendam dalam air panas bersuhu melebihi 95 °C selama 5 minit).
2) Masukkan yogurt, susu dan gula ke dalam gelas yang telah disejukkan dan kacau hingga sebati dengan sudu.
) Tutup bukaan kaca dengan pembungkus plastik.
) Tambah 500 mL air ke dalam periuk, masukkan gelas dalam langkah 3) ke dalam air dan tutup tudung luar.
) Putar pemegang tukup wap untuk memilih menu "Cooking" (Memasak), tekan kekunci [ <]] atau [[> ] untuk memilih "Ferment"
(Menapai), tetapkan masa memasak kepada 6 jam dan tekan kekunci [Start] (Mula).
6) Selepas masak, masukkan kain kasa ke dalam bekas penapis (seperti penapis kopi), tuangkan yogurt yang telah dibuat dan
masukkan ke dalam peti sejuk selama 8 jam untuk mendapatkan rasa yogurt yang kaya dan enak.

a b w



Penyelesaian masalah

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Jangan masak dalam masa yang } « Periksa sama ada kekunci [Start] (Mula) telah ditekan. ( I~ H26)
telah ditetapkan « Adakah kuasa dihidupkan?

« Jika memasak secara berterusan, masa memasak akan menjadi lebih lama
(sehingga 30 minit).
Masa memasak lama atau Singkat } « Disebabkan oleh jumlah beras dan air yang berbeza, paparan masa yang tinggal
mungkin dihentikan untuk pelarasan semasa memasak.
« Adakah "U12" dipaparkan? ( I~ H32)

« Bunyi "klik, klik" semasa memasak ialah bunyi pelarasan kuasa tembakan, yang
; bukan disebabkan oleh kerosakan.
IF;'er.kakaS mengeluarkan bunyi } « Bunyi "pa" semasa memasak ialah bunyi gemeretak yang dihasilkan oleh
Ising pengembangan terma titisan air di bahagian bawah (di luar) periuk, yang bukan
disebabkan oleh kerosakan.

« Objek asing mungkin terlekat pada getah pengedap periuk atau di sepanjang
periuk.

Wap stim bocor dari tempat
} « Periuk mungkin berubah bentuk.

selain lubang wap

- : « Periksa sama ada lampu di atas kekunci menyala.
g.l:l)elzaskl utama tidak dapat } — Operasi utama tidak boleh dilakukan semasa memasak, pemasa atau simpan
Ilakukan hangat. Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal) sebelum operasi.

Menu "Cooking/Rice" (Memasak/ } - Adakah tukup wap dipasang dengan betul? ( IS5~ H27)
Nasi) tidak boleh dipilih « Putar pemegang tukup wap sekali lagi.

« Mungkin terdapat bau plastik pada permulaan penggunaan. Ini akan hilang selepas
beberapa kali penggunaan. Ini bukan tidak normal.

Ada bau plastik }

« Kuantiti beras dan jumlah air mungkin salah.

« Terlalu banyak air telah ditambah ke dalam beras baharu untuk memasak.

« Nasi tidak dileraikan dengan segera selepas masak.

} « Mungkin terdapat nasi pecah bercampur.

« Air panas telah digunakan untuk membasuh beras.

« Beras mungkin telah terendam dalam air untuk tempoh yang lama (cth. masa
tetapan semula terlalu lama, dsb.).
— Apabila menggunakan fungsi pemasa untuk memasak, anda perlu kurangkan air.

Pulut (lembut)

« Kuantiti beras dan jumlah air mungkin salah.
« Adakah tudung luar ditutup dengan betul?

Nasi menjadi keras -Qda!(a]g le:réngi 'QkuickéQuinoa" (Cepat/lKuinoa) diglimakan untuk memasak?

. « Nasi tidak dileraikan dengan segera selepas masak.
Nasi separuh masak (kurang } « Adakah bahagian bawahgperiukgtidak ratz?
masak) « Adakah sebarang objek asing melekat pada bahagian luar periuk, sensor bawah
atau pemanas acuan?

« Adakah anda telah memilih fungsi yang salah?

« Adakah kuantiti beras dan jumlah air betul? Adakah beras dibasuh dengan bersih?

Nasi sup melimpah } « Adakah tudung luar ditutup dengan betul?
« Adakah anda telah memilih fungsi yang salah?

« Beras tidak dibasuh dengan sempurna.
« Beras yang pecah telah dicampurkan.
« Adakah bahagian bawah periuk tidak rata?
} « Adakah sebarang objek asing melekat pada bahagian bawah periuk, sensor bawah,
atau pemanas acuan?
« Pemasa memasak tidak ditetapkan.
« Rempah telah ditambahkan untuk memasak.
« Adakah tudung luar ditutup dengan betul?
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Nasi hangit
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Penyelesaian masalah

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Terdapat pemeluwapan
Terdapat bau
Nasi menjadi kuning

Nasi kering

Bubur lembik

Nasi melekat pada periuk

Lapisan filem nipis terbentuk

« Beras tidak dibasuh dengan sempurna.
« Nasi tidak dileraikan dengan segera selepas masak.

« Fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) telah digunakan melebihi 12 jam.

« Senduk nasi telah ditinggalkan di dalam periuk semasa menggunakan fungsi "Keep

Warm" (Simpan Hangat).

4

(Simpan Hangat) telah digunakan.

« Jenis beras yang berbeza atau kualiti air boleh menyebabkan beras yang dimasak

menjadi kekuningan.
« Jika perasa digunakan semasa memasak, anda mungkin bau sesuatu.

« Nasi yang disejukkan telah ditambahkan ke dalam periuk dan fungsi "Keep Warm"

— Bersihkan dengan cermat periuk, tudung dalam dan tukup wap selepas digunakan.

« Fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) digunakan melebihi 12 jam.
« Nasi dipanaskan semula beberapa kali.
« Tudung luar tidak ditutup dengan sempurna?

memasak.
« Fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) telah digunakan.
« Terdapat terlalu banyak beras pecah.

« Beras telah direndam dalam air terlalu lama semasa menggunakan fungsi pemasa

>
>
4

pada periuk.

« Oleh kerana terdapat pelbagai jenis beras, nasi lembut mungkin mudah melekat

>

menghasilkan filem nipis sedemikian.

« Filem seperti kertas beras ialah hasil daripada pembubaran kanji kering dan
ini tidak berbahaya. Beras yang tidak dibasuh dengan bersih berkemungkinan

Petunjuk kod ralat

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Paparan ralat

( )

(]
il

« Adakah terdapat objek asing di bahagian bawah periuk, di bahagian
sensor bawah dan pemanas acuan?
— Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal), cabut kord kuasa dan
keluarkan objek asing dan kotoran selepas periuk sejuk sepenuhnya.
« Adakabh air terlalu banyak?
— Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal).
(Untuk masak berterusan, anda boleh mengurangkan sedikit jumlah air)

>
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« Tempoh "Keep Warm" (simpan hangat) lebih daripada 96 jam?
— Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal).

4
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Jika balang hangat masih tid

(

Panasonic untuk pembaikan.
N\

25

ak kembali normal selepas perkara di atas disahkan, pergi ke pusat servis yang dii

ktiraf

« Cuba cabut palam kuasa dan pasangkannya semula.
Jika "H3% 3" masih muncul, maka terdapat kerosakan.
— Sila rujuk pusat servis yang diiktiraf Panasonic dan beritahu kod ralat
(dua digit selepas "H")
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HREAR, EEANS. NE, FRE. WER. (1 P43-P44) e )
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RSk W)
HEF (14)
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e = (A1) £Ee
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________ B O T
B oy Pore_ Feest
: [Rice |
cgrf\iﬁ] [\'fvgiﬁq Timer] {<| | |> [Time [Reheat] StartJ (K1l ) S5k
® @ ® @ ® ® @

: @ [ Off/Cancel J ( % /BUH ) : KIRFTBUEAERAIRE, ® [Time] ( BHE ) : i&EZ AR EH, Ei% :
| SXARE, g2 :
I @ [Kepp Warm | ({Rig ) : ERIBE, RItIRE, ® [Reheat | ( AfEan# ) . EARMEAER,
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: ® EiEEINEERER HERIRMIRE, :
: l
\
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BFBIIE,
@ #®BEmE, RHAE, EEEERK.
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KRS RMAK RHIRIE,

Bl) ZiF 4 FREKE, kE
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*1 pramn 2 1y
a2 TheEsEE kirgs REME B s gmmmmie e
(&) (83h)
b ATEI=F, S White Regular (#5# ) |White Rice ( Bk ) 43 5y ( %i 1 - 24 I\BF
=REBk/ Quick/Quinoa _ AR B i
ek (B ) 4 TR 50t - 24 i
EVAEEKIR |  Sticky Rice (#5K4R ) |Sticky Rice (#&£41R) 37 o 1 INEE = 24 1NB
HEZRE | Multigrain ( 484K ) (M%g{'}rgi[;';‘/ 1IN0 | 1 1B 20 53 —24 /vie
FERK | BrownRice (BK) | pag) : 2 /B 20 435k -24 /B
ZVH4H4R3% | Grain Porridge ( #2#73# ) ZERHE - 24 /N Ft
Porridge ( 33 )
=N Porridge (5 ) ZERHE - 24 /Nt
& 60 2L =iFI st E] +20 S35h
BE Steam (&& ) L, iEm 43t (= EBE)
S LRI, - 24 INE}
. Soup/Slow Cook
k% (;g%/:ém) Z “Porridge” @) -
(3% ) BImKok
frgk
=R Meat ( FI2¢) B #2 -
EiAumE, Waterless Cooking _
IS (kIR )
R Oil-Free Cooking _
ek ( FTimAT)
#iﬁ%ﬁéﬁ/ Cake/ Bread ( &%t/ HE ) - -
_ = ”
{Ki2B& |Low-Temp (IKiEEE )™ _‘fﬂﬁ_gjj J\?ﬁ 2
X
Es mﬁﬁ S *6 —_
PN Ferment ( & )
P 1 Reheat (& 4Rim# ) SR P41%K3 15 534 o) -
X1 -FEBREAINBRTEHER, =R 20°C, KB 20°C, XEAHPEE (5% ) B, ZFEMENSEZRE,

%2

%3

%4

x5
X6

- EEMEARHESREAE. kE. BE. 2R, KE. KERNAEWEZH,

- AR ESREREHEIENERE, B, [Low-Temp] ({Ki218%& ). [Ferment ] ( X ) LBEEER
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T“x " IThREARBIVRIR, FiREREIFERWRKR [ Off/Cancel | ( 5 /BUGHE )

- 1% [ White Regular ] ( #5# ). [ Quick/Quinoa ] ( &R / #Z4K ). [ Sticky Rice | ( #5&%% ). [ Multigrain ]
( Z=4R%R ). [ Brown Rice ] ( #K ). [ Grain Porridge | ( #28#R3#3 ). [ Porridge ] ( 33 ). [ Steam | ( &% ).
[Low-Temp | (1RIREE ) ThEER IATL,

-BEZFERXRT, ERXEEINGER, WA EFEZEIE 8 /M, [ Low-Temp | ({KiBEE ).[ Steam ] (&
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-@EEEE, REEE 1, TIN5 K (29270 mL),

RIBEEBEHENXT, $RNEBETRIX64°C -67°C A,

- REEERT, ARset, SRABERL 37 °CAEA, RAKMMETAE 34 °CER.
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BRERE A | 2.0 o [A098h-60 59| 195 |60 55 |2 60 HEEREH 40 55| O
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HEZFREIEF, EE [Rice ] (KiR) 2%
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© PRI TN I KR,
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©® FRETEIL 1 5$hh BALERE , “Quick/Quinoa”
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IREE R LRI 7 D4PF0 12 S F R ER
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ERBIRISIIRET B, 20 : BRFRTEBES M “15 43
B —THE “1145F", MAREDER.

2
3

-
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oft/ | |keey ) )
Timer Time | |Reheat | [Start

RRER, BRKR,

O IEISERNN)E, FIALER, BIBENRERS.
ALK AR, HRIRERKIR,

ORIk, HEK, BEEXR. FRETRERG,
ERHRZ [ Off/Cancel | (X / BUH ) $REBEUH
®Rim, efmOk,

B EERT

O EFT KIS, EMERFE “Quick/Quinoa” ( #BiRiE / 32
£ ) ek, (KE IS P39% 1)

® A “Quick/Quinoa” ( &1RiE / &R ) AiRAt, B
B45E, RESHERFRE~E,
—HEHRIZBIEKD, WATMERFHRIRTR,

O ERERRERE AN (ERK, KAK ) BEERR,
AR M E R

N =]
JmL

o (RiBRTEIERM 0 /NEHE] 23 /hef, #Bid
24 NIRRT “-- --7, 30 ERIEERS
R, BINAKERE,

o (RiBHBiT 96 /M, RIBHEINEIL, BRRE
BoR “U14”, EHEE(ERAR, E5E%

[ Off/Cancel ] ( 3 / BUH ) %,

O KIRIFERIR 12 /N AN B AAEE, ek
TR 3 e Ik,

o RiEA, WML ITERSHIMDEKER,

o RE AR INMA RS ERFHENS S

\ MEKIRAIRRIE

w,

K R GR hnFA R
HE OBERMANRIREISES, FZTE,
© SRR, ESRTICKERMIRAEMK,
*3

REE (WEL) | KB (HEHF)
1 1/4
2 12
3 12
4 12
5 1

B AIEmAMRRE :
“White Rice” ( B ) 5 7kfirZk,

HHFRETIETF AT [Rice | (KIR ) &8,
® [Rice | (Kl ) KBETITKR,

=),

® FTIEFHI TN RESE B AR
® [ Start] ( 7 ) #ERKT AR

% s>, ZEFE,

ORNERIREZ D, MARTEERL 15 535,

Approx. mi
Off/ Kee
Timer Time | |Reheat | |Start

BISERN/E, TRER, BIBEARE

Ko
O ERIRBIAARIR, KIFHEERK,

4

WEEETR
O HIEKEA T, JiE(EM [Reheat ] (4RI ) Thik,
O KIEFET, @itk [Q) = D), ATk
[ Reheat ] ( &R ) Thée,
O NS IRA, BEAEBHEXARE (MR IFE )
© USRI R — ik, WSS NEK {R A O
O ERNEMPAT IR, HEK, FEEW. LR, UG
e 1 %
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*?%ﬂ]ﬁ% W, EMRIELTR / mLThae

% A 1.5 B R VSR

1
2

HIFREHLTF, EZE [Rice ] (KK ) KX
B,
® [Rice | (KR ) EREFETITKR,

= Q8 O, % [Porridge ] (5 )o

® FTIERHI ThREFE TR AT A KR
® [ Start | ( 7 ) #ERKTIAYRo

5 e, BiR QS D, WEEIAE,

O KR [ 8 [ #x88, HEAIRERI
Ei8,
X R EH AN ESEE 1S P40 & 2,

1% |5, ZEFH,
O TR AL 1 554 HAriR,

Porridge

hr mir
off/ | | keey
Timer: Time | |Reheat | |Start

HBEmE, TRALER, BIBNRERS.
© Jyit e EREM R O R, FRIFIKIR [ Off/
Cancel ] ( </ BUHE ) =%,

5

B BEEER

O RTINS, SEMERE,

OkE. KERNIEM, ARESSEKAZNEROBEH,

o IR AT, BHFSTH,

@ iiiZRt, B [Porridge | (33 ) BISKAKAGIZ, 7T
eSS, (IS P49 #1118 )

© UNIE R TEHK IR ERTE] (403 40 o8l E ), fnzk
43tEH, UEKEET,

O EEINRER, BRFEMN R RAIRTE A K5R B K ik S
JEHIF| Sx B8],

© EHEH / MHE IR AE BT 800 g ( FZkEM. 0.
BELZWLEE ), BELEFESSEEEMER

o Itk KB EHEME, ZIEMEEREA 60 2,
MR ERER

® [ Waterless Cooking | ( 57k #3432 ) Thae@ & A H
KREGHEH (WMERE. AXE ), BESHKHNE
B TERISBHITET,

 F Timer |( #149 ) ThEETE 4 /M RSERL [ Brown
Rice | ( ¥k ) Bt

1 HEPFRELTF, EZE [Rice ] (KR ) £

KE,
2

® [Rice | (KR ) RBIERITKR,

¥ Qs O, %#F [ Brown Rice | ( #% ).
©® it FEHITh B3R RAT A KR
® [ Start | ( 77 ) & RATIA IR,
O AE WA, FEXEEZFERESE,
Bz [ Timer | ( 129 ) 48,

© 7K 7= Al AR RE P AN S B B9 T 249 e 1]
(R IRARRETR ), &4%—XK [ Timer ] ( #i%9 )

?E'tgé, Timer ) Timer ) Timer BEER
To

BRAH D, REMLIRE,

oKz [J] & [D] &, HEANRER
HEE,
® T ITRZI MY BRI RS ESE Bl IS P39 & 1,

1% |son|, FAREFE.

® [ Start | (7 ) #ETATIER, [ Timer | ( 129 )
BRI RR, MARETM.

~
==
==
L

Brown
Rice

off/ | [Keey

Timer Time | |Reheat [ | Start

WEEET

OEFTBRRET, EAKIRKIIGER, MAEIES
#83d 8 /hmt, [Low-Temp ] (RiBEZ ). [ Steam ]
(&R ) EEREBGEITRAZNAE, UEXR, 8%
.
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PRI

TR ) eFEE, ZukiERREL, SRMRRHNEBRITER,
O HER, VIMEAERNKS, REFEREEK, Rill. B, =58, BRAIEER,
® 5 7] A BB T,

58 (amem. nE)

R THIREMER, SEREEERTBHE TR EFH AR
ARFIEITEE. ——

I

\/i =
CS——=7)

W FETE
RRETL T @D, ERAIE (1T
—, @ EERHBPE,

B ZKTE
fERAXAE 17—, @ O) F3hEp
AEEE,

O ERFENERATENELE, XHESEHT
R HI AL,

W iREGE
EAKINFIE ( NES B3 ),
VS
W =E7TE
O HBRZBNRAPELA
2HEMEMENINE, EERH
“IRIE” I E

o EREAREE, BERIEEX, TUFEFER
Bk, e,

o E s,

o M= FRMISI AR RS, WEFMERNS
I, RERE, BXERARHERRELET S,
O L EMMTEHN, HREMHSHNTARBHL
mg, BAREEER,
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iHPRIT

R ) eFE, SoliERiEEk, SRMRLANERHITER.
O 5EH, MIMEAERNKD, FEEAEEK, Rill, B, £58, ERHISER,
57 RSB S T,

FRfe =5 | SRiEmag

R FRIREMER,
o HLHMES, EAFMIL (600 SEH )
T

O MR NET &R REBEMPREMIMNEE, MAKIE
AIRESHkeEE, AR,

\_

R TFrrEENER,

O BTG KBINBITIE

MR

o AR ENERBRAMBAERKER,
BT RMIMURERIAMD

OIS NRIEATFRE R
ORFHARSHATEBNHMYUINSE, BRI
RERRER,

\_ J

AmERENERBANMIBRER

>4 =

A (14) w(im) A (14) HER (11) #E(11)




il

o REMAKIEANRR RS, RERBATERERENAR,

- BREFESTRANEHE, EERAT Porridge I( 38 ) e, R A ZIHEZE “Porridge” ( 3 ) &= KLk,
Mg

KA (HER): 9150 ¢

R’
% -

B

il (E% )
hEE:  EE - B

1) RFRER, BROMEREL, FEROREBDITFX,

2) M1 #KNAER, BMANEERHEIE.

3) FeFAESEIETF, 1&E#F [ Cooking | (1HIHE ) HK&EKF, &= [ = D] &5, %#F [ Steam | (E &K ),
FIRRENZEA 5 8o

4) 2T [ Start | ( 7 ) #=82,
AR EREFANEMESEREE,

A7k 38
EFIBRER 84, H150¢ VKR . BRMGE 40mL =L 25¢
K 2¢g i 15 mL 44 10 mL
EF 10¢
= 10¢

Rt

% -

B

% :

&: 1) MAMAGH, M EER, RARBANRBARE, &L,

2) HEFESEBTF,EFE [ Cooking |( AR ) F4EE, = [ 1 [ D 4248, & [ Waterless Cooking J( &
kAR ), ZIERENIZEH 20 40, BT [ Start| ( 7 ) %%,
3) {EERMUM ., BE. BFE. SIAK—BE, BEER. RAMAES,
4) BIELRE, & [OfffCancel ] ( 2/ BUHE ) #&24, #TH b, BUHBHRRA (BEZEE, ENSHERER
BRIWKE ), SRR, #HEEHET,
(B8 : &4 : 595 =3:2:.0.5)

3 HEE 7
qE#H  70¢ FH 300g R #®00 EE
mE  70g £ uA IR o
H@HE  60g e

1) ZHEEEN TESEHAREKDIRE 10 o6, FHERKRETRE, Bi#kE—T,

2) IE=TMEFERE, VIEREB, T@FY/INE,

3) BFHEFETE B EE. R MARER, MKE “Porridge” (3 ) BISm KK, FHASHME,

4) EHEHE R RIEF,EE [ Cooking | (HEE ) RFHF 2 [l =5[> ] ¥4, 1%#F [ Soup/Slow Cook J ( &
%18, EAREEER 1/ 30 %0, BIRT [Start | ( FF) 3R,

5) BEiR&RE, IS, MAEER. AWM RELAKET,
i BEAEAECERBE,

it e
Pl 2] 500 g Wmtit+ 100¢g
= iF 7k 400 g

1) BB@EE, EYRE, LFBARR.

2) BEINE L. 7k, AEME,

3) #emhFESEmEd, %E#F [ Cooking | (1 ) R&EKF, &= [J] = [ &5, &E#F [Meat] (HX),
RERENZEA 1 /NBE, 2T [ Start ] ( ) $RBHFERA,

4) ZTREFRE, BHATRA.
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| EETEN 200g TE 60 g
BE 24 =il 40¢g
KA 60 g il 3g
Hi%: 1) ERNRPAREE—EEENER,
2) BRETHMNEE, BRI THEMHAS—IBHEN, BEEZEXHTRRS.

3) B 2) MEHRMBINNSR, HEHE

4) BHFHZFREIETF, &R [ Cooking | (IR ) KXKBJF, #& []] = [D] &4, i£#F [ Cake/Bread | ( &
#/EE ), wEFARE 40 58, BILT [ Start | ( FF) #=E,

5) ¥ENSERMAJE, #% [ Off/Cancel | (X /BUH ) #=i#, EUHAMILE 3 58h, BEIKNHK, MHER,

EE

O EENRT B

O EEAEMEMHAM, UERE M,

BRI=X&

B#: =X& (3-4cmZHHEE) 300¢ ErR# . & 2¢g
Rt 10mL R DT
ik 1) =XBaHRMANTET. 3. RS, HFHS8EH 5-10 5%,

1)

2) BTN =xaEFRTHARS, AEIE,

3) HEFE LT, &E [Cooking | (HIE ) HFEHF, 2 [l = D] %@, %8 [ Oil-Free
Cooking | ( Foiti5l ), ZEiEMENZES 8 28, BET [ Start | ( ) =g,

4) 8 ek [ OfffCancel | ( 35 /Bl ) =%, IS, B=X&#@E, HAAME,

5) Bxi£#E [ Oil-Free Cooking | ( LRl ) X8, ZEMENEES 8 o8, T [ Start | ( F7) =%,

6) TR, FIFME, AL Fir BTN,

X INERFFZIRER, E&W3% [ Off/Cancel ] ( £ /B ) #=EE, IMOFE, UETHG.

RIRBFTE

BW: BER4HE (2cm EAREE) 115 ARE . XEE 2K LN R o
BE3 2 Hil 2¢ i3 DIF
REAW T
k. 1) ERFHESRREET RS E, BOFER. RO, BSUhREKFHERER, BH 10 584,
2) BREHIFH TR FHERN R R ATEHREE, HANRE, KZE “White Rice” ( BK ) Bk 4 &,
G,

3) FeAREILTF,iEZE [ Cooking | (IR ) EFKEF, & [J] = [ 1,1%E#F [ Low-Temp | (KRB ),
RARENZE A 60 244, T [ Start | (7 ) =,

4) ZRLERE, FREFHHTZRZERE,

5) FRRSRANAIFEMTH ., Hill, #IXE, KAmMRE, RETHEE, SEFH 20 .

6) FldF4HEE, BE S AR, VIFANTRA,

% e B
| B 25 mL
)] 125 mL
RbHE 10¢g

fifik: 1) BWEF. SFRAKEE ™ (% B 95 CRLERIHIKIE 5 54 )

2) BB, 4. BEMNSHENEER, FRAFELHH,

3) AR RIGIEEH OZE,

4) HBRSRFIN 500 mL 7k, BRI 3) HRF, FHAEHE

5) BENEEHIBF, #E [ Cooking | (I ) KKRF, # [l =K (D] 124, £+ [ Farment | ( X8 ),
SR EEES 6 /N, BRT [ Start | ( FF ) =8,

6) ZFLERE, BUHEETTRONSS (ROmMERA ) B, BINGIEGFHERT, MNKERE
8 /INEFRIAT B BIEEE /T ORI ER I3,
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R HERR

ERRERZANEERITRE,

REETL Bt i8] A = 3

SRR EE KT E

XHEE

FRNZER ARSI ALIR H

TREHAITIRBIRIE

Foikik$E [ Cooking | ( &R )
e

BERRK

&x# (BK)

2T ()
kE (REFH)

Kz H

>

O EHRTIRT [Start| ( FF) %2 (1 P42)
O 2 HIEHE?

>

O MRELZ, NZANEHSER, (REARSIEK 30 HHESR)

O FXKIREFMKEARRE, ARAPIE, WHISILRIREEERHHET
A,

OERFERER “U12” 7 (I P48)

>

O ALY [ MBI, &I | MAEE, RABKANES, HiFdE,
OZiARLY [ | KFEE, RNWEAR (SMU ) KIKEZREMEE
MBRAEE, FIEE,

4

o MR BE M ARG LR T A FY?
o N ER O LEH?

<

O IRENIERARBRE?
—ZiF, W, RiEHIE, TEHTIRERE, FiR [ Off/Cancel |
(% /BUGH ) =EEHEHITRE,

>

O RHREREEM? (I P43)
® FIREEMAER E R,

>

ORIFFIAE AR AT RES B ERMNE, SERILRRESHEE, TRFE,

O KEFKEZEFIEH?

O KEBMNR B KIHITE?

O EiTi, BREILIGKIREIFR?

O EH/RNBEZHK?

® 2 EFERHAKIERK?

o 2EKATERAKF? (FARBKKSE)
—~EAMANEEZ AR, TRk,

O KEFIKERTIERH?

O IERBEI?

® 2% A [ Quick/Quinoa ] ( #BHRIE / BZIR ) That#HIT=RIA?
o EiFfe, REMAEKIEENL?

® HRIEHERE LA TFE?

©® NIRIMUSL RIERSE . BEMAE LR THERY?

® B HILEE T INRE?

O KEFKERTIEM? BREEXTH?
O NERBE?
o R EIETE T IhRE?

O KRR EFES?

OEH/RBANTREHEXK?

® NERREP =L MDA T2

©® NERSMUTIRIERERS . HEMAR LREH™ERY?
O EHEHAT T MAERZIF?

© EENERHITRIE?

O SNERBE?
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A FEHERR

ERREBZANFERITRE,

O EREEFRN?
O EiTfa, BREIAEKIREF?
= ® EHRIBABIL 12 /NEF?
- = } ® EEEMNEAFPRE THIT T RIE?
#%’@ ® EH LA FINEI MR EFHHIT TRIE?
I © FE KM FH BT AKEMAR, ERMNIETRESHER,
O EMNRARZAE, FEEESK,
—IEFHEFRNR. NERZER.

O ERMRIBEBIT 12 /INE?

KR T 18 P eRTREMALIE?

o ShERTEIT?

O HLER AR, RELLRKH R TFkH?
IR D e REXMHITTRIE?

O EEHMHKAL?
KIRMEERSR L D OEKKRHMARRE, THHKIRFREEIF IR TS S SRR
T O IEKEE SR B TSRS TR AR, WABEE, K8E
R — IR P TR HEE,

HixNEER

ERYEZANERHRITRE,

f ) ORISR, HEMNE FETHESY? 36
—iE$% [ OffiCancel | ( 3 /BUH ) #:48, #TFEIEEL, M4

[ ] | } e AR ERRIRS E,
{ [

0 O kEBREFAL? 38
—iEd% [ Off/Cancel ] ( 35 / BUH ) 24,
L ) (EEZIAR, AIFERNE D —LK )

' 000 © (RIBH E 2 EE 96 /NATLLE? »
[ | I 1 —i&#& [ Off/Cancel J ( 3 / BRH ) &4,

-
& J

LT T LR IBEMAEEREIEER, 5B ER Panasonic IR S Ok 1E,

@ XL THIEREL, BEHAEN. -
[ | IBHEL “Hxox”, MFRFIFIEME,
,-. — {5&1f] Panasonic $ZHIARSS Hly, HEEEIRKED
\ ) (“H” EHFELEE )
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A&

s SR-DK184
FHEM ORAETL Frhnig (RBD)™!
HEBE 240 V~ 220-230 V~
EIRE ST 50 Hz
BERNINE 810 W
ZRTMESR(Y)L 1.8
HERHBERR (49) L 4.7
White Regular ( 5/ ) 0.18-1.8 (1-10)
Quick ( BRiE ) 0.18-1.44 (1-8)
EEAE Quinoa ( ##1f ) 0.18 (1), A7k 1.5 #F
(KE)L(#) ™| stick Rice (#Ek4E )
Multigrain ( Zx#84% ) 0.18-1.08 (1-6)

Brown Rice ( #£ )

Grain Porridege

i (4236 ) 09-0.36 (1/2-2
{a LU Porridege ( 3 ) porosetET
RAZRABE (B +7k) (4L 2.5
EEM/ HENEXRE (4)g 800
BEELKE (4 )m 0.9
FmEE (4 ke 3.9
: K 304
= 248

(%1) FHMXEEREA 220V, FE. FFE. ERHEEBEH 230 Vo

(%2) A “Quick/Quinoa” (BHRE / FEIR ) SKRIREHT R, RAKEFEFIE 8 FUN,
(%3) A “Porridge” () BAKUENZRASTE.

O 5 I7EIFHK 2000 K EAXERARTR, UEHEEAYLR,
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Specifications

Model No. SR-DK184
Destination Malaysia Singapore (RBD)*
Rated Voltage 240 V~ 220-230 V~
Rated frequency 50 Hz
Rated power input 810W
Cooking volume (Approx.) L 1.8
Nominal volume of the pan (Approx.) L 4.7

Cooking quantity
(Rice) L (cup)™?

White Regular

0.18-1.8(1-10)

Quick 0.18-1.44 (1-8)
Quinoa 0.18 (1), add 1.5 cups of water
Sticky Rice
Multigrain 0.18-1.08 (1-6)
Brown Rice

Congee cooking
volueme

Grain Porridge

0.09-0.36 (1/2-2)

(Rice) L (cup) Porridge
Maximum cooking volume (ingredients + water) L** 2.5
Maximum weight of cake batter/bread batter 800

(Approx.) g

Power cord length (Approx.) m 0.9
Weight (Approx.) kg 39
Depth 304
Size (Approx.) mm Width 273
Height 248

%1 The rated voltage is 220 V in Mongolia and 230 Vin Myanmar, Cambodia and Laos.
%2 When cooking with the "Quick/Quinoa" function, the maximum quantity of rice is 8 cups.
%3 Indicates the cooking capacity at the maximum waterline of "Porridge".

@Please make sure to use this product in areas under 2000 meters above sea level. To avoid affecting

cooking performance.




Spesifikasi

No. Model SR-DK184
Destinasi Malaysia Singapura (RBD)*
Voltan Terkadar 240 V~ 220-230 V~
Frekuensi terkadar 50 Hz
Input kuasa dinilai 810 W
Isipadu memasak (Anggaran) L 1.8
Isipadu nominal periuk (Anggaran) L 4.7
White Regular
(Biasa Putih) 0.18-1.8 (1-10)
Quick (Cepat) 0.18-1.44 (1-8)
» Quinoa (Kuinoa) 0.18 (1), tambahkan 1.5 cawan air
Kuantiti masakan
(Beras) L (cawan)™? Sticky Rice
(Nasi Pulut)
Multigrain
(Pelbagai Bijiran) 0.18-1.08 (1-6)
Brown Rice

(Beras Perang)

Grain Porridge
Isipadu memasak Bubur (Bubur Bijiran) 0.09-0.36 (1/2-2)
(Nasi) L (cawan) : ’

Porridge (Bubur)
Isipadu maksimum masakan 25
(Bahan-bahan + Air) L*® :

Berat maksimum adunan kek/adunan roti

800
(Anggaran) g

Panjang kord kuasa (Anggaran) m 0.9
Berat (Anggaran) kg 3.9
Dalam 304
Saiz (Anggaran) mm Lebar 273
Tinggi 248

%1 Voltan terkadar ialah 220V di Mongolia dan 230 V di Myanmar, Kemboja dan Laos.

%2 Apabila memasak dengan fungsi "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa), kuantiti maksimum nasi ialah 8 cawan.

%3 Menunjukkan kapasiti memasak pada paras air Maksimum "Porridge" (Bubur).

@5Sila pastikan anda menggunakan produk ini di kawasan di bawah 2000 meter dari paras laut. Supaya
dapat mengelak daripada menjejaskan prestasi memasak.

w
D
=
3
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n
=
o))
5
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