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Panasonic

Operating Instructions

[Household Use] Electronic Pressure Cooker
Model No. NF-PC400
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Thank you very much for purchasing the Panasonic product.
@ This product is intended for household use only. RECIPES wvrvrvrirreireireieeieeaeneines
@ Please read this 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 the information such as date of purchase When Necessa r'y

and dealer's name is stated on the guarantee certificate. Cleaning and Maintenance
@ Keep the guarantee certificate together with the Operating g

Instructions with care. Troubleshooting ........ccceevevveeeunee
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| Reserve it for later use |
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| The guarantee certificate is attached separately
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Safety Precautions

(Be sure to observe the following precautions

)

To prevent personal injury, injury to others and property damage, the following instructions must be followed.
M Incorrect operation due to failure to follow instructions will cause harm or damage,

the seriousness of which is classified below.

/I\ WARNING:

Indicate a potential hazard which could
result in death or serious injury.

The pressure cooker poses a
safety hazard as the temperature
and pressure inside become

- extremely high once it is heated.

/I\ CAUTION:

Indicate a potential hazard which could
result in injury or damage to property.

Please carefully observe the

vy
o following instructions.

Bl The instructions to be followed are represented by the following symbols.

¥

This symbol indicates an action that is
prohibited.

O &

This symbol indicates an action that is must be
followed.

/I\ WARNING

@ Do not place the product in a location accessible by
children.
(To avoid causing burn, injury or electric shock.)

@ Maximum cooking volume Ub to the
must not exceed the up to L “I\F/)Iax” waterline
Max” waterline on the pan. . .
17~ Maximum cooking
volume of food

+ Do not use any object
that swells during

that rapidly reacts to heat
and generates foams such as )
a large amount of oil or baking soda. the cooking

- Do not use flaky ingredients (such ~ process such as
as laver, cabbage), strip-shaped beans and noodles
ingredients (such as kelp), or (including
granular ingredients (such as corn seasoning).
grits, black sesame, broken rice grains).

@ Do not use if the main body is in one of the following

states.

(To avoid releasing the pressure safely or steam leak.)

« There are foreign objects such as white rice stick
inside the main body (around the pan seal ring, nozzle
and pressure valve, etc.).

@ When in use or immediately after
cooking, do not put your face or
hands near the steam vent or touch
high temperature parts (including
the pressure indicator pin).

(To avoid causing burns, or causing
vapor burns from the steam.)
« Pay extra attention to children.

@ If there is pressure remains in the pan, (when

the pressure indicator pin has not dropped

— P6), please do not force to open the outer lid.

(To avoid bouncing the outer lid, leading to food

splatter and causing burns.)

— Do not open the outer lid before the pressure is
completely released (the pressure indicator pin is
dropped).

@ Do not attempt to do the followings.

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

« Immerse the main body in water or splash

water on the main body.

« Spill water or other liquid on the connector

such as the instrument plug.

« Insert foreign objects such as metal pins

into the vent or gap.

« Attempt to modify, disassemble or repair

the unit.

\

Steam

vent
/

®

L{J

o

@ Do not use this pressure cooker for any purpose
other than the Operating Instructions.
(To avoid causing fire, burn, injury or electric shock.)

@ When cooking is done, be careful that the ingredients
are hot. When stirring, please do not get your face
close to the pan as hot food will be coming out.

(To avoid causing burn.)

@ When cooking sticky food, do not use the manual
exhaust steam function.
(To avoid causing food ejection, resulting in burns.)

@ Do not attempt to do the followings.

(To avoid causing electric shock, short-circuit or fire.)

+ Do not connect or disconnect the power plug with
wet hands.

+ Do not use damaged power plug or loose power outlet.

+ Do not carry out any operation which may damage the
power cord or the power plug. Do not damage the
power cord or the power plug, or forcibly process,
bend, twist, pull, or place them in a hot place, place
heavy objects on top of them or bind the power cord
into a bunch.

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

+ Do not let anyone lick the instrument plug. Pay an
extra attention to infants.

@ 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 burn, injury or electric shock.)

@ Single-phase bipolar grounded power outlet should
be used for this product to ensure reliable grounding!
If grounding device is not installed, it may cause
electrostatic induction of other metal parts such as
housing.
(To avoid causing the risk of electric shock due to
failure or electric leakage.)

@ Please use an independent power with the voltage
of AC 240 V/10 A.
(Using the unit together with other equipment on the
same outlet can cause overheating and fire.)
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/I\ WARNING

@ Please check regularly the steam vent, nozzle
used to release steam, and make sure they are
not clogged.

(To avoid causing the abnormal pressure rise.)

@ Be sure to mount the pressure valve.

(To avoid causing overflow burns or poor cooking
effect due to abnormal pressure.)

@ Remove dust on the power plug regularly.

(Dust accumulated on the power plug may cause

insulation failure due to moisture, which could result

infire.)

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

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

(To avoid causing an electric shock or fire due to heat.)

@ If an exception or malfunction occurs, stop using the
pressure cooker immediately and unplug the power plug.
(To avoid causing smoke, fire, electric shock, burns or
injury.)

Abnormalities « Malfunction Cases

+ The power plug and cord become abnormally hot.

+ The power cord is damaged or power failure occurs
when being touched.

+ The main body is deformed or abnormally hot.

+ The main body emits smoke or burning smell.

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

+ A lot of steam is discharged out of the steam vent, but
the pressure indicator pin is not elevated.

« In the non-exhaust steam state, a lot of steam is
discharged out from the steam vent suddenly.

— Immediately contact service center for inspection or

repair.

/\ CAUTION

@ Do not use a non-dedicated panor a
deformed pan.
(To avoid causing burns or injury due to
overheating or malfunction.)

@ Do not let the pressure cooker operate in an
empty state.
(To avoid causing burn.)

@ Do not use the product in the following places.

« Near heat or in the high humidity environments.
(To avoid causing electric shock, electric
leakage or fire.)

+ On uneven surface or a mat which is not
heat-resistant.

(To avoid causing injury, burns or fire.)

«In the places close to the wall or furniture, etc.
(To avoid bumping into them when opening
the lid, or cause discoloration, deformation
and breakage of the furniture.)

@ Do not move the main body in use.
(To avoid causing burn.)

@ Do not expose the power plug into the steam.
(To avoid causing an electric shock, or a fire due
to a short circuit.)

@ Do not touch the high temperature area at the
end of cooking, especially around the the steam
vent on the outer lid and the metal parts such as
the inner lid, the pressure valve , the pan, the
cast heater and protective frame.

(To avoid causing burn.)

— To remove and wash it, be sure to take it away
with a towel wrapped. Never pull the pan
seal ring to avoid leaks due to its distortion.

@ Do not use the power cord not specified for use
with this appliance or using the power cord
provided with this pressure cooker for any other
device.

(So as to avoid malfunctions or electric shock,
electric leakage or fire.)

N

o

food from the pan.
(To avoid causing burn.)

@ Wait for the main body to cool before cleaning.
(To avoid causing burns or injury.)

@ When taking out the pan or when the pan is not
in use, remember to turn off the power and
unplug the power plug.

(To avoid causing burns, injury, or an electric
shock, leakage, fire due to insulation aging.)

@ When you unplug the power plug or instrument
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.)

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

@ When moving the product, make sure that both

sides below the main body are held firmly; do not

hold the steam cap.

(To avoid making the outer lid open, causing burns

or damage to the product.)

00 Be careful when taking out a container containing

@ This appliance is intended to be used in house-hold

and similar applications such as:

« staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

« farm houses;

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

+ bed and breakfast type environments.

H About outage (including unplug of the power plug,
trip, etc.)

« If a power failure occurs in use, the product will return to
the standby.

4l
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Instructions for Use

About the main body

@ Please clean rice and other foreign objects stick on the Edge or bottom
main body (bottom sensor, or edge or bottom of the pan, /,;\
cast heater and pan seal ring), while cleaning. {
—+ Do not flip or tilt the pressdre cooker. Castheater ¥ > | Bottom
« Before cleaning, turn off the power of the pressure -— sensor
cooker and unplug the power plug. (Pan)

@ Mix and dissolve the seasoning before adding it.
(To avoid causing unsuccessful cooking such as
uncooked food properly.)

@ Do not place a cloth or other items on the outer lid in use. :
(To avoid causing the steam from being blocked, resulting
in deformation, discoloration or malfunction of the outer lid.)

@ Avoid using the pressure cooker in direct sunlight.
(To avoid causing discoloration)

@ After cooking, there may be residual pressure inside the pan, causing the pressure indicator pin to
repeatedly rise and drop, and making the outer lid difficult to open.
— Press and hold [ {p ] button, and at the same time, open the outer lid.

@ After cooking, when the outer lid is open and there is still residual heat in the pan, the pressure indicator
pin may lift up, so the outer lid may not be closed again.
— Press and hold [ {p] button, and at the same time, close the outer lid.

@ Do not rinse the outer lid directly. @ -

) ) ) . i
— If water enters, turn the outer lid upside down until no water drips. = =

About the pan

To prevent peeling or damage of the coating on the surface of the pan

*The coating peeled has no effect on the performance of the product, and is
not harmful on human body either.

@ Do not place the pan over fire or any other heat source.

@ Do not press or stir hard or sharp foods in the pan while cooking them.
@ Do not use metal cooking utensils (such as a ladle and spatula).

@ Do not rinse rice inside the pan.

@ Do not allow any hard object to come into contact with the pan or hit
the pan with a hard object.

(Do not place the power cord in the pan.) ﬂb
@ After use seasoning, until the main body is sufficiently cool, please ~
clean the pan immediately.
@ Do not use the pan as a washing-up bowl. Also do not put spoons or

tableware into the pan. ‘( P"

@ Do not wash or scrub the pan with cleanser, wire wool or metal brush,
nylon brush.
— To clean the pan, wash it with a soft sponge.

N
Do not wash the pan using the—’g1 %

surface with abrasive particles.

@ This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.
@ During cooking, after pressure rises, the gap between the outer lid and the main body will become bigger,
which'is a normal phenomenon and there is no need to worry.

o
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Parts Identification

@ For first time use, please use the “Cleaning” function, and wash the accessories, inner lid,
nozzle and pan. (P12-13)
@ When the surface of the control panel is covered with protective film, remove it before use.

Outer lid

|l

— Nozzle

Pan seal ring

Protective frame

Cast heater

Bottom sensor
Control panel

Power plug

Body
Power cord

Instrument plug

Measuring cup
(Approx. 180 mL) (1)

>
-

Rice scoop (1) Porridge [Soup] scoop (1)

>
(@)
(@)
D
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7
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=
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Parts Identification

Control panel

)

&
Meat Poultry Steam
Off/Cancel key _
: S . =
[ } Cancel incorrect 5 Qg @ To set the cooking time,
operation, or turn off you must first press this
keep warm. o = kod " key.
o ‘ o
. Uoost o Cootng e °
. [ ]
: XXX S s e €000 cccee
¢° Keep Warm key
[ ] LN ] .
o @ Press this key to keep
= : :Q.Q.Q.Q.Q.... fOOdWarm.
[ ] [ ]
@ Itis used to select the function. Preset Timer key
Itis used to set preset time :
¢ and cookingtin?e. @ Press this key to timer. @ Press this key tostart
@ Press and hold the key to cooking or end the setting
quickly add or subtract time. of the preset time.
9 Note: When the control panel is off, press and hold any key to wake up. )

(Pressure valve
is placed inside)

Steam button

@ After cooking, press the [ ] button to reduce
pressure quickly.

% itis not recommended to use this function when
cooking sticky foods (such as beans, white fungus
and curry). Otherwise, food may be ejected,
causing burns and other injuries.

@ When you want to open the outer lid while cooking,
first press the [Off/Cancel] key, then press the [ (]
button.

@ When discharging steam manually from the steam

\ vent, please keep distance from it.

J

Inner lid/Outer lid

@ If the inner lid is not properly installed, air leak will
occur during cooking.

Pressure indicator pin

@ When the pan is under pressure.

Inner lid

Rises

Outer lid

@ When the pan is not under pressure.

Nozzle
Drops
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Preparation

Preparation before use

0 Put the ingredients into the pan and place the paninthe ~ UPtothe Max waterline
main body.
@ Whenever cooking the maximum volume (ingredients + water), MUST NOT
exceed the “Max” water line.
@ Before place the pan in the main body, wipe off the water or foreign object
around the pan.

N2
N

2 : " Maximum cooking volume
@l Cookingrice i of food that swells during
l Measure rice, then use another container g ;*;eb‘;‘;%ﬁ'g,%dpg‘;fjﬁ;“c“
to wash the rice. i (including seasoning).

@ Using the measuring cup provided :
(Approx. 180 mL), measure the rice
amount on a levelcup basis. When
therice is full, it should be wiped flat.

@ Amount of rice that can be cooked at
atime. (P15)

@ Soaking of rice is not required.

2 Put the rice into the pan.

Check that the inner lid is installed.

@ If the inner lid is not properly installed, air leak will occur
during cooking. (P12 Inner lid)

Close the outer lid.

@ Align “w”on the outer lid with“g* ” on the main body,
and rotate the outer lidto “@ ” in the direction of the
arrow, and then® @ ” is displayed on the control panel.

Insert the instrument plug and power vain e @/ Power pl“g

plug completely. body
@ Connect the instrument plug to the main body, and /\é

then insert the power plug into the power outlet,
and make sure both are inserted completely.

Power
outlet

. Do not touch the steam vent until the pressure indicator pin has dropped. (To avoid causing burn)
@ When cooking quick rice and brown rice, after opening the outer lid, please stir and loosen the white rice immediately.
@ Time required for the cooking is “The set time” + “13 - 100 minutes”.

Time for the whole cooking process « “The set time” indicates the cooking time
only after the pressure inside the pan has
risen to the set level. The displayed time
does not change until the pressure has risen

. to the level, but it is not a failure.
» The more the amount of ingredients, the
(3-

longer time it takes until the pressure has
(10 - 40 minutes) 60 minutes) risen and to let stand the cooked food.
+ The food is cooked further during
exhausting period by remaining heat.

I — & |9

uonedwo)
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Function selecting

Dish menu includes : Meat- Poultry - Steam - Stew - Soup - Beans - Open-lid Hotpot-

Slow Cook - Pressure Cooking.

Example: When using the “Meat” menu to cook

3 v I

l Press [<] or [>] select “Meat”.

@ The [Start] indicator flashes.

2

@ Time is decreased or increased

at 1 minute intervals.
@ Press and hold the [<] or [>]

key to quickly subtract or add

time.

B Maximum cooking volume and time setting range

Press » then press [<] or [>] to

set the cook time.

' &
4 4

Table 1

Maximum
cooking volume

Steam

Menu (ingredients + Time setting range (min)
water)
Meat 5-35 (default time of 20)
Poultry 5-30 (default time of 15)
Stew 1-59 (default time of 10)
s i -
oup Waterline 20-59 (default time of 30)
Beans for “Max”/ 15-35 (default time of 18)
“Max For
Open-lid Hotpot Beans” 1-59 (default time of 30)
Slow Cook 60-360 (default time of 60)
Pressure Cooking 1-59 (default time of 10)
Water:

2 measuring cup

5-30 (default time of 5)

(Once the pressure has
reached the setting level)
Remaining time is
shown in 1 minute
decrements.

@ The [ ¥, ]and [Start]
indicator lights up.

~a. 4

After cookmg, it will enter the

“Keep Warm” state.

@ When buzzer sounds and
[Keep Warm] indicator lights
up, wait until the pressure
indicator pin drops, and then (Keep warm state)
open the outer lid.

@ If you need to open the outer
lid during cooking,
(P6 Steam button.)

5 press [NEEAN.

@ Do not use the [ ] button when cooking sticky
foods (such as beans, white fungus and curry).
Otherwise, food may be ejected, causing burns and
other injuries.

@ Do not move the pressure cooker or touch the
steam vent and the pressure indicator pin while
cooking. (Steam or food may be ejected.)

@ Add at least 500 mL of
water when cooking with

Open-lid Hotpot

@ Be sure to open the outer lid
when cooking with “Open-lid

Pressure Cooking

@ Adjust the cooking time according to the
size of the ingredients and how easy it is

“Slow Cook”. (To avoid Hotpot”. to cook well.
affecting the cooking @ Do not use this function to cook
effect.) food ingredients that are hard

to cook well.

o
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Quick Rice-Brown Rice Preset Timer (QuickRice-Brown Rice)

Example: When using the “Quick Rice”menu

to cookrice
Press [<] or [>] select “Quick Rice”.

Example: When cooking white rice with the
timer

1

Press [<] or [>] select “Quick Rice”.
@ The [Start] indicator flashes.

]- @ The [Start] indicator flashes.

2 Press .
(Once the pressure

@ The[$.]and [Start]
indicator lights up.

@ “Quick Rice” and “Brown
Rice” have fixed time so
cooking time cannot be set.

level)

Remaining time is
shown in 1 minute
decrements.

hasreached the setting

Press , then press [<] or [>] to
set the preset time. w A _g
~

=

2

@ The preset time setting
range: 2 - 24 hours.

v

After cooking, it will enter
the “Keep Warm” state. m
@ When buzzer sounds and
[Keep Warm] indicator lights up, (Keep warm state)
wait until the pressure indicator pin
drops, and then open the outer lid. Fluff the cooked
rice as soon as possible, so as to prevent the rice from
sticking together
@ Press the [(p] button to reduce pressure quickly.

(P6 Steam button)

@ The [Start] indicator
turns off. The [Preset
Timer] indicator lights up.

@ When the cooking is completed, the buzzer
sounds and “0:00” is indicated on the display,
the [Keep Warm] indicator lights up.

3

4 press G

@ The [Keep Warm] indicator turns off.

@ Remaining time starts to reduce only after the pressure
inside the pan has reached the setting pressure.

@ Different types of rice, cooking time varies.

@ Do not move the pressure cooker or touch the steam
vent and the pressure indicator pin while cooking.
(Steam or food may be ejected.)

@ If you add beans when cooking brown rice, please soak
the beans for more then 4 hours first.

4 vres: HEAL

@ The [Keep Warm] indicator turns off.

@ Other than “Quick Rice” and “Brown Rice”, other
menu cannot be timed.

@ Time indicated by the timer is the time cooking
finishes.

@ Remaining time is shown in 1 minute decrements.

l Close the outer lid, press .

@ The [Keep Warm] indicator lights up.
@ The temperature inside the pan can be
maintained at around 70 °C.

B To cancel keep warm

Press [N

o

@ Do not use the “Keep Warm” function on green vegetables.

@ It is recommended that the time for the “Keep Warm”
function shall not exceed 1 hour.

@ Once the time for the “Keep Warm” function exceeds 24
hours, the display will disappear, but the “Keep Warm”
function will continue.
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Recipes

CAUTION:

% The amount of ingredients and cook time in the recipe are for reference only. Please adjust them according
to actual needs.

%1 cup (measuring cup): Approx. 150 g

Sauced beef

Ingredients: Seasoning:
Beef 1000 g Sugar 10g Oyster sauce 20g
Ginger To taste Light soy sauce 50mL  Thirteen spices 5g
Minced garlic To taste Dark soy sauce 50 mL

Steps:

1. Prepare the ingredients. Cut beef into chunks, and cut ginger and garlic into minces. Prick the beef with toothpick,
add all the seasonings and bruised ginger and minced garlic, and pickle for 4 hours.

2. Put all the ingredients and seasonings in the pan, then put the pan into the body and close the outer lid.

3. Press[<]or[>] select “Meat”, set the cook time to 30 minutes, and then press the [Start] key. After cooking,
press the [Off/Cancel] key, open the outer lid, and then slice them after cooling down.

Note: When the beef is in large chunks, please extend the cooking time accordingly.

Steam chicken slices
Ingredients: Seasoning:
Peeled chicken leg meat 2, Approx.150 g Pepper oil 40mL  Sugar 25¢g
Minced scallion 2g Vinegar 15mL  Lightsoy sauce 10 mL
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. Press[<]or[>]select “Poultry” , set the cook time to 15 minutes, and then press the [Start] key.
3. Put the pepper oil, vinegar, sugar, and light soy sauce into a bowl (vinegar: light soy sauce: sugar = 3:2:0.5).
Add minced scallion and garlic to mix well.
4. After the cooking is over, press the [Off/Cancel] key 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.

Red bean paste

Ingredients:
Red beans 150 g
Water 2.5 cups (Approx. 450 mL)
Rock Sugar 30g
Honey To taste
Steps:

1. Pour the washed red beans, water, rock sugar and honey into the pan.

2. Close the outer lid, press the [<]or[>] key to select “Beans”, set the cooking time to 35 minutes, and then press
the [Start] key.

3. Wait until the pressure indicator pin drops, press the [Off/Cancel] key, and open the outer lid.
4. Pour the cooled red beans into a mixer, and stir with the mixer until fine.
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Recipes

Tomato chicken wings
Ingredients: Seasoning:
Chicken wings 8 Tomato ketchup 10 mL Soy sauce 15mL
Shiitake mushrooms 100g Oyster sauce 10 mL Sugar 5g
Tomato 2 Salt 25¢g
Water 30 mL
Steps:

1. Score both sides of the wings twice with a knife, peel and dice the tomatoes, wash the shiitake mushrooms.
2. Put allingredients and seasoning in the pan then close the outer lid.
3. Press the [<] or [>] key to select “Stew”, set the cooking time to 18 minutes, and then press the [Start] key.

Oxtail soup with tomato

Ingredients: Seasoning:

Oxtail 500 g Salt Alittle

Tomato 1 Black pepper Alittle

Celery 1

Carrot Half piece

Onions 1/4 piece

Water To taste
Steps:

1. Put the oxtail into the boil water to get rid of the blood. Take them out and drain for use.

2. Cut tomato into pieces, carrots into irregular pieces, celery into sections, and onions into small pieces.
Put all the ingredients into the pan.

3. Close the outer lid, press the [<]or[>]key to select “Soup”, set the cooking time to 35 minutes, and then
press the [Start] key.

4. Wait until the pressure indicator pin drops, press the [Off/Cancel] key, and open the outer lid to add a little
salt and black pepper.

Red bean and purple rice congee with coconut milk

Ingredients:
Red beans 100g Rock Sugar 30g
Purple rice 100g Coconut milk 100 mL
Steps:

1. Wash the red beans and purple rice,and soak them in water all night.

2. Put the soaked red beans, purple rice and rock Sugar in the pan, add water until the MAX waterline
of White Rice, and close the outer lid.

3. Press [<]or[>]select “Slow Cook”, set the cooking time to 2 hours, and then press the [start] key.

4. At the end of cooking, press the [Off/Cancel] key, and add the coconut milk.

Note: If you do not soak red beans and purple rice in advance, please increase the cooking time.

11 @
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Cleaning and Maintenance

@ Please ensure the main body is cold before unplugging the power plug for cleaning.
@ When cleaning, never immerse the main body in water.
@ Do not use the dish washer or dish dryer.

Do not use the following items:

« Wire wool or nylon brush < Benzine / Thinner « Dish washer and dish dryer
« Cleanser / Alcohol

X\ \\ . Disi;ctant/ Bleach x
F& -

Tool with abrasive particles -
on the surface.

Please remove it after every use, and clean it with a kitchen

dedicated neutral detergent.

@ Clean both sides of the inner lid removed, and ensure its dry
before loading it into the outer lid.

M During disassembly

Hold tight the protruding part in the
center and pull up.

Pan seal ring

B During installation

Hold tight the protruding
partin the center and pull up.

Precautions

@ Please wash the pressure cooker immediately after using
seasonings (tomato chicken wings, etc.).
(So as to avoid odor, deterioration or rust.)

@ If the nozzle is clogged with foreign objects such as rice and
dirt, clear them using a thin bamboo stick or toothpick.
(To avoid causing steam leak and ejection of cooking food.)

\_

Add water to the waterline 2 of “White Rice”, and close the outer lid.
Press the [<] or [>] key to select “Cleaning”.

: 2 Press . press B2 . E

@ Cleaning time: 15 minutes. @ Wait until the pressure indicator pin drops, open the
@ After cleaning, it automatically outer lid, and pour out the water from the pan.
switches to “Keep Warm” state.




2.
>

Main body - Outer lid

Wipe with a dry cloth.

@ Do not use detergent.
@ Do not pull the pan seal ring.

*If water enters the outer lid, it can flow
out through the drain hole.

Wash with detergent.
@ Do not use the pan as a wash basin.
To avoid causing wear and tear of

the pan. ( P4)

Steam cap
Pressure (Pressure valve is placed inside)

indicator pin

Wipe with a dry cloth.

(Untiltheindicatorpincan )
move up and down smoothly

Wipe with a dry cloth. After
cleaning, installitin place.

Cast heater - Bottom sensor

To remove stubborn foreign objects, gently rub with a
little neutral cleaning agent using a nylon brush, and then
wipe with a well-wrung cloth.

5| Clean with diluted detergent. )
§ Measuring cup (1) Rice scoop (1) Porridge [Soup] scoop (1)
a D
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Please check the followings before requesting service.

Trouble description
p

N
Unable to cook
(Press the [Start] key,
no reaction)

- J
s ™
Time display does
not change

\

e ™
The remaining time displays
when the pressure indicator

pin has not been raised

N

p

Steam leak
(From the pan, outer lid,
steam vgnt or pressure

L indicator pin) )

p

Broth and steam spurt out
(Spurt from the steam
vent or the slit of the lid)

N

e N

Cooking is unsuccessful

(Uncooked / overdone /
watery / burnt /
heat is too low)

N\ J
e N
The outer lid is difficult
to open
The outer lid is difficult
to close
N J
s N
The pressure cooker
sounds
N J
e B
Cooking time becomes
longer?

N J

4

<

vV Vv vV ¥V VvV V9

-

@ The lid lock is not locked well (the outer lid is not pulled
back).

&

~N

6 The [Start] key is not pressed after the time is set.

@ Steam leak. (See below the “Steam leak” description.)

@ Even if the pressure cooking has started, the pressure inside
the pan has not reached the set pressure.

@ There are foreign objects at the cast heater or the bottom of
the pan.

\. Continuous cooking rice or cooking rice with hot water.

8.9
8.9
13

~
@ The bottom sensor can not work properly because the

seasoning are not completely dissolved.

@ There are foreign objects at the cast heater or the bottom

\__sensor.

P
@ There is a foreign object on the pan, inner lid, pan seal ring
or pressure indicator pin.

@ The pan, inner lid or pan seal ring is dented or damaged.
\. Inner lid and pressure valve are not installed.

12.13

e -

@ The outer lid is not closed properly.

@ Too much ingredients or water is put in the pan.

@ During Auxiliary Cooking, the outer lid is closed.

@ Inner lid and pressure valve are not installed, or pressure
valve is not installed in place.

\. Press the [(jp] when cooking sticky food.

00~ ~

12,13

@ There is a foreign object on the cast heater or inner lid,
bottom sensor.

@ The pan placed in the main body is tilted.

@ The inner lid and pressure valve is not installed.

@ Seasoning is not completely dissolved.
=

13

12,13

(@ Has the pressure in the pan been completely released

(the pressure indicator pin is dropped)?

@ Is the inner lid or the pan deformed?

@ Because there is pressure in the pan, seal strength is
enhanced for the pressure cooker, so you find it difficult to
close. Especially when loosening the white rice immediately
after cooking, you will find it difficult to close.

@ Is there any rice grain at the upper body?

-

@ The “rip ...” sound indicates that the pressure is released.
@ The “pop” sound indicates that the water drops at the
bottom (outer) of the pan crack due to thermal expansion.

@ If cooking is made continuously, the cooking time will be
longer. (May be extended up to 30 minutes)

@ Due to the different amounts of rice and water, the remaining
time may not be displayed and may be adjusted in the middle
of cooking.

@ When the cooking process is canceled midway, continuing to
cook rice while the main body has not cooled down can lead
to the extension of the cooking time.

@ Is hot water used to cook rice?

@ There are foreign objects at the cast heater, the bottom
sensor and the bottom of the pan.

Contact service center for inspection or repair if:
@ The bottom of the pan has dents.
@ Problems are still not solved after the examination according to the above.

@ Theinner lid or pan seal ring is dented or damaged.

o
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If this Code is Displayed---

~ B s ~
[N @ The “Keep Warm” function is on more than 96 hours.
,_’ ’ ’ — Press the [Off/Cancel] key.
N J . J
4 i\ 4 N\
Try to unplug the power plug and plug it in again.
N If “H3%3%” still appears, then there is a fault.
,-’ — Please consult the Panasonic authorized service
center, and inform the error code (digits after “H” )
& J & J

Specifications

Model No. NF-PC400
Rated voltage 240V~
Rated frequency 50 Hz
Rated power input 800 W
Rated cooking pressure 70 kPa
Nominal volume of the pan L 4.0
Rice cooking Quick Rice 0.18-1.26 (1-7)
volume L (cup) Brown Rice 0.18-0.9(1-5)
Meat
Poultry
Stew
Maximum cooking U 247
(ir:/grlgcg?eenf’?sr+mv5:tlér) Pressure Cooking
(Approx.) L Open-lid Hotpot
Slow Cook
Beans 137
Steam water: 2 measuring cups
Power cord length (Approx.) m 0.9
Weight (Approx.) kg 4.2
Width 27.4
Size (Approx.) cm Depth 34
Height 26.2

@ (*1) Itindicates the cooking capacity at the “Max” waterline in the pan.
@ (*2) Itindicates the cooking capacity at the “Max For Beans” waterline in the pan.
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Panasonic

Arahan Operasi

Penggunaan Isi Rumah

Terima kasih yang tidak terhingga kerana membeli produk

Panasonic.

@ Produk ini bertujuan untuk kegunaan di rumah sahaja.

@ Sila baca Arahan Operasi dengan teliti untuk penggunaan
produk ini dengan selamat dan betul. Pastikan anda
membaca“Pengawasan Keselamatans” (halaman
18-19) sebelum guna.

@ Pastikan maklumat seperti tarikh pembelian dan nama
wakil peniaga dinyatakan pada sijil jaminan.

@ Simpan sijil jaminan bersama Arahan Operasi dengan
cermat.

| Simpan untuk kegunaan kemudian |

| Sijil jaminan dilampirkan secara berasingan |

Periuk Tekanan Elektronik

No. Model NF-PC400

Kandungan

Sebelum Guna
Pengawasan Keselamata.....18-19
Arahan Penggunaan ......c.cccceuc..... 20
Pengenalan Bahagian ............. 21-22

Cara Menggunakan
Persediaan .....cccoceevevereeeeinnennn.
Fungsi memilih

Hidangan .....ccceevevnenncnncnecnen

Nasi Segera - Nasi Beras Perang

Kekunci Pemasa Praset

(Nasi Segera- Nasi Beras Perang) .........

Simpan Hangat ......ooovvvviiiiininiiininenes
RESEPI veveeveeiiieeeiieeriee e,

Apabila Perlu
Pembersihan dan
Penyelenggaraan ........ccccceu.e.
Penyelesaian Masalah..................
Jika Kod ini Dipaparkan...............
SPeSIfikaSi....ccveeeeeeeeieeeeeeene

& [
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Pengawasa n Kese la m ata n (Pastikan anda mematuhi langkah berjaga-jaga berikut )

Untuk mengelakkan kecederaan diri, kecederaan kepada orang lain dan kerosakan harta benda, arahan berikut hendaklah dipatuhi.
B Operasi yang salah disebabkan oleh kegagalan mengikuti arahan akan mengakibatkan
kemudaratan atau kerosakan, yang keseriusannya dikelaskan di bawah.

® serius.

Menunjukkan potensi bahaya yang boleh

A AMARAN e mengakibatkan kematian atau kecederaan

Periuk tekanan mendatangkan
bahaya keselamatan kerana suhu
dan tekanan di dalam menjadi

/\ AWAS:

pada harta benda.

Menunjukkan potensi bahaya yang boleh
mengakibatkan kecederaan atau kerosakan

o sangat tinggi sebaik sahaja
™ dipanaskan.

"+« silapatuhi arahan berikut
dengan teliti.

B Arahan yang perlu diikuti diwakili oleh simbol berikut.

¥

® Simbol ini menunjukkan tindakan yang dilarang.

0 Simbol ini menunjukkan tindakan yang mesti diikuti.

/I\ AMARAN

oleh kanak-kanak.
(Supaya tidak menyebabkan kelecuran, kecederaan atau
kejutan elektrik.)

@ Isipadu maksimum
masakan tidak boleh
melebihi skala “Max”
(MAKSIMUM) di atas periuk.
+ Jangan gunakan apa-apa benda

®. Jangan letakkan produk di lokasi yang boleh dicapai

,— Sehingga mencapai
L skala “Max” (MAKSI-
s MUM)
”]\Isipadu maksimum
masakan makanan

yang cepat bertindak balas Z:R}%Ejrtfgggsh
terhadap haba dan menghasilkan memasaiseperti

buih seperti sejumlah besar
minyak atau serbuk penaik.
«Jangan gunakan bahan-bahan
berkelupas (seperti rumpair merah, kubis), bahan
berbentuk jalur (seperti kelpa alga), atau bahan berbutir
(seperti jagung hancur, bijan hitam, bijirin beras hancur).
@ Jangan gunakan jika badan utama berada dalam satu
daripada keadaan berikut.
(Disebabkan tidak melepaskan tekanan dengan selamat
atau mengalami kebocoran wap.)
« Terdapat benda asing seperti nasi putih melekat di
dalam badan utama (di sekeliling pengedap periuk,
muncung, injap tekanan dan sebagainya).

@ Apabila sedang digunakan
@ Lubang
/wap

kacang dan mi
(termasuk perasa).

atau sebaik sahaja selepas
memasak, jangan letakkan
muka atau tangan anda
berhampiran dengan lubang
wap atau sentuh bahagian
bersuhu tinggi (termasuk pin
penunjuk tekanan).

(Ini boleh mengakibatkan kelecuran,

atau lecuran wap daripada stim.)

« Beri perhatian lebih kepada kanak-kanak.

@ Jika masih terdapat tekanan di dalam periuk, (apabila
pin penunjuk tekanan tidak jatuh — P22), diminta
jangan paksa untuk membuka tudung luar.

(Supaya tidak melantunkan tudung luar, menyebabkan

percikan makanan dan mengakibatkan kelecuran.)

— Jangan buka tudung luar sebelum tekanan dilepaskan
sepenuhnya (pin penunjuk tekanan jatuh).

@ Jangan cuba lakukan perkara berikut.
(Supaya tidak menyebabkan kebakaran,
kejutan elektrik atau kecederaan.)

» Rendam badan utama ke dalam air
atau percikkan air di badan utama.

» Jangan tumpahkan air atau cecair lain
pada penyambung seperti palam alat.

» Masukkan benda asing seperti pin
logam ke dalam lubang atau jurang.

+ Cuba mengubah suai, menanggalkan
atau membaiki unit.

L1
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@ Jangan gunakan periuk tekanan ini untuk apa-apa tujuan
selain daripada yang ditunjuk di arahan operasi.
(Supaya tidak menyebabkan kebakaran, kelecuran,
kecederaan atau kejutan elektrik.)

@ Apabila selesai memasak, berhati-hati kerana bahan-
bahan masih panas. Semasa mengacau, jangan dekatkan
muka dengan periuk kerana makanan panas akan
terpercik keluar
(Supaya tidak menyebabkan kelecuran.)

@ Apabila memasak makanan melekit, jangan gunakan
fungsi wap ekzos manual.

(Supaya tidak menyebabkan makanan terpancut keluar,

mengakibatkan kelecuran.)

@ Jangan cuba lakukan perkara berikut.

(Supaya tidak menyebabkan kejutan elektrik, litar pintas
atau kebakaran.)

+ Jangan sambungkan atau cabut palam kuasa dengan
tangan yang basah.

+ Jangan gunakan palam kuasa rosak atau salur keluar
kuasa longgar.

« Jangan lakukan apa-apa operasi yang boleh merosakkan-
kord atau palam kuasa. Jangan rosakkan kord atau palam
kuasa, atau proses secara paksa, bengkokkan, putarkan,
tarik, atau letakkan kedua-duanya di tempat panas, letakkan
benda berat di atas kedua-duanya atau ikat kord kuasa
menjadi seberkas.

— Jika kord bekalan rosak, ini mesti digantikan dengan
kord atau pemasangan khas yang tersedia daripada
pengilang atau ejen servis.

« Jangan biarkan sesiapa menjilat palam alat. Beriperha-
tian lebih kepada bayi.

@ Perkakas ini tidak bertujuan untuk digunakan oleh
individu (termasuk kanak-kanak) dengan keupayaan
fizikal, deria atau mental yang berkurangan, atau kurang
pengalaman dan pengetahuan, melainkan jika mereka
telah diberikan pengawasan atau arahan mengenai
penggunaan perkakas oleh individu yang bertanggung-
jawab untuk keselamatan mereka. Kanak-kanak harus
diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain
dengan perkakas.

(Supaya tidak menyebabkan kelecuran, kecederaan atau

kejutan elektrik.)

@ Salur keluar kuasa dwikutub fasa tunggal harus
digunakan untuk produk ini bagi memastikan pembu-
mian yang boleh dipercayai!

Jika peranti pembumian tidak dipasang, ini boleh
menyebabkan aruhan elektrostatik bahagian logam lain
sepertiperumah.

(Supaya tidak menyebabkan risiko kejutan elektrik akibat

kegagalan atau kebocoran elektrik.)

@ Sila gunakan kuasa bebas dengan voltan AC 240 V/10 A.
(Menggunakan unit bersama-sama dengan peralatan lain
pada alur keluar yang sama boleh menyebabkan terlalu
panas dan kebakaran.)

@
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/I\ AMARAN

0 @ Sila periksa lubang wap, muncung yang digunakan

untuk mengeluarkan wap dengan kerap dan pastikan
kedua-duanya tidak tersumbat.

(Supaya tidak menyebabkan tekanan luar biasa normal
meningkat.)

@ Pastikan anda memasang injap tekanan.

(Supaya tidak menyebabkan hangit melimpah atau
kesan memasak yang terjejas disebabkan oleh tekanan
luar biasa normal.)

@ Buang habuk pada palam kuasa dengan kerap.
(Habuk yang terkumpul pada palam kuasa boleh
mengakibatkan kegagalan penebat disebabkan oleh
kelembapan, yang boleh menyebabkan kebakaran.)

— Cabut palam kuasa dan lap dengan kain kering.

@ Pastikan palam kuasa dan palam alat dimasukkan
sepenuhnya pada tempatnya.

(Supaya tidak mengakibatkan kejutan elektrik atau
kebakaran kerana terlalu panas.)

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

(Supaya tidak menyebabkan berasap, kebakaran, kejutan

elektrik, kelecuran atau kecederaan.)

Keabnormalan « Kes Malfungsi

« Palam dan kord kuasa menjadi panas secara luar biasa.

+ Kord kuasa rosak atau putus bekalan elektrik berlaku
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.

+ Banyak wap dilepaskan keluar dari lubang wap, tetapi pin
penunjuk tekanan tidak ditingkatkan.

+ Dalam keadaan wap bukan ekzos, banyak wap dilepaskan
keluar dari lubang wap secara tiba-tiba.

— Hubungi pusat servis dengan serta-merta untuk

pemeriksaan atau pembaikan.

/I\ AWAS

@ Jangan gunakan bukan periuk yang khusus
atau periuk yang berubah bentuk.

(Supaya tidak menyebabkan melecur atau
kecederaan akibat terlalu panas atau malfungsi.)

@ Jangan biarkan periuk tekanan beroperasi
dalam keadaan kosong.

(Supaya tidak menyebabkan kelecuran.)

@ Jangan gunakan produk di tempat berikut.

«Berhampiran haba atau dalam persekitaran
kelembapan tinggi.
(Supaya tidak menyebabkan kejutan elektrik,
kebocoran elektrik atau kebakaran.)

«Pada permukaan tidak rata atau tikar yang
tidak tahan panas.
(Supaya tidak menyebabkan kecederaan,
kelecuran atau kebakaran.)

«Di tempat yang berdekatan dengan dinding
atau perabot dan sebagainya.
(Supaya tidak berlanggar semasa membuka
tudung, atau menyebabkan perubahan warna,
bentuk dan perabot pecah.)

@ Jangan gerakkan badan utama yang sedang
digunakan.

(Supaya tidak menyebabkan kelecuran.)

@ Jangan dedahkan palam kuasa kepada wap.
(Supaya tidak menyebabkan kejutan elektrik,
atau kebakaran akibat litar pintas.)

@ Jangan sentuh kawasan bersuhu tinggi pada
masa akhir memasak, terutamanya di
sekeliling lubang wap pada tudung luar dan
bahagian logam seperti tudung dalam, injap
tekanan, periuk, pemanas acuan dan bingkai
pelindung.

(Supaya tidak menyebabkan kelecuran.)

— Untuk menanggalkan dan membasuh periuk,
pastikan anda membawa keluar dengan tuala
yang dibalut. Jangan sesekali tarik pengedap
periuk untuk mengelakkan kebocoran
disebabkan oleh herotan.

@ Jangan gunakan kord kuasa yang lain untuk
perkakas ini atau menggunakan kord kuasa
yang disediakan bersama periuk tekanan ini
untuk mana-mana peranti lain.

(Untuk mengelakkan kerosakan atau kejutan

elektrik, kebocoran elektrik atau kebakaran.)

o

@ Berhati-hati apabila mengeluarkan bekas yang
mengandungi makanan dari periuk.(Supaya tidak
menyebabkan kelecuran.)

@ Tunggu badan utama sejuk sebelum dibersihkan.
(Supaya tidak menyebabkan kelecuran atau kecederaan.)

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

(Supaya tidak menyebabkan kelecuran, kecederaan, atau
kejutan elektrik, kebocoran, kebakaran akibat penuaan
penebat.)

@ Apabila anda mencabut palam kuasa atau palam alat,
pastikan anda memegang palam itu sendiri dan jangan
sekali-kali tarik kord kuasa.

(Supaya tidak menyebabkan kejutan elektrik, atau
kebakaran akibat litar pintas.)

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

(Supaya mengelakkan perubahan warna atau perubahan
bentuk almari.)

@ Apabila mengalihkan produk, pastikan kedua-dua belah
di bahagian bawah badan utama dipegang dengan kuat;

jangan pegang tukup wap.
(Supaya tidak membuatkan tudung luar terbuka,
menyebabkan kelecuran atau kerosakan kepada produk.)

@ Perkakas ini bertujuan untuk digunakan dalam rumah

dan aplikasi 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.

B Maklumat tentang bekalan elektrik terputus (termasuk
mencabut palam kuasa, litar pintas dan sebagainya.)
« Jika putus bekalan elektrik berlaku semasa penggunaan,
produk akan kembali kepada siap sedia.
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Mengenai badan utama

@ Sila bersihkan beras dan benda asing lain yang melekat Tepi atau bawah
di badan utama (sensor bawah, atau tepi atau di bahagian —~
bawah periuk, pemanas acuan dan pengedap periuk), («\
semasa melakukan pembersihan. ggtrjr;?]nas /é\/ Sensor
-« Jangan terbalikkan atau sengetkan periuk tekanan. - bawah
« Sebelum membersihkan, matikan kuasa periuk tekanan (Periuk)

dan cabut palam kuasa.
@ Gaul dan larutkan perasa sebelum dimasukkan.
(Supaya tidak menyebabkan masakan tidak berjaya disiapkan
seperti makanan yang tidak dimasak dengan betul.) :
@ Jangan letakkan kain atau item lain di atas tudung luar
yang sedang digunakan.
(Supaya tidak menyebabkan pengeluaran wap tersekat,
mengakibatkan perubahan bentuk, perubahan warna atau malfungsi tudung luar.)
@ Elakkan menggunakan periuk tekanan di bawah cahaya matahari.
(Supaya tidak menyebabkan perubahan warna)
@ Selepas memasak, mungkin terdapat baki tekanan di dalam periuk, menyebabkan pin penunjuk
tekanan naik dan turun berulang kali, serta membuatkan tudung luar sukar dibuka.
— Tekan dan tahan butang [{jp ] dan pada masa yang sama, buka tudung luar.
@ Selepas memasak, apabila tudung luar dibuka dan masih terdapat baki haba di dalam periuk, pin
penunjuk tekanan mungkin terangkat, oleh yang demikian tudung luar mungkin tidak boleh ditutup lagi.
— Tekan dan tahan butang [{p] dan pada masa yang sama, tutup tudung luar.
@ Jangan terus bilas tudung luar.
—Jika air masuk, terbalikkan tudung luar sehingga tiada air yang menitis.

Maklumat tentang periuk

Untuk mengelakkan pengupasan atau kerosakan salutan pada permukaan periuk

¢ Salutan yang terkupas tidak mempunyai kesan ke atas prestasi produk dan juga
tidak berbahaya kepada tubuh manusia.

@ Jangan letakkan periuk di atas api atau mana-mana sumber haba.

@ Jangan tekan atau kacau makanan keras atau tajam di dalam periuk
semasa memasak.

@ Jangan gunakan perkakas memasak logam (seperti senduk dan spatula).
@ Jangan bilas beras di dalam periuk.

@Jangan biarkan mana-mana benda keras bersentuhan dengan periuk
atau terkena periuk dengan benda keras.
(Jangan letakkan kord kuasa di dalam periuk.)

@ Selepas menggunakan perasa, sehingga badan utama menjadi cukup
sejuk, sila bersihkan periuk dengan serta-merta.

@ Jangan gunakan periuk sebagai bekas pembasuh pinggan mangkuk. ‘( VP/‘

Diingatkan juga, jangan masukkan sudu atau pinggan mangkuk ke
dalam periuk.

@ Jangan basuh atau gosok periuk dengan pembersih, serabut dawai
atau berus logam, berus nilon. \‘

—Untuk membersihkan periuk, basuh dengan span lembut.
Jangan basuh periuk menggunakan alat—é] @2
dengan partikel pelelas pada permukaan.

@ Perkakas ini bukan bertujuan untuk dikendalikan melalui pemasa luaran atau sistem kawalan jauh berasingan.
@ Semasa memasak, selepas tekanan meningkat, jurang antara tudung luar dan badan utama akan menjadi lebih
besar, yang merupakan fenomena biasa dan tidak perlu dirisaukan.

o
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Pengenalan Bahagian

@ Untuk penggunaan kali pertama, sila gunakan fungsi “Cleaning” (Pembersihan) dan basuh
aksesori, tudung dalam, muncung dan periuk. (P28 - 29)

@ Apabila permukaan panel kawalan ditutup dengan filem pelindung, tanggalkan sebelum
digunakan.

Tudung luar

|l

— Muncung

Periuk

Pengedap periuk
Bingkai pelindung

Pemanas acuan

Sensor bawah

Panel kawalan

Badan Palam kuasa
Kord kuasa
Palam alat
Cawan sukat Senduk nasi (1) Skup [Sup] bubur (1)

(Anggaran 180 mL) (1)

>
-

110SoSHY
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Pengenalan Bahagian

Panel kawalan

Meat Poultry

Kekunci Matikan/

Batalkan

@ Batalkan operasi yang
salah, atau matikan
fungsi simpan hangat.

o P

Soup

1 {Ez)

° Open-lid Slow

(] Hotpot Cook

° L]
Off/ Preset

® 0o0o0o0 Cancel Timer

L]
@ Pin ini digunakan untuk memilih °
fungsi. hd
@ Pin ini digunakan untuk
menetapkan masa praset dan
masa memasak.

Kekunci Pemasa Praset
@ Tekan kekunci ini untuk

—+

~
&’
Steam

=

Quick

@ Untuk menetapkan masa
memasak, anda mesti
menekan kekunci ini

2z 4 terlebih dahulu.

< +

Pressure Cleaning
Cooking °

Time 000000 OCS

Kekunci Simpan Hangat

o o o |® Tekan kekunci ini untuk
memastikan makanan
tetap hangat.

@ Tekan kekunci ini untuk mula

@ Tekan dan tahan kekunci untuk pemasa. memasak atau menamatkan
menambah atau menolak masa tetapan masa praset.
dengan pantas.

9 Catatan: Apabila panel kawalan dimatikan, tekan dan tahan mana-mana kekunci untuk bangun. )

(Injap tekanan
diletakkan di
dalam)

Pin penunjuk tekanan
@ Apabila periuk di bawah tekanan.

Meningkat

@ Apabila periuk tidak berada di bawah tekanan.

Titisan

Butang wap

@ Selepas memasak, tekan butang [@] untuk mengu-
rangkan tekanan dengan pantas.

% tidak digalakkan menggunakan fungsi ini semasa
memasak makanan melekit (seperti bubur, kacang,
kulat putih dan kari). Jika tidak, makanan boleh
terpancut keluar, mengakibatkan melecur dan
kecederaan lain.

@ Apabila anda mahu membuka tudung luar semasa
memasak, mula-mula tekan kekunci [Off/Cancel],
kemudian tekan butang [{].

@ Apabila melepaskan wap secara manual dari lubang
\__wap, sila pastikan jarak yang jauh dari kawasanitu. ~ J

Tudung dalam/Tudung luar

@ Jika tudung dalam tidak dipasang dengan betul,
kebocoran udara akan berlaku semasa memasak.

Tudung dalam

Tudung luar

Muncung

22
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Persediaan

Persediaan sebelum guna

Sehingga mencapai skala

G Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk dan letakkan “Max” (MAKSIMUM)
periuk tersebut di dalam badan utama. |
@ Setiap kali memasak isipadu maksimum (bahan-bahan + air), tidak boleh
melebihi skala “Max” (MAKSIMUM) di atas periuk.
@ Sebelum meletakkan periuk di dalam badan utama, lap air atau benda asing

di sekeliling periuk.
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" .. Isipadu maksimum masakan

. makanan yang bertambah
¢ semasa proses memasak seperti

kacang dan mi (termasuk

2.

Sukat beras, kemudian gunakan bekas lain untuk | perasa).
membasuh beras. :
@ Menggunakan cawan sukat yang

disediakan (Anggaran 180 mL), menyukat o x

jumlah beras berdasarkan secawan rata.

Apabila beras sudah penuh, perlu disapu
rata.
@ Jumlah nasi yang boleh dimasak pada
satu-satu masa. (P31) A 180 mL /150
@ Merendam beras tidak perlu dilakukan. (Anggaran mL./ e

2 Letakkan beras ke dalam periuk.

Periksa sama ada tudung dalam dipasang.

@ Jika tudung dalam tidak dipasang dengan betul, kebocoran udara
akan berlaku semasa memasak. (P28 Tudung dalam)

e Tutup tudung luar.

0

Q

=

Q

=<

@ Jajarkan “wr”pada tudung luar dengan“gg® ” di badan utama g
dan putarkan tudung luar kepada “ @ ” mengikut arah anak (Te)
panah dan kemudian®“ @ ” dipaparkan pada panel kawalan. Ué

=

e nx,
Masukkan palam alat dan palam kuasa )
sepenuhnya. D g agan Palam @ | Palam kuasa S

/
@ Sambungkan palam alat ke badan utama dan utama) 213t —>
kemudian masukkan palam kuasa ke dalam salur %& S

S

k

keluar kuasa, serta pastikan kedua-dua dimasuk- alur kelua

kan sepenuhnya. uasa
@ Jangan sentuh lubang wap sehingga pin penunjuk tekanan jatuh. (Supaya tidak menyebabkan kelecuran)
@ Apabila memasak beras segera dan beras perang, selepas membuka tudung luar, sila kacau dan leraikan nasi putih
dengan serta-merta.
@ Masa yang diperlukan untuk memasak ialah “Masa yang ditetapkan” + “13 - 100 minit”.

+ “Masa yang ditetapkan” menunjukkan masa
memasak hanya selepas tekanan di dalam
periuk meningkat ke tahap yang ditetapkan.
Masa yang dipaparkan tidak berubah
sehingga tekanan meningkat ke tahap yang
ditetapkan, tetapi ini bukan suatu kegagalan.

. « Lebih banyak jumlah bahan, lebih lama masa

(3 -60 minit) diperlukan sehingga tekanan meningkat dan
membiarkan makanan yang dimasak.

« Makanan dimasak lagi semasa tempoh
nyahudara dengan menggunakan baki haba.

® 2 ®
I — & |9

Masa untuk keseluruhan proses pemasakan

Masa yang

EEIENS

ditetapkan

eI

(10 - 40 minit)




N2
AU

@

| &

—+

Fungsi memilih

Menu hidangan termasuk: Meat (Daging) - Poultry (Ayam) - Steam (Stim) - Stew (Stu) - Soup (Sup) - Beans (Kekacang) -
Open-lid Hotpot (Masak tanpa penutup) - Slow cook (Masak Perlahan) - Pressure Cooking

(Masak bertekanan).

Contoh: Apabila menggunakan menu
“Meat” (Daging) untuk memasak

1

Tekan [<] atau [>] pilih “Meat” (Daging).
@ Penunjuk [Start] berkelip.

Time

Tekan , kemudian tekan [<] atau [>]

3 Tekan .

& [

(Sebaik sahaja tekanan
mencapai tahap tetapan)

Baki masa ditunjukkan
dalam pengurangan 1
minit.

@ Penunjuk [£,] dan
[Start] menyala.

2

untuk menetapkan masa memasak.
@ Masa dikurangkan atau » A ¢
ditambah pada selang 1 minit.
@ Tekan dan tahan butang [ <]
atau [>] untuk menolak atau
menambah masa dengan
pantas.

’

v

B Isipadu maksimum masakan dan julat

4

Selepas memasak, ini akan memasuki
keadaan “Keep Warm” (Simpan Hangat).

(Keadaan simpan
hangat)

@ Apabila pembaz berbunyi dan
penunjuk [Keep Warm]
menyala, tunggu sehingga pin
penunjuk tekanan jatuh dan
kemudian buka tudung luar.

@ Jika anda perlu membuka
tudung luar semasa memasak,
(— Butang wap P22.)

tetapan masa Jadual 1
Isipadu maksi-
Menu mum masakan Julat tetapan
(bahan-bahan + masa (min)
air)
Meat (Daging) 5-35 (masa lalai 20)

Poultry (Ayam) 5-30 (masa lalai 15)

Stew (Stu) 1-59 (masa lalai 10)
Soup (Sup) Paras air untuk | 20-59 (masa lalai 30)
“Max’”
Beans (Kekacang)| (MakSIMUM); | 15-35 (masa lalai 18)
“Max For
Open-lid Hotpot Beans”
(Masak tanpa (MAKSIMUM 1-59 (masa lalai 30)
penutup) UNTUK
Slow cook MACANG) 60-360 (masa lalai 60)
(Masak Perlahan)
Pressure Cooking
(Masak 1-59 (masa lalai 10)
bertekanan)
Air:

Steam (Stim) 5-30 (masa lalai 5)

2 cawan sukat

Slow cook Open-lid Hotpot
(Masak Perlahan) (Masak tanpa penutup)
@ Tambahkan sekurang- @ Pastikan anda membuka tudung

kurangnya 500 mL air
apabila memasak dengan
“Slow Cook” (Masak
Perlahan). (Supaya tidak
menjejaskan kesan
pemasakan.

penutup).

24

o

luar apabila memasak dengan
“Open-lid Hotpot” (Masak tanpa

@ Jangan gunakan fungsi ini untuk
memasak bahan makanan yang
sukar dimasak dengan baik.

5 Tekan G

@ Jangan gunakan butang [ 4] apabila memasak
makanan melekit (seperti kacang, kulat putih dan
kari). Jika tidak, makanan boleh terpancut keluar,
mengakibatkan kelecuran dan kecederaan lain.

@ Jangan gerakkan periuk tekanan atau sentuh
lubang wap dan pin penunjuk tekanan semasa
sedang memasak. (Wap atau makanan mungkin
terpancut keluar.)

Pressure Cooking

(Masak bertekanan)

@ Laraskan masa memasak menurut saiz
bahan-bahan dan betapa mudah untuk
memasak dengan baik.
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Fungsi memilih

Nasi Segera - Nasi Beras Perang Pemasa Praset (Nasi Segera- Nasi Beras Perang)

Contoh: Apabila menggunakan menu “Quick Contoh: Apabila memasak nasi putih dengan
Rice”(Nasi Segera) untuk memasak nasi putih  pemasa

Tekan [<] atau [>] pilih “Quick Rice” Tekan [<] atau [>] pilih “Quick Rice”
(Nasi Segera). Nasi Segera).
@ Penunjuk [Start] berkelip. Penunjuk [Start] berkelip.

2 Tekan . m 2 Tekan KM, kemudian tekan [<] atau
[>] untuk menetapkan masa praset.
@ Penunjuk [ ] dan [Start] (Sebaik sahaja tekanan -~ A _g

~

menyala. mencapai taha
@ Beras segera dan beras tetaparrl)) P >

perang mempunyaimasa ki masa

tetap, oleh yanfgﬁ”ﬂ'ﬁa{] , ditunjukkan dalam
masa memasak tidak bole o
masa mem pengurangan 1 minit.

Selepas memasak, ini akan
3 memasuki keadaan “Keep 3 Tekan _
Warm” (Simpan Hangat).
@ Penunjuk [Start]

@ Apabila pembaz berbunyi dan (Keadaan simpan h
tpenunjuk IEKeep Warm] menyila, hangat) [pF?riirent.TPifnneur?Jrlrilényala
unggu sehingga pin penunju ; . : .
tekanan jatuh dan kemudian buka tudung luar. L 'g‘pab“'(l)? Sg,l,ejfjt' m.enkﬁkasak, %embaz berbunyi
Leraikan nasi yang telah dimasak secepat mungkin, an v. KK : uryvu a]n pada ;laaparan,
untuk mengelakkan nasi daripada melekat. penunjuk (heep Warm] menyaia.
@ Tekan butang [{jp ] untuk mengurangkan tekanan

@ Julat tetapan masa
praset: 2 - 24 jam.

dengan pantas. (P22 Butang wap) o
Q
o
VAREEY . | VARES . | =
@ Penunjuk [Keep Warm] padam. @ Penunjuk [Keep Warm] padam. g
o9
@
. . =
@ Baki masa mula berkurangan hanya selepas tekanan di @ Selain “Quick Rice” (Nasi Segera) dan “Brown Y
dalam periuk mencapai tekanan yang ditetapkan. Rice” (Nasi Beras Perang) , masa menu lain tidak =
@ Jenis beras yang berlainan, masa memasak berbeza. boleh ditentukan. g
@ Jangan gerakkan periuk tekanan atau sentuh lubang @ Masa yang ditunjukkan oleh pemasa ialah masa
wap dan pin penunjuk tekanan semasa sedang selesai memasak.
rkZTS;ars)ak' (Wap atau makanan mungkin terpancut @ Baki masa ditunjukkan dalam pengurangan 1 minit.

@ Jika anda masukkan kacang apabila memasak beras
perang, sila rendamkan kacang itu selama lebih
daripada 4 jam terlebih dahulu.

Simpan Hangat

Catat
l Tutup tudung luar, tekan .

@ Jangan gunakan fungsi “Keep Warm”(Simpan Hangat)
pada sayuran hijau.

@ Disyorkan bahawa masa untuk fungsi “Keep
Warm” (Simpan Hangat) tidak boleh melebihi 1 jam.

@ Penunjuk [Keep Warm] menyala.
@ Suhu di dalam periuk boleh dikekalkan

pada kira-kira 70°°C. @ Sebaik sahaja masa untuk fungsi “Keep Warm” (Simpan
Hangat) melebihi 24 jam, paparan akan hilang, tetapi
B Untuk membatalkan fungsi simpan hangat fungsi “Keep Warm” (Simpan Hangat) akan diteruskan.
z Tekan .

25 @
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Resepi

AWAS:

% Jumlah bahan-bahan dan masa memasak dalam resipi ialah untuk rujukan sahaja. Sila sesuaikan mengikut keperluan
sebenar.

% 1 cawan (cawan sukat): Anggaran 150 g

Daging lembu bersos

Bahan-bahan: Perasa:
Daging Lembu 1000 g Gula 10g Sos tiram 20g
Halia Secukup rasa Kicap cair 50mL  Tigabelasrempah-ratus 5g
Bawang putih dikisar ~ Secukup rasa Kicap pekat 50 mL

Langkah-langkah:

1. Sediakan bahan-bahan. Potong daging lembu menjadi ketulan dan kisar halia dan bawang putih. Cucuk daging

lembu dengan pencungkil gigi, masukkan semua perasa dan halia yang ditumbuk dan bawang putih kisar, serta
jerukkan selama 4 jam.

2. Masukkan semua bahan dan perasa ke dalam periuk, kemudian masukkan periuk ke dalam badan dan tutup
tudung luar.

3. Tekan [<] atau [>] pilih “Meat” (Daging), tetapkan masa memasak kepada 30 minit dan kemudian tekan kekunci
[Start]. Selepas memasak, tekan kekunci [Off/Cancel], buka tudung luar dan kemudian hiriskan makanan setelah
disejukkan.

Catatan: Apabila daging lembu dipotong dalam ketulan yang besar, sila lanjutkan masa memasak dengan sewajarnya.

Ayam kukus

Bahan-bahan: Perasa:
Daging paha ayam yang dibuang kulit 2,Anggaran 150 g Minyak lada 40 mL Gula 25g
Daun bawang dikisar 2g Cuka 15mL Kicap cair 10 mL
Halia dikisar 10g
Bawang putih dikisar 10g

Langkah-langkah:

1. Masukkan paha ayam ke dalam periuk, taburkan halia yang dicincang, tuangkan wain beras, kemudian masukkan
periuk ke dalam badan utama dan tutup tudung luar.
2. Tekan [<] atau [>] pilih “Poultry ”(Ayam), tetapkan masa memasak kepada 15 minit dan kemudian tekan kekunci [Start].
3. Masukkan minyak lada, cuka, gula dan kicap cair ke dalam mangkuk (cuka: kicap cair: gula = 3:2:0.5).
Masukkan daun bawang dan bawang putih yang dikisar untuk digaul sehingga sebati.
4. Selepas selesai memasak, tekan kekunci [Off/Cancel] untuk membuka tudung luar dan keluarkan paha ayam

(tuangkan sup asal, jika tidak ini akan mencairkan rasa asal). Tunggu sehingga paha ayam sejuk dan potong, serta
tuangkan sos.

Pes kacang merah Beans (Kekacang)
Bahan-bahan:
Kacang merah 150¢g
Air 2.5 cawan (Anggaran 450 mL)
Gula kristal 30g
Madu Secukup rasa

Langkah-langkah:

1. Tuangkan kacang merah yang dibasubh, air, gula kristal dan madu ke dalam periuk.
2. Tutup tudung luar, tekan kekunci [<] atau [>] untuk memilih “Beans” (Kekacang), tetapkan masa memasak selama 35
minit dan kemudian tekan kekunci [Start].

3. Tunggu sehingga pin penunjuk tekanan jatuh, tekan kekunci [Off/Cancel] dan buka tudung luar.
4. Tuangkan kacang merah yang disejukkan ke dalam pencampur dan kacau dengan pencampur sehingga tiada partikel.

® % @
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Resepi

Kepak ayam tomato Stew (Stu)
Bahan-bahan: Perasa:
Kepak ayam 8 Sos tomato 10mL  Kicap cair 15mL
Cendawan Shiitake 100g Sos tiram 10mL  Gula 5g
Tomato 2 Garam 25¢g
Air 30 mL

Langkah-langkah:

1. Kelar kedua-dua belah kepak dua kali dengan pisau, kupas dan potong dadu tomato dan basuh cendawan
shiitake.

2. Masukkan semua bahan dan perasa ke dalam periuk dan tutup tudung luar.

3. Tekan kekunci [<] atau [>] untuk memilih “Stew” (Stu), tetapkan masa memasak kepada 18 minit dan
kemudian tekan kekunci [Start].

Sup ekor lembu dengan tomato Soup (Sup)

Bahan-bahan: Perasa:

Ekor Lembu 500 g Garam Sedikit

Tomato 1 Lada Hitam Sedikit

Saderi 1

Lobak Separuh

Bawang Besar 1/4

Air Secukup Rasa

Langkah-langkah:

1. Masukkan ekor lembu ke dalam air mendidih untuk membuang darah. Keluarkan ekor tersebut dan tuskan
untuk digunakan.
2. Potong tomato kepada kepingan, lobak merah kepada kepingan tidak sekata, saderi kepada bahagian dan

bawang kepada kepingan kecil. Q
Letakkan semua bahan ke dalam periuk. =
3. Tutup tudung luar, tekan kekunci [<] atau [>] untuk memilih “Soup”(Sup), tetapkan masa memasak selama o
35 minit dan kemudian tekan kekunci [Start]. =
4. Tunggu sehingga pin penunjuk tekanan jatuh, tekan kekunci [Off/Cancel] dan buka tudung luar untuk (1)
memasukkan sedikit garam dan lada hitam. . 0’%
(1]
c
S
Bubur kacang merah dan beras ungu dengan santan EREESUEEISEIEIED) =
Bahan-bahan: =
Kacang merah 100g Gula kristal 30g
Beras ungu 100 g Santan 100 mL

Langkah-langkah:

1. Basuh kacang merah dan beras ungu, serta rendam kedua-duanya di dalam air semalaman.

2. Masukkan kacang merah, beras ungu yang direndam dan gula kristal ke dalam periuk, tambahkan air ke paras
air White Rice (Nasi Beras Putih) maksimum dan tutup tudung luar.

3. Tekan [<] atau [>] pilih “Slow Cook” (Masak Perlahan), tetapkan masa memasak kepada 2 jam dan kemudian
tekan kekunci [start].

4. Pada akhir memasak, tekan kekunci [Off/Cancel] dan masukkan santan.

Catatan: Jika anda tidak merendam kacang merah dan beras ungu terlebih dahulu, sila tambahkan masa memasak.

27 @
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Pembersihan dan Penyelenggaraan

@ Sila tunggu sehingga badan utama menjadi cukup sejuk sebelum mencabut pembersihan palam kuasa.
@ Semasa pembersihan, jangan sesekali merendam badan utama ke dalam air.
@ Jangan gunakan mesin pembasuh atau pengering pinggan mangkuk.

Jangan gunakan item berikut:

« Serabut dawai atau  «Benzin/ Pencair + Mesin pembasuh dan pengering pinggan mangkuk
berus nilon « Pembersih / Alkohol
« Penyahjangkit / Peluntur

Alat dengan partikel -
pelelas pada permukaan.

Tudung dalam

Sila tanggalkan selepas setiap penggunaan dan bersihkan dengan
bahan cuci neutral yang khusus untuk dapur.

@ Bersihkan kedua-dua belah tudung dalam yang ditanggalkan
dan keringkan air sebelum memuatkan ke dalam tudung luar.

Tudung dalam

B Semasa bahagian ditanggalkan

Pegang erat bahagian yang menonjol
di bahagian tengah dan tarik ke atas.

Pengedap periuk

M Semasa pemasangan

Pegang erat bahagian yang menonjol di
bahagian tengah dan tarik ke atas.

( Langkah berjaga—jaga)

@ Sila basuh periuk tekanan dengan segera selepas menggunakan
perasa (nasi putih dengan rusuk pendek daging kambing dan
sebagainya). (Supaya mengelakkan bau, kemerosotan atau karat.)

@ Jika penutup muncung tersumbat dengan benda asing seperti
beras dan kotoran, bersihkan dengan menggunakan batang buluh
nipis atau pencungkil gigi. (Supaya tidak menyebabkan kebocoran

kwap dan makanan masakan terpancut keluar.)

B Pembersihanl Fungsi pembersihan ini boleh digunakan untuk menghilangkan bau baki periuk dan tudung dalam.

Tambah air kepada skala 2 “White Rice” (Nasi Beras Putih) dan tutup tudung luar.
Tekan kekunci [<] atau [>] untuk memilih “Cleaning” (Pembersihan).

Tekan IR Tekan I

@ Masa pembersihan: 15 minit. @ Tunggu sehingga pin penunjuk tekanan jatuh, buka
@ Selepas pembersihan, fungsi tudung luar dan tuangkan air dari periuk.
bertukar secara automatik
kepada keadaan “Keep Warm”
(Simpan Hangat). )
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Badan utama : Tudung luar

Lap dengan kain yang diperah dengan baik.

@ Jangan gunakan bahan cuci.
@ Jangan tarik getah pengedap periuk.

*Air boleh mengalir keluar melalui lubang
salir sekiranya memasuki tudung luar.

Basuh dengan bahan cuci.
@ Jangan gunakan periuk sebagai besen
cuci. Supaya tidak menyebabkan
haus dan lusuh kepada periuk.(P20)

. . Tukup wap (injap
Pin penunJUk tekanan diletakkan di dalam)
tekanan

Lap dengan kain yang diperah

dengan baik.

(Sehingga pin penunjuk boleh)

bergerak ke atas dan ke
bawah dengan lancar

Lap dengan kain basuh dapur
yang diperah dengan baik.
Selepas pembersihan,
pasangkan di tempatnya.

Pemanas acuan - Sensor bawah

Untuk menanggalkan benda asing yang degil, gosok
perlahan-lahan dengan sedikit agen pembersih neutral
menggunakan berus nilon dan kemudian lap dengan

kain yang diperah dengan baik.

5= Basuh dengan bahan cuci yang telah dicairkan. )
g Cawan sukat (1) Senduk nasi (1) Skup [Sup] bubur (1)
8 -
)
J
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Penyelesaian Masalah

Sila semak perkara berikut sebelum meminta perkhidmatan.

Sebab yang mungkin

30

Penerangan masalah
p

.

Tidak boleh memasak
(Tekan kekunci [Start], tiada
reaksi)

-

J
~

Paparan masa tidak
berubah

-~

Masa yang tinggal
dipaparkan apabila pin
penunjuk tekanan masih

belum dinaikkan

~

Kebocoran wap
(Dari periuk, tudung luar,
lubang wap atau pin
penunjuk tekanan)

Vs

Bubur dan wap terpancut
keluar
(Terpancut dari lubang
wap atau celah tudung)

~

Tidak berjaya memasak
(Tidak dimasak /
terlebih masak / berair /
hangit / haba terlalu
rendah)

Tudung luar sukar dibuka
Tudung luar sukar ditutup

Bunyi periuk tekanan

N

Masa memasak
menjadi lebih lama?

»

v v v v VYW

J

<

-

@ Kunci tudung tidak dikunci dengan baik (pemegang tudung
tidak ditarik ke belakang).
N

23

~

P

@ Kekunci [Start] tidak ditekan selepas masa ditetapkan.

[ ) Kebqg())ran wap. (Lihat di bawah penerangan mengenai “Kebocoran
wap”.

@ Walaupun pemasakan bertekanan telah bermula, tekanan di dalam
periuk belum mencapai tekanan yang ditetapkan.

@ Terdapat benda asing di pemanas acuan atau di bahagian bawah
periuk.

\ @ Memasak nasi secara berterusan atau memasak nasi dengan air panas.

~
24.25

24.25
29

P
@ Sensor bawah tidak boleh berfungsi dengan baik kerana
perasa tidak larut sepenuhnya.

@ Terdapat benda asing di pemanas acuan atau sensor bawah.
N

20
20

P

@ Terdapat benda asing di atas periuk, tudung dalam, pengedap
periuk atau pin penunjuk tekanan.

@ Periuk, tudung dalam atau pengedap periuk kemek atau rosak.

\. Tudung dalam dan injap tekanan tidak dipasang.

28.29

@ Tudung luar tidak ditutup dengan betul.

@ Terlalu banyak bahan atau air dimasukkan ke dalam periuk.

@ Semasa Memasak Tambahan, tudung luar ditutup.

@ Tudung dalam dan injap tekanan tidak dipasang, atau injap
tekanan tidak dipasang.

\. Tekan [¢p] apabila memasak makanan melekit.

23

23

24
28.29

24

@ Terdapat benda asing di atas pemanas acuan atau tudung
dalam, sensor bawah.

@ Periuk yang diletakkan di dalam badan utama disengetkan.

@ Tudung dalam daninjap tekanan tidak dipasang.

@ Perasa tidak larut sepenuhnya.
=

29

23
28.29
20

(@ Adakah tekanan dalam periuk telah dilepaskan sepenuhnya
(pin penunjuk tekanan jatuh)?

@ Adakah tudung dalam atau periuk berubah bentuk?

@ Disebabkan terdapat tekanan dalam periuk, kekuatan
pengedap dipertingkat untuk periuk tekanan, oleh itu anda
dapati sukar untuk menutupnya. Terutamanya apabila
meleraikan nasi putih dengan serta-merta selepas mema-
sak, anda akan dapati sukar untuk menutupnya.

\. Adakah terdapat bijirin beras di bahagian atas badan?

22

@ Bunyi “rip ...” menunjukkan yang tekanan dilepaskan.

@ Bunyi “pop” menunjukkan yang titisan air di bahagian bawah (luar)
periuk bergemeretak disebabkan oleh pengembangan terma.

=

@ Jika memasak secara berterusan, masa memasak akan menjadi
lebih lama. (Mungkin dilanjutkan sehingga 30 minit)

@ Disebabkan oleh jumlah beras dan air yang berbeza, masa yang
tinggal mungkin tidak dipaparkan dan mungkin dilaraskan semasa
memasak.

@ Apabila proses pemasakan dibatalkan separuh jalan, jika anda
teruskan dengan memasak nasi semasa badan utama masih belum
sejuk boleh menyebabkan masa memasak anda dilanjutkan.

@ Adakah air panas digunakan untuk memasak nasi?

@ Terdapat benda asing di pemanas acuan, di sensor bawah dan di
bawah periuk.

Hubungi pusat servis untuk pemeriksaan atau pembaikan sekiranya:

@ Terdapat kesan kemek di bahagian bawah periuk.

@ Masalah masih belum selesai selepas pemeriksaan dijalankan dengan mengikut perkara di atas.

o

@ Tudung dalam atau pengedap periuk kemek atau rosak.

4l
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Jika Kod ini Dipaparkan---

.

Sebab yang mungkin

Ve

e ™
b
N

-

.

~
@ Fungsi “Keep Warm” dihidupkan lebih daripada 96 jam.
— Tekan kekunci [Cancel/Off].
J
N\
Cuba cabut palam kuasa dan pasangkannya semula.
Jika "H3 %" masih muncul, maka terdapat kesalahan.
— Sila rujuk pusat servis yang diiktiraf Panasonic dan
maklumkan kod ralat (digit selepas “H” )
/)

Spesifikasi

@

I

No. Model NF-PC400
Voltan terkadar 240V~
Frekuensi terkadar 50 Hz
Input kuasa dinilai 800 W
Tekanan terkadar untuk mengukus 70 kPa
Isipadu nominal periuk L 4.0
Isipadu memasak Quick Rice (Nasi Segera) 0.18-1.26 (1-7)
nasil (cawan)  |Brown Rice (Nasi Beras Perang) 0.18-0.9 (1-5)
Meat (Daging)
Poultry (Ayam)
Stew (Stu)
Isipadu maksimum Soup (Sup) 24"
masakan untuk Pressure Cooking
menu ) (Masak bertekanan)
(bahan-bahan + air) Open-lid Hotpot
(Anggaran) L (Masak tanpa penutup)
Slow cook (Masak Perlahan)
Beans (Kekacang) 1.37
Steam (Stim) air: 2 cawan sukat
Panjang kord kuasa (Anggaran) m 0.9
Berat (Anggaran) kg 4.2
Lebar 27.4
Saiz (Anggaran) cm Dalam 34
Tinggi 26.2

@ (*1) Ini menunjukkan kapasiti memasak pada paras air “Max” (MAKSIMUM) di dalam periuk.

@ (*2) Ini menunjukkan kapasiti memasak pada paras air “Max For Beans” (MAKSIMUM UNTUK KACANG) di dalam

periuk.

o

31




IR




N2
N
L

@

e RSB E Panasonic E M.

@ tEREHRKERER,

@ SSFAREAERRAE, UHERIERE. ReEERTEmR.
EAREBYHE(RSEREE] (F 3435 8).

@ FHEFRRE T LEABREE BRANEHERREEE.

@ S RIEFFEARBE B0,

B

| 2Em | | ®ietsH |

BE e 39
IheEEE
BB e 40
KER - BEK e, 41
FEAI CRER - BEHK) o 41
FRIB ottt 41
R 42-43
TERERE e, 44-45
BBEHERR oo, 46
ANFETRIEACES oo 47
FRIE o 47

Panasonic

EFAREAS
BLE NS
%18 NF-PC400

Bx

E=EE
R EERE ..cccccvvveeeeen 34-35
EREEEIE oo, 36
BHEBIE o, 37-38

IR



N2
N

IR

@

—+

REFIEFH

(FRRUENTIESE )

APEEMABBE. MERK, SHVETUTREEEEH,

B FERRFFEENRERIBEEE, ITEDHRHE.

= H EEEERERR.

é AR A mrwrss, AEEESsEr ARESEN

F ZSBSTE IR PI AR
CEEBEIEENRES,

B s@Ear=Eh.

ihi Iﬁ FoTINANEES, RIFIREE MR ER 0,

/A Eitt# T HERRE
FHGETUTEER,

B EZEETHNEDE, B TERREDRE.

¥

CS)ME%%&K%Eﬁﬁ%E%WQO

0 IEEIRRTRFHL]IT, @ NE

a8X 4
= H

@ B MG ERE AT EREME EI A5,
(UaEHRE. TEXBE.)
@ FRZFANRKE, 557 B55“Max”
BENBNRATES, | (AU
ERNERTBRE E el
BELBANEM, =ty
ﬁDﬁEE’J SHERITH HEEREY),
se/DERAIR (RE. BX), oo zams

m#mmm%>wn#ME :
8. B, BN BB, ot

L EZISE!J?EB"L,('FH*%, sRNER.

(URBNRAR SN, RERETER.)
- EQE GARE., BERENEESE)
HEKRERY.
® R TR,
BB RERR Z;y
mE R #m0
(BEBHETE). i
(LB R
SESISEN)
BRIEE RN
© PusBth 1B (B AR B
—P38) , H/I3ITHTRISNE.
(D55t B0, SHRATR, TS R
- HEBHRLERE BNETEET)
BN,
BT TR,
O esmns. weas)
« S ERIR N KPSk R
A8 L,
« KSR RS2 B4R
BB ERYIENEALL
EEFEE B/@\EPO
- BT, R IR AR,

®

@ 5084 E fn R (E AR EA S so # LA I A&
(LUREH MK, 5. ZIZHEE.)

@ THRISERGETTIRIEE, FTREEEANRMEL,
SRS IR SEIE POE,
(UREERS.)

O ZRFTAR YIRS, B WEMAFEHRINEE,
(URsrEd, E5%%15E.)
@ FEMEITU TR
(L REHEE. REasIEAK,)
« BFRFE. IREIRIER,
« SR REIEN E R IRE N R IR AVIERE,
. %ﬁ%ﬁﬁﬁﬂjﬁﬁg?ﬂiﬁgﬁﬁj EIRIRTERY
21E, Tg¢5 /FT-%?_E /FT-EEAE ngﬁ'fT

TRAE J:E‘JZ?EFE%?}@EE %,

— BERFMBERIER, 27 HERR, K ARER
BRI ROE RS M E B B BB AR 2R
B,

< SHIDRIEMARKEER, FIEETEN R,

@ FERTESMHUTAL(BFEERE)ER:
SREREHOEENBUE, N2LEHMEAERMRE
BRZE, FIFEaEMARSNASESEENE
8, FrER. § &%ﬁﬁiﬁysﬁbﬂkﬁnuo
(UREEES. RIGHEE.)

@ 5 E fEGE R EAMIB AR BIRIAEE , X {REE
HeJSgisth! RREEMRE, At g5IEHEE
HittEBEHHE REFE,

(U E LR B AR ERNEMR.)

AR EEFERIEEES AC240V/1I0 AMETR
$HEE,
(U EEREthE IR AmEss, {tmalkAi,)

IR




N2
N
L

@

—+

é A 4=

= H

@ EEHBREANERERNERD. HE, O HER R MBS, BIAMELEER, TR TER
RRHEEIEE, $H5E,
(URBEHES EF,) (u%%ﬁﬂzakﬁ NS BB, IBIETZE,)

@ SEEVIENENR, - BE)

(UREEHEEREARNENEETE
RAR)

@ AR EREREIRIGE LRIRE,
(UREBRIEE LIRRIKE, EIRREH
B, fems A K,)

— RN EIRIEER, AEmiEk.

@ AR BIRIGIAMAEIRRR EEE,

(U R ZEHEHHEBIHANK,)

. %ﬁ?ﬂ‘af‘ﬁ&%/ﬁ“%ﬁﬁﬁéﬂt
- BRAS IR B B IRAR 1 S RIBVEE S,
N AR
o« REEEEO B A,
o EETRSY, BB T RE,
ZKEOBAERXREL, EERNERFENRAAS.
EIEHERARRE, RRORABEASRRHEL,
— 3517 B0EE Panasonic 12 ERIARFE B4R,
AR ENREEER,

/MNAER

@ :F/71(ERIEE ANAS SR 2P,
(U RRBEAN K EEBREHZ R
Ha/e
(U REHRE.)

@ B MEU TS ERER.
cRIERRIHERIRER,

(MR EEHEE. REINK,)

« RERNERH AR T L.
(UBEHZE. BEINK,)

- SEIAEEERBER,

(U RRER R, SNEBRESEG.
S K38,

© EAENBE AR,
(LX%%?&%%T’%O)

RO ERIGERBEERD,
(M%%‘ﬁlﬁﬁ 5 ok AR EE S BN K )

@ ZRBGERE, SAMEIEERER. R
ShE EEROMBERPNE. B, P,
BR. REEEZZEI.
(UBEHES.)
> WMERENE, BELBAENSEREE

BNE, Y75 EE, DRREER,

%E&/%ﬁz\,o
@ R ILEREFERMBMHNERE, WEIEE
FERGERIHth S,

(USRS R EEHEE. FEINK,)

—+

@ PRI RE 'RYNEEE, FEHB I,
(UREHRS,)

@ FAFEBRESAEBETRR.
(UREBHRIEHZE.)

] }Héﬂ.‘.;wﬁﬂi‘i*ﬁﬁﬁ B, ISCRARA BRI IR T EBR
%’ifaji%"){% 215, MRESELMSEEE.

@ T EIRIHEAE A BRHRERES , SRR RIB(EIRERA
5, INHHRERL.
(LR EHHEE, sRIERE S EEAK,)

L ;; EESFHATANERE, RREAZERERI

] mﬁéénnlﬁ, uaiﬁ?Z\E{IZISH%'FH By, ¥170
REEAME.
(URINEFTH, SRR EHNERBIR.)

@ FERARKEMFAPMARIE, .
cEBE BRAEREMTFRENE THEEE;
. =S
CBIE, SEREMNHEMEFRRETRHRETAER;
< ERHR UM F BRI RIEBEEIRER,

W AR EE (BT FRKEERIEHE. BRFER)
 EAPIELEEE, BRBEERGREIFHKE,

35

IR



N2
AU

| & — & [

EREEFIA

&
.

BAR 4582

© AR IAEI AN L (KBRS, NBSMRE. B
TRIRAIBIAE) RIRRRIBRY, I, —~
S B EEABIER, B, e o) mmms
SEFHEZH, EEREENRNER, WHEEE, &
© IHIGIEIRE R A T ERE B AP, (oviR)

(RSB RAR, W0 FREERZRAEY.)
@ EATREMS A MY RETINE L.

(S mATER, RN ST, 2 B S, ) ,
@ B TEIBHES T, “:j
(L SEE e, )

@ TRERR, BNFIRERERE, EREBNETFREAR, ILEINEH TR,
—S>EBRE[W IR, —BTRNE,

@ ZIRGERINEITRHE, MANBRANERT, EBE LINERTLRENETE
TEEEFaEE LM ERIE R,
—SEBRE[W IR, —BE P,

@ SENEEARINE,
IRNEBNEN, SBRBENE, EEEKNEERBER.

AR POif

#PLE SRR E LB E B RIREHRE
X HBNERHAERNMERLIERE, BARHLRES.

® A/ PO E A A RAE I EL IR Lo

© EEEER RIS, ST, BHEY.

® S/ ERSENS (0 I FRETD.

® A/ TR

O s EEAETEE A AEEIRETNE. @,
(REISBRHNPIA.) u

® (SR TR, AN, BIEEENS,

© A NIBE AR, hTE BN EAMAPET.

@ A/ BESSE). BRAASERL. BRERISE AR N, (-7
— BB B,

EERREAER _Q &

TR T RB RN,

{a)
@ FEmM A ELBIBSNR St 2R B 1LE T R GTEITIRIFo
@ ZHBETD, ERRINEFERAERBBREEXR, BRERRSR, FOEC.

@ 36
| ® — &

IR




N2
N

IR

@

—+

Z2aiE

@ EVREMAE, 557t “Cleaning (VEZRE) "IhEe, WERMM. PIE. EIEF PR, (P44-45)
@ RFEREEME REEER, BB TREER.

RBE
REIE—gu-

BAR
Rk FESR

5 #FER

BN

. ERiHEE
EIRLR ‘

28 (89 180 =) (1 1@) AR~ (1 1@) 36 %]~ (1 1@E)
P O Z

4 i
-

37

IR




N2
N

| & — & [

Z2aiE

&
.

i/ BRH Rt i $ 52
@ FIHUE N IERERYIRIE, @ ERE THKRHEE,
SRARA R . TR,
Open-lid ressure n
Hotpot Cook . ooking :
cca),ﬁz/d imi o000 00 00

Rl %
° @ BRIER, RitinE,

@ ZEEZEFAFERITHAERER,
@ AR ERKKREN
?:%B#Fﬁﬂo

FaK $RiR FsE s

HIBS, %o A2 T TELI AR
© LEmms, e | | @ Dovan RILHSE .E;ﬁgﬁié?%aﬁ

FIREFTENRIR,
9 BERT. BRAET, RIZESHEAIME,

m
ZEE Hesmdwsa
(BEHRIEM)

Q= FERig [ w1IRE, PIIRERPEER,
X ZHAMEREY (0: 2. RE.MES) 5,
TEZR R, LRBRYEL, EREES,
@ = AR EITRIINERF, 3558z [Off/Cancel] #%2
®, B lpligd,
OFFHRE, HROBKEHY, FMFER,

J
BhHEETRE
® SENEENE,
i
® BNV,
ET
L J

IR




N2
N

| & — & [

£

@

0 IS EIRNPISRE , AEISPUSEIR N A BEPY, el 'Max| (BR) ZEAR

@ SXTHANRAE (B +7K) , TEEBIBNIBE “‘Max” (&X) ZIER.
@ MNZEERT, B IBIMRE IR ED.

L EEBRRERRENAY,
L S FAIAR (B ETRR
PR IR R,

] =x 2ems—mEmmmk.

® FEHIEIRIT (49 180 BF) B,

SR RE EET, 0 ) ¢
® L A=K, (P4T)

® mE Rk,

. 7)) sap.

@ iSHNE LRY " BIARRE B “ 0T B, BIREIER

Hﬂﬂﬁ%?l\ﬁﬁﬁ%x a8’ ﬂkiﬁ,lttﬂéﬁsﬁf’ﬁﬁfﬁitﬁﬁa-

9 MAaE.

IR AL, O ommm| & %ﬁ*ﬂ‘ﬂﬁ

® [SAMIEEEEEIAMN, AN TREE /\\é?
BB, MRETEH EEIE, ;asr

Br
© TENEREE T2 H, SUBEHED. (LGEkEsE)
® =IBKIURBERES, TRISNEE , I B IREIE.
@ Fr= = BRSPS SRR R +413 - 100 88,
(= RIS B [ . aﬁﬁﬁa S5 IRREE AT )
(7 B TR0 EE B IER, 250 E
Bh> 5, B ey, mi
. : . AFREECE,
A 0 R £ eMNENS, AEREEEUR
a HR RS E,
(10-40 5358 ) (3-60 9338 - HEGHARS, MR B aE—S

_“‘-x

=

@ 39
| ® — &

IR




N2
AU

IR

@

—+

EIEINHE

hd

I

pSEE L]
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4, ZHR4EE, 1R [Off/Cancel 1152, IINERTENAT,

5 BREBASHEKIZETES, BiER 2 AR,
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AR ERE

@ FFIAE R LR, BIRTEREBEETER.
@ 5EE, Y AEEIRNIK o
@ S5/NE IR S EZ 1

SRERUT™YM:

- BB ERER) < UM / TRRER o UM BLEZ I
« K75H [ BrE

x \\ CHBE EEE x
Pa, Mg s

KEBEMBRNTE,

BRERRIFRT, LARREERRERREIE %
@ IF T, BANENME, MR KDIBBENIINE,

&
.

W HRENRS

B 2EE;
SR ENR R R B AT o

FaRsEHE
@ EAFARRIR (BmEBEE) , SBIUANER.
(UREEER, BHEFEFR)
@ FBIEEE T RN F RV SRR, SRR, FEFER.
(LR EHEESMR, RARYmER.)

: V=h A e K BRI “Cleaning” (FEIR{RE) TAERT I APRNRE, PuE EBBHIR,

##7KINZE “White Rice” (BK) B9 2 ZIE#R R, B&IINE. & [<]Z[>]:EE
“Cleaning” (EZ2RE).

‘
L}

L}

:

L}

b Off/

: 1% N - b d  Cancel |8
‘

L}

L}

~
N
0y
Y
'

@ FRFRERMRE: 15 D @ SENBERFRET, BIRTRMNE, B,
@ (ER1R, BFEARERE,

IR




N2
N
L

@

FEE - IE

reeiErBET S AHERAIEE.
@ SE/NERFRA
@ /DRI EREE,

*EBNGENINE, AEBHIK LA .

REREIE .
@ SEI SR E MU AR,
USSR EHERERE. (P36)

_ ZR B mamem)
B HEETRE

AR B BIE 5 AR,
( BEERTFIIREGH )
ETEE

e ET5S AR
o BHRTTR, AREEL

BAR - RS

BXRMRERY), FeReR BRI IEE S R ERE
HEER, AR AT EREREAEA TR,

RIS R S RS )
- S (118) 8747 (1) AR AIeR )
1 — '

;

| & —t
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IR

@

PR HER

ESLEIRTE, RN TS ENSETRE,

RIRERIRIE

fEIRER A

e N
iy =
(#% [Start] () &, ERFE)
. J
s N\
BRI 2
N\
e ™\
BhBERFEHEAAS,
T B B TR BRAF R
_
e
(e, 9h&. 2RO
BhHBERFRRR)
N\

e B
ST ERIE L
(EROIINER
LEFAFRIE )

N\

' 0\
(REZ /1B ) KDIBEZ /
JEEE [ FAEIRIR)

N\ J
e 0
SNEEELIITRS
SNEHE E
. J
' I\
ERIHSHEE
g J
e N

it
.
FHIBLUTIER,
@ ERET,

vV vV V¢V v vV V9

<

—+

e N
@ =R (SPEREERD o 39

.

e N\
@ REFME, RIZT [Start] %, 40.41
@ A, GF2R TR“RRHIRERA.) =
@ BIEER I ZACHEG, BENHEPNBANAERREE .| 40.41
@ TSI PNRIEREE Z. 45
@ ELIIREAAKAIREF . —

A

e N\
@ B AKKLSE R AMR, Rt RBRERMAERT(E 36
© TRIRARBELRE R, 36

-

@ Wil NE. MBEXRNERT L EEY. -
@ Wi, NESIARE LA MREHEEIER, -
@ NE. BERIRE, A

G

e N
@ ShERET, 39
@ PUBR I B A S, 39
@ HEZTBRER, & LTINE, 40
@ NE. BAHRRRE, BAORKLERIIL, 44 45
@ ZTIAMTEERME, & [(Plo 40

- J

o

@ EMIRINE. KEER LFEY, 45
@ NEARMIFo 39
@ NE. BHBRE. 44.45

8 FRELR B T2 AR, 36
@ BNMBHREET BN (BAHRBETREET)? 38
@ NESINIAEEER? =
@ EAMNEES, FTigR T BHBE, CARINHEUS -

Lo BRI B ERREBIBNEIRRER, FRIELUS L,
@ B L BERETERNE? —

- J
@1 B FEHRE, BRENNES, - )
@ %" 2 Py ED (SMAI) BYZNCHE 32 B AR 1R A L AR S =

\ %O
@ NREEZH, AIZHREREER. (RETRIGLER —

30 HEEER)

@ FUREREMKERR, ERETIE, AIREE (S ERIEREH
FRIOE TR,

@ ZERTIBEUER, EAREERLAMARE T EERR, &
BHRREEITER.

@ EEAHUKER?

@ EAR. KA. PIBKEE RN,

J
SRS RS TR DB TR A A |
@ NEIRBEEMRHERR,

@ 1 LANBIRER, BEKRAR,
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IR

@

SORETILAEES -

—+

AIRERVIR A 2ERIE

g N\ s 0\
[N @ REEXEBIB 96 /) \B
11 — 1% [Off/Cancel] 3&$&,
\ J . J
4 N\ 4 0\
ERRTERIEE, BEREN.
L } SR H3AO” , RIRTIFEIRIE,
N —>EEsasE Panasonic IZERMARFE L, TS HEEER
KB, (“HBIEF),
_ J _ J
BigE NF-PC400
BEEERE 240V~
RETESER 50 Hz
BEEENINE 800 W
HEEREES 70 kPa
MIBREEE R 7t 4.0
swiEm=:g8 | Quick Rice CKER) 0.18-1.26(1-7)
Ft () Brown Rice (k&) 0.18-0.9(1-5)
Meat (A48)
Poultry (Z/®)
Stew (%)
S *1
AHENRATIE | S0P () 24
(%T’Jj)ﬂ};l-) Pressure Cooking (B2 112 #)
Open-lid Hotpot (BaZ A #f)
Slow Cook (2= £F)
Beans (S48) 137
Steam (F&) KE: 22/
BERERE (H) XK 0.9
ERE=E W)/ 4.2
BE 27.4
EmRT (59) EX rE 34
=E 26.2

@ (1) XM “Max” (RX) ZESENZABE, N
@ (*2) XA “Max For Beans” (BfEHA) ZIEHEN ZARE,

| & —t
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