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Panasonic

Operating Instructions

| Household Use | Electronic Rice Cooker

The pictures in this instructions take SR-DL104 for example.

Sila rujuk muka surat 17-32 bagi rakyat Malaysia.
FXIEEEP33-H1K.

Thank you for purchasing this Panasonic product.

® This appliance is intended to be used in household
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.

[=] 3 =]

| Keep for future use

| The Warranty is attached separately. (Only Malaysia) |

Model No.1.0L SR-DL104
1.8L SR-DL184
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Sa fety P reca u ti O n S @e sure to observe the following precaution9

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 ING: indicates a potential hazard which could result in death or serious injury.

ACAUT' ON: indicatesa potential hazard which could result in injury or damage to property.

M Classification and description of symbols are as follows.

®This symbol indicates an action that is prohibited.

oThis symbol indicates an action that must be followed.

A WARNING

@ 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

ashort circuit.)

—Ifthe 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.)

H Power supply - Power cord - Power plug

® 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 ( g P15).
(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.)

M Main body

O

@ 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.

@ 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 the
heating plate into the pan. Hole on the

(So as to avoid burns or injuries inner lid
resulting from steam or cooked food blowing out.)
Cooking methods which involve ingredients ‘
and seasonings that are placed into a plastic
bag to heat cannot be done with this appliance.

~
@ 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. p
(To avoid causing an electric shock, Ko
or afire due to a short circuit.) -
—>Please contact a Panasonic authorized

service center if water gets inside the
appliance.




A WARNING

B Use

@ When in use or after cooking, do
not put your face or hands near the

steam vent, Special attention must
be paid to children and infants.

@ Keep the appliance out of reach of small children.
(To avoid causing burns, injury or electric shock.)

@ Ifan abnormality or malfunction occurs, stop using
the appliance immediately and unplug the power plug.

Steam

(Toavoid causinga burn.) — " vent (To avoid causing smoke, fire or electric shock.)
. . . . Abnormalities - Malfunction Cases:
@ Do not open the lid or move the main body during cooking. “The power plug and cord become abnormally hot.
(So as to avoid burns or injuries resulting from steam or cooked “The power cord is damaged or there are intermittent power
food blowing out.) outages when being touched.
@ This appliance is not intended for use by persons :me sl Eogy |srg§for:11elf orrabgomra]“y :;Otl'l
(including children) with reduced physical, sensory or mental € main body emIts SMOXE Or a burming smet.

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

“The heating plate is warped or the pan is deformed.

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

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.)

o
D
*
A CAUTION <
=
D
® ® Do not use a non-dedicated pan or a deformed pan. @ Do not let the appliance operate in an empty state. %
(To avoid causing burns or injury due to overheating or (To avoid causing burns.) D
malfunction.) . o
@ 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 or fire.) (To avoid fire.)
-On uneven surfaces or a mat which is not heat-resistant.
(To avoid causing injury, burns or fire.) ® When you un?Iug the power plug, be sure to hold
-In places close to walls or furniture, etc. the plug itself, and never pull the power cord.
(To avoid bumping into them when opening the outer lid, (To avoid causing an electric shock, or afire dueto a
or causing discoloration, deformation and breakage of short circuit.)

the furniture ® When takin%out the pan or when the panis not in

use, remember to turn off the power and unplug
. - the power plug.
@ Do not move the main body while in use. (To avoid causing burns, injury, or an electric shock,
(So as to avoid burns caused by the opening of the leakage, fire due to insulation aging.)

outer lid due to touching the hook button.)

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

@ 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

@ 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

the heating plate, the pan and cast _ cupboard.)

heate{'j i7ab @ This appliance is intended to be used in household
(To avoid causinga burn) and similar applications such as:

-staff kitchen areas in shops, offices and other working
@ Do not expose the power plug to environments;

the steam. e farm houses; o
(To avoid causing an electric shock, k‘JV\ -by clllents in hotels, motels and other residential type
or fire due to a short circuit.) Yy environments; _
—When using a cabinet with sliding K -bed and breakfast type environments.

table, use the appliance where g

the power plug cannot be
exposed to steam.

If a power outage occurs during use

This includes unplugging of the power plug, trip, etc.
@ Return to standby mode.




Instructions for Use

M If the product is on a cabinet with sliding Il Be sure to remove the pan protection bag before use.
table, make sure that the load capacity (So as to avoid poor cooking or fire.)
of the table is greater than
1.0L: 10kg
1.8L: 12kg
(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.
(So as to avoid failure caused by impurities.)

l Do not cover the outer lid with a cloth
or other objects when the product is

( B When there is any overflow of rice water from the steam
in use.

. . . vent, pull out the power plug immediately to disconnect
(To avoid causing the steam from being the power supply. Do not resume use until the rice water

blocked, resulting in deformation, discoloration on the power plug and the instrument plug is cleaned with
of the outer lid and malfunction of the product.) adry cloth.

l Do not tilt or rotate the product. B Do not use the product outdoors.

B Please clean rice and other foreign objects (Unstable power supply may result in product failure.)
that become stuck on the main body Hbottom . . .
sensor,cast heater, and the bottom of the pan). B Avoid using the product under direct sunlight.
In order to avoid error displays, scorched rice, (So as to avoid color change/discoloration.)

half-cooked rice, etc. B Do not use this product on items that are not resistant to

Edge or bottom high temperatures, such as carpets, electric heating
carpets, and tablecloths (made of ethylene plastic).
@ Cast heater (So as to avoid poor cooking or fire.)
(Pan) Bottom sensor

About the Pan

Hl Do not use the pan in places other than the rice cooker. M Avoid hitting the pan against hard objects.

@ Do not use it on a gas stove or , Doingﬁo ma)écause Pl
induction cooker or in a microwave. Q iﬁgaéﬁtg?sour rfaecnets on i\ '

—

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

Before cooking During cleaning and maintenance(P10)
A
@ Do not let objects like metal £ @ Do not use the pan as a washing container. P/

sieves make contact with the ;: @ Do not place spoons or other utensils into ‘
coating of the pan. - N thepan. .

Q” — @ After cooking with seasoning, do not leave food

‘ ’Ll* 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.

@ Do not put vinegar into the rice in the pan. @ Do not use abrasive materials suchas ¥ =57
(While cooking Sushi and other food) powders,metal brushes, nylon brushes

@ Do not use a metal spoon. or scouring pads to clean or scrub the 2N
(While cooking congee and other food) pan. \

@ Do not touch or strike the pan. —To clean the pan, wash it with a soft %Q
(While filling a bowl with rice) sponge.

The following will not affect product performance or personal health.
[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,moisturizing cap, accessories.(I& P10)
The control panel is covered with protective film. Please remove it before use.

Main body

Rice scoop(1)

Pan sealring sseeeeee fozmm—2 Sheeeeeeees Outer lid
f \\

\

Heating platesseeeee

Porridge [Soup]
*++eecc«Moisturizing cap scoop(1)

..o Cast heater
' W,

Measuring cup(1)
(Approx.180 mL)

o
()
—n
@)
=
()
-
(%2]
D

Hook buttome++* e

L=

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

4 Control panel

@ F'off/Cancely :

. : @ Cancel incorrect operation, or turn off
White Quick/ : ?
i Regular ® Quinoa : . keep warm.
) ) ) { @ Timey:
e Sticky Rice e Porridge i @Toset %h.e ﬁooking time, you must first
. —_ Waterless 3 PSS [
® Brown Rice o Multigrain ° Cooking @ Mimer]
Soup/ Cake/ @ Press this key to use the timer.
® Slow Cook e Steam ® Bread ! X y
| @lKeep Warmj :
- - - @ Press this key to keep food warm.
. . Keep Start : .
Time Timer warm Reheat i ®fStart) : 3
@) ©) @ (Pressx2) i @ Press this key to start cooking or end the :
@ setting of the preset ti me. 3
@M< jor™>:
Off/ | @Itisused to select the function. ;
@< CanCSI >@ ! @Itisused to set preset time and cooking
time. :
@ When setting time, press and hold the key

to quickly add or subtract time.

Nfel=r) When the productis in use, itis normal for the [Off/Cancel] key to take longer to respond.
If there is no operation for 30 seconds, the product will enter sleep mode. To exit sleep mode, press any key.

\ Keys may take longer to respond when exiting sleep mode.




Pre pa ratiOrl Wash rice and add water

Before using for the first time

Boil a pan of water, then drained it.

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

@ Select the "Steam" function, and set the cooking time to 15 minutes.

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

(OCorrect X Incorrect

1 Measure rice with the measuring cup provided

@ Check the maximum quantity of rice that can be cooked at once,
I "Specifications" on P13.

About 180 mL
about 150 g)

2 Wash the rice until the water turns relatively clear @

(@ Wash the rice quickly with plenty of water, changing the water as
you go.

@ 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.
® \Vash the rice thoroughly. Otherwise, rice crust may appear and the
residual rice bran may affect the taste of the rice.

3 Place the washed rice into the pan Example: Wdhjn COOki”gs C“3ps of ricf’
add water to the "3" waterline
Add water up to the corresponding waterline( I3~ P7) and dry of "White Rice".
the outside of the pan. C )
@ When adding water, place the pan on a flat surface and flatten 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, and requires 1.5 cups
of water (Approx 270 mL).

4 Put the pan into the body and close the outer lid ®

@ So that the pan bottom can be closely attached to the cast heater,
please rotate the pan along the direction indicated by the arrow for
2 or 3 times.

@ Check if the moisturizing cap is correctly positioned.
(Cleaning and maintenance I3~ P10)

@ When closing the outer lid, confirm that there is a "click" sound.

@ [main body @ ower plu
5 Connect the plugs st powerpP &
@ Plugin the instrument plug, then the power plug, and make sure /A gg _’

both are connected securely.

power outlet

When cooking with the steaming basket, the maximum cooking capacity is: 1.0 L Model: 3 cups; 1.8 L Model: 6 cups.




P re pa ratl ORN Function selecting/Setting cooking time/Tips to cook delicious rice

B Function selecting Table 1
Categories : “ICooking time “2Keep . ! .
of food to cook Al sl UEIEIS (Approx minutes) [ Warm(auto)| " reset timer options
- White Regular 43 O 60 minutes or more
White Rice White Rice O
- Quick/Quinoa 30 60 minutes or more
Quinoa *4 X
Sticky Rice Sticky Rice Sticky Rice 37 X 60 minutes or more
Brown Rice Brown Rice Brown Rice 110 X 2 hours 10 minutes or more
Multigrain Multigrian Grains/Brown Rice 70 X 1 hour 20 minutes or more
" ; . Cooking time +
Porridge Porridge Porridge Table 3 X 10 minutes or more

To the maximum Table 3 «

Soup/Slow Cook Soup/Slow Cook waterline of "Porridge”

Add water to 4 cups when

h Cooking time +
Steam Steam steamTOgnf]oirr“rR(e)ge than Table3 X 20 minutes or more
LOLMAX
Waterless Cooking| ~ Waterless Cooking 1.8 L:To the maximum Table 3 X —
waterline of "Porridge"
Cake/Bread Cake/Bread — Table 3 X —

*1 - These cooking times are based off a room temperature of 20 °C and a water temperature of 20 °C, and with a medium amount of rice
(3 cups for the 1.0 L model, or 5 cups for the 1.8 L model) and at 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 - At the end of cooking, the unit will automatically change to 'Keep Warm.' It is not recommended that foods marked with "x" are kept
warm with this function. Please press the [Off/Cancel] key as soon as possible after cooking has ended.
*3 - The Soup/Slow cook, Waterless Cooking, Cake/Bread and Reheat functions do not have a timer option.
“In summer when temperatures are higher, the preset timer for rice menus should not be greater than 8 hours to avoid rice deterioration.
*4 -Quinoa can only be cooked one cup at a time, requires 1.5 cups of water (Approx 270 mL).

B Setting cooking time Table2

of%&t’e t%riceosok Menuselect | Cookingtimerange |. ncsre(atrtwir;%ts '\gmael Time display mgmery*
Porridge Porridge 1 hour-4 hours 10 minutes | 1hour Back to 1 hour after 4 hours O
Soup/Slow cook | Soup/Slow cook 1hour-12 hours |30 minutes| 1hour Back to 1 hour after 12 hours O
Steam Steam 1 minute-60 minutes | 1 minute |5minutes| Backto 1 minute after 60 minutes O
Waterless Cooking | Waterless Cooking | 10 minutes-2 hours |10 minutes |30 minutes| Back to 10 minutes after 2 hours O
Cake/Bread Cake/Bread 40 minutes-60 minutes| 1 minute [60 minutes| Back to 40 minutes after 60 minutes O

*1 After the power is off, the cooking time is reset and the previously set cooking time is no longer memorized.

* Tips to cook delicious rice

@ Measure water and rice @ @ Wash rice gently and quickly. @ @ Add water to the pan on a flat countertop.

correctly. @ Do not place rice in asieve. @ Do not use hot water or alkaline water with
(To avoid rice fragmentation or rice a pH higher than 9.
sticking to the pan.) (So as to avoid rice from sticking to the pan
or becoming burned.)
<

¢

N



Menu FunCtionS Cook Rice/Keep warm/Reheat
0|

*When cooking with the "White Regular" | *When reheating cooled rice
function

Preparation

Press < or> key to select "White Regular". @ Stir the cooled rice in the pan to make it even.
@ Please refer to the following table for the amount
@ The selected function menu flashes. of water to be added. Table 3
@ The "Start" indicator lights up. - able
Cooled rice |Water volume (measuring cup)
quantity
TR (Waterline) 10L 1.8L
2 Press | s (t0 start cooking. 1 1/4 1/4
@ The "Start" indicator lights up. 2 1/2 1/2
@ The remaining time decreases in units of 1 minute. 3 12 1/2
When using the "Quick/Quinoa" and "Brown Rice" 4 _ 12
function, the remaining time will be displayed
approximately 7 minutes and 12 minutes before 5 — 1
cooking ends. . .
@ After entering the cooking stage, the remaining B The maximum amount of cooled rice that can be
cooking time displayed will be automatically adjusted reheated is:
depending on the rice volume. For example, it may 1.0L: WhiteRice3cups 1.8L: WhiteRice5 cups

sometimes drop from "after 15 minutes" to "after13
minutes", rather than decreasing in units of 1 minute.

Whi ick/
° Regtﬁgr ° Sailrﬁoa
® Sticky Rice e Porridge
® Brown Rice e Multigrain \évc?éirilﬁgs
Siow ook e Steam Srest
- - - Press < or > to select a rice cooking function,
Time Timer  \eep (Fésefe';;) like "White Regular".
ress x.

3 When cooking is over, loosen the rice.
@ After the buzzer rings, cooking has finished. The function 2 io:

will automatically change to keep warm status. To prevent Press e EtWICe to start reheati neg.
the rice from sticking together, please loosen the rice after

cooking. @ No matter ho_w much cooled rice there is to reheat,
@ For Quinoa. Sticky Rice. Brown Rice or Multigrain, when the heating time is about 15 minutes.
cooking s over, press the TOff/Cancels key as soon as o . White o Quick/
possible to cancel "Keep Warm", and avoid affecting the taste. Regular Quinoa
. Pl t e Sticky Rice e Porridge
ease note
. - Waterless
@ When cooking with "Quick/Quinoa", as the cooking time is * Brown fice * Multigrain Cooking
shortened, the rice may be harder or there may be rice crust. o gooup! e Steam o Sakel
—Soak the rice in water in advance, and you can make the
cooked rice become soft. ] - Keep Start
@ Do not mix brown rice with white rice, as this may affect the Time Timer Warm Reheat
cooking result. e
Keep Warm . . o
After the buzzer rings, reheating has finished.
@ Keep warm time displays from J:Iito &' 35 5. After 24hours, The function will automatically change to keep
it displays " - - - -", butit s still keeps warm. warm status. . . .
@ If the "Keep Warm" function is used for longer than 96 hours, @ Please loosen the rice as soon as possible, as it
it will automatically stop, and the display will show "U14." will be more delicious.
To continue use, press the [Off/Cancel] button first. B Please note
@ Cooked rice should be consumed within 12 hours of keeping . ) .
warm to avoid discoloration or becoming stale. o \anllgﬂ g’??;zgsﬁg\?vlg?nr%ek’)ldeoi%?m exceed the maximum
.(\j/\’rZETeltjss?tgtaieeléeg;pova?}:;n;:?tlon’ ezl lissoms @ It is recommended to reheat cooled rice only once
) : ) : ) to avoid affecting the taste of the rice.
® The rice taste may be affected if the rice scoop is left in the @ Do not reheat stic%y rice, brown rice, quinoa or multigrain
pan when the rice is in keep warm function. rice to avoid affecting the taste.




Menu FunCtionS Porridge and other cuisines/Timer
-]

*When cooking porridge for 1.5 hours

l Press < or > key to select "Porridge".

@ The selected function menu flashes.
@ The [Start] indicator lights up.

2 Press Time and then press < or > key

to set the cooking time.

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

*For details about what cooking time can be set,
= P7 Table 2.

: Start
Reheat

Press ' to start cooking.

@ The "Start" indicator lights up.
@ The remaining time decreases in unit of 1 minute.

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook e Steam ¢ Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

After the buzzer rings, cooking has finished.

The function will automatically change to

keep warm status.

@ Keep warm function will affect taste, press
roff/Cancels key as soon as possible.

4

Bl Please note
@ Opening the lid during cooking will increase the amount of
condensation.
@ Incorrect water quantity or rice quantity may lead to overflow
of rice water from the 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. ( =5 "Specifications" on P15)
@ For longer steaming time (over 40 minutes), add 4 cups of
water to avoid dry heating.
@ When using the steam function, the time shown on the
display is the remaining time after the water in the pan boils.
@ The maximum weight of cake mix/bread batter must not
exceed:1.0 L: 500 g, 1.8 L: 700 g(total weight of cake mix/
bread flour, milk,eggs,etc.). Otherwise the cake/bread may
be under-baked.
@ When baking the cake batter with maximum weight, set the
cooking time to 60 minutes to avoid the cake/bread being
half-cooked.
() For "Waterless cooking" function, it is recommended to use
%edlents with high moisture content (e.g. mushrooms,
bage,etc.) or put ingredients that are prone to becommg
juicy at the bottom for cooking.

% When you want to use the "Timer" function
to complete the "White Regular" after
4 hours

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

@ The selected function menu flashes.

@ The [Start] indicator lights up.

@ When porridge or steam timer is set, you need to
set the cooking time accordingly , and then press
the [Timer] key.

3 Press < or >key to set the preset time.

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

@ For the functions and time range which apply to the
timer Iz~ P7 Table 1.

H Stary
H Reheat
1 (Pressx2)

| Timer cooking starts.

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

° White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. P Waterless
® Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
. . Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

B Please note

@ In summer when temperature is high, the preset time for rice
menus should not be greater than 8 hours to avoid rice
deterioration.

@ In summer when temperature is high, it is not recommended
to use the "Timer" function with the "Steam" function .
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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, cleamn% powder or abrasive materials, etc.

@ Do not use a dishwasher or dish dryer.

Heating plate/Pan seal ring

Wipe with a damp cloth.
@ Clean it promptly after cooking with seasonings.

(Failure to do so may result in odor, deterioration or rusting.) :

@ Do not pull the pan seal ring.

@ f oil stains are not removed, any oil stains on the heating

plate may stick to it and become difficult to remove. Clean |
the heating plate after each use. ‘

@ As the metal parts are heated, there may be color

changes or stripes on their surfaces, which will not
\_ affect their normal functions.

Moisturizing cap

@ After each use, remove the moisturizing cap, then rinse
it so that no odor is produced.

MHow to remove  MHow to Install
Pullitoutfromthe heating Insertitinto the hole of the
plate. «~ i heating plate in the opposite

NN Sealrin§ direction of removal.
Q@) g§ Be sure to install it to the

bottom to prevent it from

falling off.

@ Before installation, make sure that the seal ring is attached
\_ to the moisturizing cap.

Bottom sensor/Cast heater

Wipe with a damp cloth.

@ When adhesion is present, wipe with fine sandpaper
(around No.600) or a dry cloth.

@ If you do not clean the bottom sensor, the rice may
\ get burnt or boiled badly.

J

Pan Upper Frame
@ Clean with diluted detergent, a soft sponge and water. ; ;
Wipe off any water on the outside of the pan. Wipe with a damp towel.

@ Do not use the pan as a container for cleaning. Notes
@ Color change or stripes may appear on the fluoridized -

coating surface, which will not affect human health or
normal functions of the main body.

Accessories

Clean with diluted detergent, soft sponge and water.

@ Do not pour water in to wash.

S Rice scoop(1) Porridge [Soup] scoop(1) Measuring cup(1) Steaming basket(1) )




Recipes

Notes:-The rice mayfget burnt at the bottom depending on the ingredients added.
-To use white fungus soup or other ingredients that will get thicker, use the "Porridge" function and do not exceed the "Porridge"
max water level. Otherwise, the soup may overflow.
>2<-T}f11is recipe t:akels the cooking volume of the 1.0 L model as example. Please refer to 15~ P15 for details about the cooking amount of
the 1.8 L model.
%1 cup (Measuring cup): approx. 150 g

Steamed chicken slices

Ingredients:Skinless chicken thigh 2 (Approx. 150 g) Seasonings: Chilioil 40 mL Light soy sauce 10 mL
Choppedscallion  2g Vinegar  15mL Sugar 25¢g
Chopped ginger 10g
Chopped garlic 10g

Steps: 1) Put the chicken thighs and chopped ginger in the pan, then put the pan into the main body, and close the outer lid.
2) Press the [< ] or [ >] key to select "Waterless", set the cooking time to 20 minutes, and then press the [Start] key.
3) Mix the chili oil, vinegar, white sugar and light soy sauce in a bowl, then add the chopped scallion and chopped garlic,
and mix them well.
4) After the cooking is complete, press the [Off/Cancel] key, open the outer lid, take out the chicken thighs. Discard the
original soup; otherwise, it will dilute the original flavor. Then let them cool slightly, cut them into pieces, and drizzle
with the juice.

Tomato chicken wings

Ingredients:Chicken wings 8 Seasonings: Tomato ketchup 10mL  Water 50 mL
Shiitake mushrooms 100g Soy sauce 15mL  Sugar 5g
Tomato 2 Oyster sauce 10mL  Salt 25¢g

Steps: 1) Score both sides of the wings twice with a knife, peel and dice the tomatoes, wash the shitake mushrooms
2) Put all ingredients and seasoning in the pan then close the outer lid.
3) Press the [ <] or [ >] key to select "Steam", set the cooking time to 25 minutes, and then press the [Start] key.

Mushroom soup

Ingredients:White beech mushroom 70g Seasonings: Salt Suitable amount
Crab mushroom 70g Ground white pepper Small amount
King oyster mushroom 60g
Chopped scallion Small amount

Steps: 1) Soak the three species of mushrooms in lightly salted water for 10 minutes. Wash them clean, cut off the roots,

and cut the king oyster mushrooms into small pieces.

2) Put all the mushrooms in the pan, add water to the "Porridge" max water level, and close the outer lid.

3) Pressthe [ <] or [ >]key to select "Soup/Slow cook", set the cooking time to 1 hour and 30 minutes,
and then press the [Start] key.

4) After the cooking is complete, open the outer lid, add a suitable amount of salt, ground white pepper and chopped
scallion to taste.
Note: You can choose your favorite species of mushrooms.

Cake (Low-gluten flour)

Ingredients:Low-gluten flour 100 g Butter 30¢g
Egg 3 Milk 25¢g
White sugar 100 g

Steps: 1) Separate the egg whites and yolks into two bowls (without water or oil), add 20 g of white sugar to the yolks and

stir until smooth and particle-free.

2) Add 80 g of white sugar to the egg whites, beat them with a whisk until the chopsticks can stand upright in the
egg whites, add the egg yolks to the egg whites, and stir well left and right.

3) Add the sifted low-gluten flour to the cake batter in batches and stir well until smooth and particle-free.

4) Add melted butter and milk to the cake batter and stir well. Pour the cake batter into the pan and close the outer lid.

5) Press the [< ] or [ >] key to select "Cake/Bread", and set the cooking time to 50 minutes. Then, press the [Start]
key.

6) When the buzzer sounds, it means that the cake is baked. Press the [Off/Cancel] key, take out the pan and let it
cool for 2 minutes. Then reverse the pan to pour the cake onto a plate or disk and let it cool.

% Do not exceed the specified weight of cake batter. Otherwise, the cake may be undercooked.
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Troubleshootin

Please check before requesting a repair.

Possble Cause

Does not cook during
preset time

Cooking time is long
or short

The appliance
makes a noise

Steam vapor leaks from a
place other than the steam
vent

Key operation can
not be performed

There is a plastic smell

Rice is glutinous (soft)

Rice is dry (hard)
Rice is half-cooked
(undercooked)

Rice soup overflows

12

}- Check if the [Start] key has been pressed. (= P9)

-If cooking is done continuously, the cooking time will be longer (by up to 30 minutes).
>~ Due to the different amounts of rice and water, the remaining time displayed may be
stopped for adjustment in the middle of cooking.
-1s"U12" displayed? (I3 P14)

- The sound of "click,click" in cooking is the sound of adjusting firepower,which is not a fault.
}-The "pa" sound in cooking is the cracking sound generated by the thermal expansion of
water droplets at the bottomm (outside) of the pan, which is not a fault.

-Aforeign object may be attached to the pan seal ring or along the pan.
- The pan may be deformed.

-Check if the lights above the keys are on.
} —Key operation can not be performed during cooking, while using the timer, or when using
the "Keep Warm" function. Press the [Off/Cancel] key before operation.

>~There may be a 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.
- There may be broken rice mixed in.
-Hot water was used to wash the rice.
>-The rice was not loosened immediately after cooking.
- Too much water was added into new rice for cooking.
- 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.
-The outer lid was not closed properly.
- The "Quick/Qunioa" function was used for cooking.
}~The rice was not loosened immediately after cooking.
- The bottom of the pan is uneven.
-There is a foreign object attached to the outside of the pan, on the bottom sensor, or on
the cast heater.
- The wrong function was selected.

-Is the rice quantity and water volume correct? Is rice washed clean?
-Is the moisturizing cap setted?

>~ Is the outer lid closed properly?
-Have you selected the wrong function?




Troubleshootin

Please check before requesting a repair.

Possble Cause

Rice is scorched

There is condensation
There is odor
Rice is yellow

Riceis dry

Porridge is mushy

Rice sticks onto the pan

A thin film is formed

-Rice was not washed adequately.
-Broken rice has been mixed in.
- The bottom of the pan is uneven.
>-A foreign object is attached to the bottom of the pan, on the bottom sensor, or on the
cast heater.
- The cooking timer hasn't been set.
- Spices have been added for cooking.
-The outer lid was not closed properly.

-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, heating plate and moisturizing cap after use.

- The "Keep Warm" function is used for longer than 12 hours.
}- Rice is reheated several times.
-The outer lid was 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 to 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.
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Error Codes Indication
]

Please check before requesting a repair.

Error display Please check

4 )

@ Is any foreign object attached to the bottom of the pan, the bottom sensor or cast 4

heater?
} —Press the [Off/Cancel]key, unplug the power cord, and remove foreign objects and

'-
LY 3
“BDan
My

-

stains after the pan has cooled down completely.
@ Has too much water been added? 6
—Press the [Off/Cancel] key.
(For continuous cooking, you can slightly reduce the amount of water)

' .-‘ @ Was the "Keep Warm" duration set to more than 96 hours? 8
' —Please press [Off/Cancel] key.

If the appliance is still not back to normal after the above is confirmed, contact a Panasonic authorizec
service center for repair.

If "H3% %" still appears, then there is a fault.
—Please consult a Panasonic authorized service center, and advise what

} @® Unplug the power plug and plug it in again. —
the error code says (two digits after "H").

14



Specifications

Model No. SR-DL104 SR-DL184
Place of destination Singapore Singapore Singapore (RBD) Malaysia
Rated voltage 230V ~ 220V-230 V~*1 240V~
Rated frequency 50 Hz
Rated power input 810W
Cooking volume(Approx) 10L 18L
Nominal volume of the pan(Approx) 32L 48L
White Regular ~ §0.18-0.99[1-5.5]*¢ 0.18-1.8[1-10]
Quick 0.18-0.99[1-5.5]%! 0.18-1.44[1-8]
R 0.18[1],add15 | oo
Cooking quantity Quinoa cup[s ]of water 0.18[1], add 1.5 cups of water
(Rice)(Approx)
L (cup) Sticky Rice
Brown Rice 0.18-0.54[1-3] 0.18-1.08[1-6]
Multigrain
Porridge cooking
volume(Rice) Porridge 0.09-0.18[1/2-1] 0.09-0.36[1/2-2]
(Approx) L(cup)
Maximum fle maximum
cooking volume||Waterline of "Porridge” 15 25
(ingredients
+water) L MAX 2.1 -
Maximum weight of cake batter/
bread batter (Approx)g 500 700
Power cord length (Approx)m 0.9
Weight (Approx)kg 2.8 | 3.2
) Depth 302
Size Width 271
(Approx)mm !
Height 194 | 239

%1 Considering the different types of rice, it is recommended to use 5 cups to ensure cooking performance.
@ Please make sure to use this product in areas under 2000 meters above sea level to avoid affecting cooking performance.
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Panasonic

Arahan Operasi

| Penggunaan Isi Rumah| Periuk Nasi Elektronik

Gambar dalam Arahan Operasi ini menggunakan SR-DL104
sebagai contoh.

Terima kasih yang tidak terhingga kerana membeli

produk Panasonic.

® Perkakas ini bertujuan untuk digunakan dalam
rumah dan penggunaan yang serupa.

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

©® Pastikan membaca "Pengawasan Keselamatan"
(halaman 18 ~ 19) sebelum penggunaan.

® Pastikan bahawa maklumat seperti tarikh
pembelian dan nama wakil penjual dinyatakan
pada kad jaminan.

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

Simpan untuk kegunaan kemudiar{

Waranti dilampirkan secara
berasingan. (Hanya di Malaysia)

No. Model 1.0L SR-DL104
1.8L SR-DL184

Kandungan

Pengawasan Keselamatan............ 18-19
Arahan Penggunaan.......cccceceevevenenene. 20
Pengenalan Bahagian
©Badan Utama ....c.ccceevvvrrnnccceeeeeee e 21
® Panel kawalan ..o 21
Persediaan
® Basuh beras dan masukkan air........ccocecevvrcecnennee 22
® Fungsi memilih/Menetapkan masa memasak/

Petua untuk memasak nasi yang lazat..........cccc.c..... 23
Fungsi menu
®Masak Nasi/Simpan Hangat/Panaskan Semula......24
® Bubur dan hidangan lain/Pemasa.......cccccovvvrervenenen. 25
Pembersihan dan Penyelenggaraan.... 26
R ETY= o R 27
Penyelesaian masalah ..................... 28-29
Petunjuk kod ralat......c.ccceeevevvevieneennnen. 30
SPESIfiKaS c.vecvieeeeiecieeeeeeeee, 31
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Penga Wasa n Kesela mata n Gastikan anda mematuhi langkah berjaga-jaga berik@

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.

/N\AMARAN

® kecederaan serius.

« Menunjukkan potensi bahaya yang boleh mengakibatkan kematian atau

/NAWAS

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

B Pengelasan dan deskripsi simbol adalah seperti berikut.

®Simbol ini menunjukkan tindakan yang dilarang.

OSimbol ini menunjukkan tindakan yang mesti diikuti.

A AMARAN

N

o
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B Bekalan kuasa-Kord kuasa-Palam kuasa

@ Jangan gunakan perkakas jika kord atau palam
kuasa rosak atau palam kuasa disambungkan
dengan longgar ke salur keluar kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

elektrik, atau kebakaran akibat [itar pintas.

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

@ Jangan rosakkan kord kuasa atau palam kuasa.

-Tindakan berikutadalah dilarangsama sekali:
Merosakkan, memBroses, menjadikannya bersentuhan
dengan atau letak berhampiran permukaan bersuhu
tinggi atau unsur pemanasan, membengkok secara
paksa, memusing, menarik, menggantung/menarik di
atas sudut tajam, meletakkan objek berat di atasnya,
mengikat ke dalam berkas, mengapit, menarik kord
kuasa untuk bergerak.

(Untuk mengelak daripada kejutan elektrik akibat kord
kuasa dan palam kuasa rosak atau mengelakkan
kebakaran akibat litar pintas.)

@ Jangan sambungkan atau cabut palam kuasa

dengan tangan yang basah.

-Pastikan tangan anda kering sebelum menyentuh palam
kuasa atau produk.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan elektrik
atau kecederaan.)

@ Jangan tumpahkan air atau cecair lain pada palam alat.

(Untuk mengelak daripada mengakibatkan kejutan elektrik,
atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)

@ Pastikan untuk menggunakan salur keluar AC

berasingan nilai terkadar sepert gang disenaraikan
dalam jadual spesifikasi (=5>H31).

(Menggunakan unit bersama-sama dengan kelengkapan

lain pada salur keluar yang sama boleh menyebabkan
pemanasan lampau dan kebakaran.)

- Gunakan hanya jalur kuasa berkadar sekurang-kurangnya 10 ampere.

@ Pastikan palam kuasa dan palam alat dimasukkan

sepenuhnya ke dalam tempat yang disediakan.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan asap,
kebakaran atau kejutan elektrik.)

@ Salur keluar kuasa dwikutub fasa tunggal harus digunakan

untuk perkakas inj untuk memastikan pembumian Kang andal.
Jika peranti pembumian tidak dipasang, ini bole
menyebabkan aruhan elektrostatik bahagian logam

lain seperti perumah.

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

B Badan utama

@ 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.

@ Jangan masukkan
apa-apa ke dalam
lubang atau jurang,
terutamanya pin atau
objek logam lain.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan elektrik
atau operasitidak normal.)

@ Jangan letakkan item (Yang boleh menyumbatkan lubang di
atas plat pemanas ke dalam periuk. Lubang pada

(Supaya dapat mengelakkan melecur atau plat peranas
kecederaan yang disebabkan oleh kebocoran wap
atau makanan yang telah dimasak tersembur keluar.) ¢
Kaedah memasak yang melibatkan bahan dan perasa
yang dimasukkan ke dalam beg plastik untuk

memanaskan tidak boleh dilakukan dengan perkakas ini. ==

@ Jangan ubah suai, tanggalkan, atau baiki perkakas ini.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kebakaran,
kejutan elektrik atau kecederaan.)

—Untuk pembaikan, sila hubungi pusat servis Panasonic
yang diiktiraf.

@ Jangan gunakan perkakas ini untuk apa-apa tujuan
selain yang diterangkan dalam Arahan Operasi.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kebakaran,
melecur, kecederaan atau kejutan elektrik.)

- Panasonic tidak akan bertanggungjawab atas penggunaan
yang tidak wajar atau kegagalan untuk mengikuti arahan operasi.

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

(Untuk mengelak daripada

menyebabkan kejutan elektrik,

atau kebakaran akibat litar pintas.)

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




A AMARAN

EMenggunakan

@ Apabila sedang di%unakan atau selepas
memasak, jangan letakkan muka atau
tangan anda berhampiran .
luban, wal;(J. Perhatian khusus mesti
diberikan kepada kanak-kanak dan bayi.
(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.)

O

S

@ 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 tingii.
(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.)

-Di tempat yang berdekatan dengan dinding atau
perabot dan sebagainya.
(Untuk mengelak daripada berlang%ar semasa
membuka tudung luar, atau menyebabkan perubahan
warna, bentuk dan perabot pecah.)

@ Jangan gerakkan badan utama semasa sedang digunakan.
(Supaya dapat mengelakkan melecur berpunca daripada
pembukaan tudung luar kerana tersentuh butang cangkuk.)

@ Jangan sentuh permukaan panas
semasa perkakas sedang Y.~
digunakan atau selepas memasak.

-Badan utama mempunyai suhu
yang tinggi.
Khususnya, bahagian logam seperti
plat pemanas, periuk dan pemanas acuan.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur.)

® Jangan dedahkan palam kuasa

kepada wap. e 4
(Untuk mengelak daripada ( y\
mengakibatkan kejutan elektrik, >y
atau kebakaran yang disebabkan L
oleh litar pintas.)

—Apabila menggunakan kabinet
dengan meja gelangsar, gunakan
perkakas yang 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 asap,
kebakaran 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.
-Plat pemanas meleding atau periuk berubah bentuk.
—Sila buat pertanyaan kepada pusat servis yang diiktiraf
Panasonic untuk pemeriksaan atau pembaikan segera.
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(] Jangan biarkan perkakas beroperasi dalam
keadaan kosong.

(Untuk mengelak daripada me[ecur.L

@ 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.

Apabila bekalan elektrik terputus

semasa penggunaan

Termasuk mencabut palam kuasa, bekalan elektrik
terputus dan sebagainya.
@ Kembali kepada mod siap sedia.
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Arahan Penggunaan

B Jika produk berada di atas kabinet dengan B Pastikan anda menanggalkan beg perlindungan periuk
meja gelangsar, pastikan beban meja sebelum penggunaan.
lebih berat daripada (Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan
1.0L: 10kg memasak atau kebakaran.)

1.8L: 12kg .
(Untuk mengelak daripada produk jatuh.) M Jangan tuangkan makanan yang perlu dimasak terus ke
dalam bingkai pelindung yang tiada periuk diletakkan.

B Jangan tutup tudung luar dengan kain Supaya dapat mengelakkan kegagalan yang disebabkan
atau objek lain apab%la produk sedang E,l‘;,ﬁ’ k):ekotopran) 8 Bagatanyang @
digunakan, x . ' . C
(Untuk mengelak daripada menyebabkan N B Apabila terdapat aﬁa-apa limpahan air nasi dari lubang
pengeluaran wap tersekat, mengakibatkan U wap, cabut palam kuasa dengan segera untuk
produk berubah bentuk, berubah warna pada memutuskan bekalan kuasa. ‘ . .
tudung luar dan malfungsi.) Ja?ganksambgng pelr1ggurl1aa0r|1 gehlnh%(ga aér nasi pEda
alam kuasa dan palam alat dibersihkan dengan kain
B Jangan condongkan atau putar balang hangat. ering. P &
B Sila bersihkan beras dan objek asing lain B Jangan gunakan produk di luar rumah.
yang melekat pada badan utama (sensor bawah, (Bekalan kuasa yang tidak stabil boleh mengakibatkan
pemanas acuan dan bahagian bawah periuk). produk rosak.)
Supaya dapat mengelakkan ralat paparan, . .
étgﬁ n)gsi he?ngit, nafi mentah dan Ee{,’agamya,, B Elakkan menggunakan produk di bawah cahaya matahari.

(Supaya dapat mengelakkan perubahan warna.)

Tepi atau bawah B Jangan gunakan produk ini pada item yang tidak tahan

kepada suhu tinﬁgl, seperti permaidani, permaidani

Pemanas acuan pemanas elektrik dan alas meja (diperbuat daripada

plastik etilena).

(Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan memasak

(Periuk) Sensor bawah atau kebakaran.)

Maklumat tentang periuk

W Jangan gunakan periuk di tempat selain periuk nasi. H Jangan hentam periuk dengan objek keras.

@ Jangan gunakan di dapur gas atau o ( %rét#kergaeg&g:rllacka?aarrgggﬂa ) >
dapur aruhan atau gelombang mikro. = - lekuk di atas permukaan luar. i\‘

—

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

Sebelum memasak Semasa pembersihan dan penyelenggaraan (H26)
@ Jangan biarkan objek ‘ x ) B et s A?
. ekas membpasun. \
:sfkeerr:;agjhtka)rgl?)r:riuk ;: = @ Jangan letakkan sudu atau perkakas ‘/

R lain ke dalam periuk.
L @ Selepas memasak dengan perasa, jangan tinggalkan
* makanan di dalam periuk.

—Sila kosongkan makanan di dalam periuk secepat

mungkin dan kemudian bersihkan periuk.
@ Jangan gunakanbpen%?ring mangkuk
atau mesin pembasuh/pengerin "

Selepas memasak pinggan manikuk untuk pegmbergsihan. “”

; @ Jangan masukkan periuk ke dalam
x @ Jangan masukkan cuka ke dalam nasi perkakas lain untuk dikeringkan VA

C

dalam periuk. .
] . . selepas dibasuh.
(Sambil memasak Sushi dan makanan lain) @ Jangan gunakan serbuk pelelas atau

@ Jangan gunakan sudu logam.

(Sambil memasak buburdan makanan lain) Eg;ugsislgr agﬁédbgrelg/z:}l(t);l sjdr:etr&ian ;
@ Jangan sentuh atau ketuk periuk. membersihkan atau menggosok periuk.
(Sambil mengisi mangkuk dengan nasi) —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.
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Pengenalan Bahagian

Untuk kegunaan kali pertama, bersihkan periuk, tukup lembapan, aksesori.(I="H26)
Panel kawalan ditutupi saput pelindung. Sila tanggalkannya sebelum penggunaan.

Senduk nasi (1)

NN N\
S

&

SRR

SRS

SRSy

RANRY

AR

Getah pengedap periuk-------
Plat pemanageseee..

— Sweeeeeesss Tudung luar
R \

1950101,0%)

ik
7
A

Skup [Sup] bubur (1)
eeeeeee=Tukup lembapan

..+* Pemanas acuan
.

NHIEFES

a0

Cawan sukat (1)
(Anggaran 180 mL)

o
D
>

QQ

QQ

o
c
>
Q
Q
5

Bekas kukusan (1)

Badampeeeesss E
Kord kuasa

*Bentuk palam kuasa mungki berbeza dan tempat
destinasi. Imej ini adalah untuk rujukan semata-mata.

~
"

4

@ FOff/Cancels (Matikan/Batalkan):

- . 3 @ Batalkan operasi yang salah, atau matikan
° R\é\ghﬁgr ° 8&'352 Keep Warm (Simpan Elangat).
o _ | @lTimel(Masa):
e Sticky Rice e Porridge | | @ Untuktetapkan masa memasak, anda
_ o Waterless 1 mesti tekan kekunci ini terlebih dahulu.
® Brown Rice o Multigrain ° Cooking @ [Timers (Pemasa):
° Slos\?vu(%ok e Steam ° g?ekaeé @ Tekan kekunci .|n| kepada pemasa.
{ @lKeep WarmJ (Simpan hangat): ‘
- - - @ Tekan kekunci ini untuk simpan makanan hangat. |
. . Keep Start : '
Time Timer Warm Reheat i ®rstart)(Mula):
@) ©) @ (Pressx2) i @ Tekan kekunciini untuk mula memasak
5 atau tamatkan tetapan masa pratetapan.
 ®r<Jjataul >J:
< Off/ > \ @ ladigunakan untuk memilih fungsi.
® Cancel ® i @ladigunakan untuk menetapkan masa
O : pratetapan dan masa memasak. |
@ Apabila menetapkan masa, tekan terus kekunci

: untuk tambah atau tolak 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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Persediaan Basuh beras dan masukkan air

Sebelum kegunaan buat kali pertama

Didihkan periuk air, kemudian toskannya.

(@ Tambahkan air ke paras air 4 "Rice" (Nasi) dan tutup tudung luar.

@ Pilih fungsi "Steam" (Kukus) dan tetapkan masa memasak kepada 15 minit.
(3 Apabila anda dengar buzer, keluarkan periuk dan tuangkan air di dalamnya.

O Betul X Salah

1 Sukat beras dengan cawan penyukat yang disediakan

@ Kuantiti maksimum beras yang perlu dimasak sekaligus,
=" "Spesifikasi" pada H29.

2 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 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.

Masukkan beras yang telah dibasuh ke dalam periuk Contoh: apabila memasak 3 cawan
beras, tambahkan air ke paras air "3

Tambahkan air sehingga paras air yang sepadan(II3~ H23) dan "White Rice" (Beras Putih).
keringkan bahagian luar periuk. : )
@ Apabila menambah air, letakkan periuk di atas permukaan rata dan r
atakan permukaan nasi. (Pastikan bahawa jumlah air yang betul e e 5
ditambah berdasarkan skala yang betul.) Spq ity Mg
@ Apabila terlalu banyak air ditambah, ini boleh melimpah semasa memasak. 3 3

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

4 Masukkan periuk ke dalam badan dan tutup tudungluar ~ @

@ 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.

@ Sila periksa sekiranya tukup lembapan diletakkan dengan betul.
(Pembersihan dan Penyelenggaraan <5~ H26)

@ Apabila menutup tudung luar, sila pastikan terdapat bunyi "klik".

&

5 (D [Badanutama @ Palam kuasa

Sambungkan palam Palam alat _»
@ Sila pasangkan palam alat, kemudian pasangkan palam kuasa dan g w

pastikan kedua-duanya disambungkan dengan selamat.
Keluar

Apabila memasak dengan bekas kukusan, kapasiti memasak maksimum ialah: Model 1.0 L: 6 cawan;
Model 1.8 L: 5 cawan.
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Pe rsedlaa N Fungsi memilih/Menetapkan masa memasak/Petua untuk memasak nasi yang lazat

B Fungsi memilih Jadual 1
Kategori makanan Pilih p . “IMasa memasak | “KeepWarm “Julat masa
untuk dimasak fiihan menu EIESEllr (Anggaran minit) (Simpan Hangat) (auto) kepada pratetapan
White Rice White Regular (Biasa Putih) o ) 43 O 60 minit atau lebih
(Beras Putih) Quick/Quinoa White Rice (Beras Putih) . O ST
Quinoa (Kuinoa)|  (Cepat/Kuinoa) *4 X
Sticky Rice (Nasi Pulut)| Sticky Rice (Nasi Pulut) | Sticky Rice (Nasi Pulut) 37 X 60 minit atau lebih
Brown Rice (Beras Perang)| Brown Rice (Beras Perang)|Brown Rice (Beras Perang) 110 X 2 jam 10 minit atau lebih
Multigrain Multigrain Grains/Brown Rice . - .
(Pelbagai Bijiran) (Pelbagai Bijiran) (Bijiran/Beras Perang) 0 X 1jam 20 minit atau lebih
Porridge (Bubur) Porridge (Bubur) Porridge (Bubur) Jadual 3 X l%/l‘aqsianir?ggaslglt‘;h
Soup/Slow Cook Soup/Slow Cook Ke paras air maksimum .
(Sup/Masak Lambat|  (Sup/Masak Lambat PPO”'dge" (Bubur) Jadual 3 x
Tambblahkan a|rkkepadla 4 calvxéaﬂ Masa memasak+
Steam (Kukus Steam (Kukus apabila mengukus selama lebi Jadual 3 X bl :
( ) ( ) daripada 40 minit 20 minit atau lebih
: ; 1.0 L:MAX(Maksim)
MWaterlesksTCooklnAg (h\ilV:;fafLZSI(STCaOnOkalrlAgr) 1.8 L:Ke paras air maksimum|  Jadual 3 X —
(Memasak Tanpa Air) paAi "Porridge" (Bubur)
Cake/Bread (Kek/Roti)| Cake/Bread (Kek/Roti) — Jadual 3 X —
*1 -Iniialah masa memasak rujukan pada suhu bilik 20 °C dan suhu air 20 °C serta kuantiti beras sederhana
(3 cawan bagi model 1.0 L, atau 5 cawan bagi model 1.8 L) 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 pada akhir memasak akan ditukarkan secara automatik untuk simpan hangat. Tetapi item yang bertanda dengan "x"
adalah tidak disyorkan untuk simpan hangat dan sila tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal) sebaik sahaja selepas tamat memasak.
*3 - Fungsi masak Soup/Slow (Sup/Masak Lambat), Waterless Cooking (Memasak Tanpa Air), cake/Bread (Kek/Roti), panas semula
tidak mempunyai pemasa.
-Pada musim panas apabila suhu tinggi, masa pratetapan menu nasi tidak boleh melebihi 8 jam bagi mengelakkan kemerosotan nasi.
*4 -Kuinoa hanya boleh dimasak satu cawan pada satu masa, memerlukan 1.5 cawan air (Anggaran 270 mL). o
B Menetapkan masa memasak Jadual 2 (:—,D
Kategori makanan o, Menetapkan julat  |Menetapkan| . . Ingatan Q
untuk dimasak | Filihan menu masa memasak kenaikan | Nilai awal Paparan masa masa* Ug
Porridge (Bubur) | Porridge (Bubur) ljam-4jam 10 minit ljam | kembalikepada 1jam selepas4jam O g
k k [«5)
(SigL/Jl\a/assl:l\(N Lg(r?nobat) (Slsjgt/ﬁéssl;&,v L(a:(r:*nobat) ljam-12jam 30 minit ljam | kembalikepada 1 jam selepas 12 jam O S
Steam (Kukus) Steam (Kukus) 1 minit - 60 minit Iminit | 5minit kembali kepada 1 minitselepas 60 minif O
Waterless Cooking | Waterless Cooking o . . i . i
(Memasak Tanpa Air) | (Memasak Tanpa Air) | 10 minit-2jam 10 minit | 30 minit |kembali kepada 10 minit selepas2jam| O
CakefBread (elRo) Cake/Bread [KeRot)| 40 minit-60minit | Lminit | 6ominit [ <%0 epate domit O

*: Selepas kuasa dimatikan, masa memasak ditetapkan semula dan masa memasak tetapan terdahulu tidak lagi diingati.

% Petua untuk memasak nasi yang lazat

@ Sukat

dengan betul.

air dan beras

@ @ Basuh beras dengan lembut
dan cepat.

@ Jangan letak beras dalam ayak.
(Untuk mengelakkan pemecahan nasi
atau nasi melekat pada periuk.)

¢

o

a ur rata.

ambahkan air ke periuk di atas kaunter

( Jangan Funakan air panas atau air

beralka

hangus.)__

;

£
|

i yang melebihi pH9
(Iajuga bertujuan untuk mengelakkan
naS| arl melekat pada periuk atau menjadi
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FU“gSl Menu wmasak Nasi/Simpan Hangat/Panaskan Semula
0|

% Apabila memasak dengan fungsi
"White Regular" (Biasa Putih)

lTekan kekunci [< ] atau [ >] untuk memilih

"White Regular" (Biasa Putih).
@ Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.
@ Penunjuk "Start" (Mula) menyala.

2 Tekan kekunci { s iuntuk mula memasak.

@ Penunjuk "Start" (Mula) 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 berﬁantung pada isipadu nasi.

Sebagai contoh, kadangkala ini mungkin turun daripada
"Selepas 15 minit" kepada "Selepas 13 minit", dan
bukannya berkurangan dalam unit 1 minit.

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
) _— Waterless
® Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ¢ Steam ®  Bread
= - Start
) ) Keep _tart
Time Timer Warm Reheat
(Pressx2)

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 Quinoa (Kuinoa), Sticky Rice ‘Nasi Pulut), Brown Rice
(Beras Perang) atau Multigrain (Pe bagai Bijiran), apabila
selesai memasak, tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal)
secepat mungkin untuk batalkan "Keep Warm"

(Simpan Hangat), bagi mengelak menjejaskan rasa.

M Peringatan yang baik

@ Apabila masak dengan "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa), apabila
masa memasak dipendekkan, nasi mungkin akan lebih keras
atau berkerak.

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

@ Jangan campurkan beras perang dengan beras putih, untuk
mengelak daripada menjejaskan hasil masakan.

Simpan hangat

@ Masa simpan hangat dipaparkan dari [{:1L{ hingga ' 3-5 5.
Selepas 24 jam, ia memaparkan "- - - -", tetapiia masih
simpan hangat.

@ Jika fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) melebihi 96 jam, ia
akan berhenti secara automatik dan Eaparan menunjukkan
"U14". Untuk terus menggunakan, tekan butang [Of'f)Cancel]
(Matikan/Batal) terlebih dahulu.

@ Nasi yang dimasak hendaklah dimakan dalam masa 12 jam
selepas disimpan hangat bagi mengelakkan perubahan warna
atau menjadi basi.

@ Apabila dalam fungsi simpan hangat, mungkin terdapat sedikit
titisan pada tepi periuk.

@ Rasa nasi mungkin teri'ejasjika senduk nasi dibiarkan dalam

\__periuk apabila nasi dalam fungsi simpan hangat. )

3

*¢Apabila memanaskan semula nasi
yang disejukkan
Penyediaan
@ Kacau nasi yang telah disejukkan dalam periuk

supaya ia sekata.
@ Sila rujuk jadual jumlah air berikut yang akan ditambah.

Jadual 3
Kuantitiberas | Jumlah air (cawan sukat)
yang disejukkan
(Paras air) 10L 1.8L

1 1/4 1/4

2 1/2 12

3 12 12

4 — 1/2

5 — 1

B Jumlah maksimum nasi yang disejukkan untuk

dipanaskan semula:
1.0 L: White Rice (Beras Putih)
3cawan

1.8 L: White Rice (Beras Putih)
5cawan

l Tekan kekunci [< ] atau [ >] untuk memilih
fungsi masak nasi, seperti "White Regular"
(Biasa Putih).

2Tekan§ 3= { dua kali untuk mula memasak.

1 (Pressx2) |

@ Tanpa mengira jumlah nasi yang disejukkan yang
akan dipanaskan semula, masa pemanasan ialah
kira-kira 15 minit.

White Quick/
Regular Quinoa
® Sticky Rice e Porridge
. _— Waterless
® Brown Rice o Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ¢ Steam Bread
- e Start
) ) Kee| ar
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

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.

B Peringatan yang baik

@ 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 MEeNU Buburdan hidangan lain/Pemasa
-]

% Apabila memasak bubur selama 1.5 jam

1
2

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

@ Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.

@ Penunjuk "Start" (Mula) menyala.

[<]atau[ >]untuk menetapkan masa

memasak.

@ Tekan terus kekunci [<] atau [ >] untuk menambah
atau menolak masa dengan cepat.

% Bagi masa memasak yang boleh ditetapkan,
I3~ Jadual 2 pada H23.

-
Start

! rensr -UNtUK Mula memasak.
@ Penunjuk "Start" (Mula) menyala.
@ Masa yang tinggal akan menurun dalam unit 1 minit.

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook e Steam ¢ Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

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

@ Fungsi simpan hangat akan menjejaskan rasa,
tekan kekunci I'Off%(:ancelj (Matikan/Batal)

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 H31)

@ 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/roti ialah 500 g (bagi model 1.0 L)
dan 700 g (bagi model 1.8 L) (jumlah berat tepung kek/roti,
susu, telur, dsb.). 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.

% Apabila anda mahu gunakan fungsi
"Timer" (Pemasa) untuk melengkapkan
"White Regular" (Biasa Putih) selepas 4 jam

1

Tekan kekunci [<] atau [ >] untuk memilih
"White Regular" (Biasa Putih).

@ Menu fungsi yang dipilih akan berkelip.

@ Penunjuk "Start" (Mula) menyala.

@ Apabila pemasa bubur atau kukus ditetapkan,
anda perlu menetapkan masa memasak mengikut,
dan kemudian tekan kekunci [Timer] (Pemasa).

Tekan kekunci [< ]atau [ >]untuk

memilih masa pratetapan.

@ Tekan terus kekunci [< ] atau [ >] untuk menambah
atau menolak masa dengan cepat.

@ Bagi fungsi dan julat masa yang digunakan kepada
pemasa =¥ Jadual 1 pada H23.

3

Tekan ! gres | ,Pemasa masak akan bermula.

4

@ Penunjuk "Start" (Mula) dimatikan, penunjuk
"Timer" (Pemasa) akan menyala, kemudian
pratetapan tamat.

° White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. P Waterless
® Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
. . Keep _tart
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

B Peringatan yang baik

@ Pada musim panas apabila suhu tinggi, masa pratetapan untuk
menu nasi tidak boleh melebihi 8 jam untuk mengelakkan
kemerosotan nasi.

@ Pada musim panas apabila suhu tinggi, tidak disyorkan untuk
menggunakan fungsi "Timer" (Pemasa) bagi "Steam" (Kukus).

o
D
>

a

(0]°]
c
>
Q
Q
>
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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.

Plat pemanas/Getah pengedap periuk

LaBp dengan kain lembap.
@ Bersihkan ia dengan segera selepas memasak dengan perasa.

Kegagalan untuk berbuat sedemikian boleh menyebabkan bau busuk, :
emerosotan atau karat.) ]

@ Jangan tarik getah pengedap periuk. o

@ Jikakesan minyak tidak d|tar_1g§alkan, kesan minyak ini boleh melekat ‘
pada plat pemanas dan menjadi sukar ditanggalkan. Bersihkan plat J

pemanas selepas setiap dpenggunaan.
@ Apabila baha%an logam dipanaskan, mungkin terdapat perubahan warna
atau jalur di atas permukaan logam tersebut, yang tidak akan menjejaskan
\__fungsi normal bahagian itu. J

Tukup lembapan

@ Selepas setiap kali penggunaan, tanggalkan tukup lembapan,
kemudian bilas ia supaya bau busuk tidak dihasilkan.
MCara menanggalkan | MCara Memasang
Tarik ia keluar dari plat pemanas. :  Masukkan ia ke dalam lubang plat
~ Eemanas dalam arah penanggalan

i Dbertentangan.
§@ Getah | Ppastikan ugntuk memasang ia di
pengedap:  bahagian bawah untuk mencegah
ia daripada terjatuh.

@ Sebelum pemasangan, pastikan yang getah pengedap
\_ dilekatkan pada tuEup lembapan.

Sensor bawah/Pemanas acuan

Lap dengan kain lembap.

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

@ Jika anda tidak membersihkan sensor bawah pemanas acuan,
\ nasi mungkin hangit atau dididihkan dengan tidak sempurna. Y,

e Bingkai atas

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

@ Tolong jangan gunakan periuk sebagai bekas untuk membasuh. Catatan
@ Perubahan warna atau jalur mungkin muncul di atas permukaan -

salutan berfluorida, yang tidak akan menjejaskan kesihatan manusia
atau fungsi normal badan utama.

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

@ Jangan tuangkan air untuk membasuh.

S Senduk nasi (1) Skup [Sup] bubur (1) Cawan sukat (1) Bekas kukusan (1) )
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Resepi

Catatan: - Oleh kerana bahan yang berbeza ditambah ke dalam nasi, muanin terdapat nasi hangit di bahaéian bawah.
- Semasa memasak sup kulat ﬁutih 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.
>2<-Ees[pi in(iinptinsgﬁunakan jumlah masak model 1.0 L sebagai contoh. Sila rujuk Iz5= H31 untuk butiran tentang jumlah memasak
agi model 1.8 L.
% cawan (cawan penyukat): anggaran 150 g

Ketulan Kukus Ayam

Bahan-bahan: Peha ayam tanpa kulit 2 (Anggaran 150 g) Perasa: Minyakcili 40 mL Kicap cair 10 mL
Daun bawang cincang 2g Cuka 15mL Gula 25¢g
Halia cincang 10g
Bawang putih cincang 10g

Langkah-langkah: 1) Masukkan paha ayam dan halia cincang ke dalam periuk, kemudian masukkan periuk ke dalam badan

utama, dan tutup tudung luar.

2) Tekan kekunci [< ] atau [ >] untuk memilih "Waterless Cooking" (Memasak Tanpa Air), tetapkan masa
memasak kepada 20 minit dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

3) Campurkan minyak cili, cuka, gula putih dan kicap cair dalam mangkuk, kemudian masukkan daun bawang
dan bawang putih cincang dan gaul sehingga sebati.

4) Selepas selesai memasak, tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal), buka tudung luar, keluarkan paha
ayam. Buang sup asal; jika tidak, ia akan mencairkan rasa asal. Kemudian biarkan ia sejuk sedikit, potong
menjadi kepingan dan renjiskan dengan jus.

Kepak ayam tomato

Bahan-bahan: Kepak ayam 8 Perasa: Sos tomato 10 mL Air 50 mL
Cendawan Shiitake 100g Kicap cair  15mL Gula 5g
Tomato 2 Sostiram 10 mL Garam 25¢g

Langkah-langkah: 1) Hiris kedua-dua kepak dua kali dengan pisau, kupas dan potong dadu tomato, basuh cendawan shitake.
2) Masukkan semua bahan dan perasa ke dalam periuk kemudian tutuE tudung luar.
3) Tekan kekunci [< ] atau [ >] untuk memilih "Steam" (Kukus), tetapkan masa memasak kepada 25 minit
dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

Sup cendawan

Bahan-bahan: Cendawan bic putih g Perasa: Garam Secukup rasa
Cendawan ketam g Lada putih kisar ~ Sedikit
Cendawan tiram raja 60g
Daun bawang cincang Sedikit

Langkah-langkah: 1) Rendam ketiga-tiga spesies cendawan dalam sedikit air masin selama 10 minit. Basuh bersih, potong

akar dan potong cendawan tiram raja menjadi kepingan kecil.

2) Masukkan semua cendawan dalam periuk, tambah air ke paras air maksimum "Porridge" (Bubur)
dan tutup tudung luar.

3) Tekan kekunci [< ] atau [ >] untuk memilih "Soup/Slow Cook" (Sup/Masak Lambat), tetapkan masa
memasak kepada 1 jam 30 minit dan kemudian tekan kekunci [Start] (Mula).

4) Selepas selesai memasak, buka tudung luar, masukkan garam secukup rasa, lada putih kisar dan daun
bawang cincang secukup rasa.
Catatan: Anda boleh pilih spesies cendawan kegemaran anda.
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Kek (Tepung rendah gluten)

Bahan-bahan: Tepung rendah gluten 100 g Mentega 30¢g
Telur 3 Susu 25¢g
Gula 100g

Langkah-langkah: 1) Asingkan putih telur dan kuning telur ke dalam dua mangkuk (tanpa air atau minyak), masukkan 20 g gula
putih ke dalam kuning telur dan kacau sehingga rata dan bebas zarah.

2) Masukkan 80 g gula putih ke dalam putih telur, pukul dengan pemukul telur sehin%(ga penyepit boleh berdiri
tegak di dalam putih telur, masukkan kuning telur ke dalam putih telur dan kacau ke kiri dan kanan sehingga
sebati.

3) Masukkan tepung rendah gluten yang telah diayak ke dalam adunan kek secara berkelompok dan kacau
rata sehingga sebati dan bebas zarah.

4) Masukkan mentega cair dan susu ke dalam adunan kek dan kacau sehingg sebati.

Tuangkan adunan kek ke dalam periuk dan tutup tudung luar.

5) Tekan kekunci [ <] atau [ >] untuk memilih "Cake/Bread" (Kek/Roti) dan pilih masa memasak
kepada 50 minit. Kemudian, tekan kekunci [Start] (Mula).

6) Apabila buzer berbunyi, ia bermakna bahawa kek dibakar. Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal),
keluarkan periuk dan biarkan ia sejuk selama 2 minit. Kemudian terbalikkan periuk untuk menuang kek di a
tas pinggan atau cakera dan biarkan ia sejuk.

% Jangan melebihi berat adunan kek yang ditetapkan. Jika tidak, kek mungkin tidak masak sepenuhnya. 27



Penyelesaian masalah
- 0000000000000

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Scbab berkemunghinan

Jangan masak dalam masa

yang telah ditetapkan ) - Periksa sama ada kekunci [Start] (Mula) telah ditekan. (ES>H25)

- Jika memasak secara berterusan, masa memasak akan menjadi lebih lama
(sehingga 30 minit).
Masa memasak lama } Disebabkan oleh jumlah beras dan air yang berbeza, paparan masa yang tinggal mungkin
atau singkat dihentikan untuk pelarasan semasa memasak.
-Adakah "U12" dipaparkan? ( I3~ H30)

-Bunyi "klik, klik" semasa memasak ialah bunyi pelarasan kuasa tembakan,
Perkakas mengeluarkan } yang bukan disebabkan oleh kerosakan.
bunyi bising -Bunyi "pa" semasa memasak ialah bunyi gemeretak yang dihasilkan oleh pengembangan
terma titisan air di bahagian bawah (di luar) periuk, yang bukan disebabkan oleh kerosakan.

Wap stim bocor dari tempat -Objek asing mungkin terlekat pada getah pengedap periuk atau di sepanjang periuk.
selain lubang wap -Periuk mungkin berubah bentuk.

Operasi utama tidak - Periksa sama ada lampu di atas kekunci menyala.

dapat dilakukan } —>Qperasi utama tidak boleh dilakukan semasa memasak, pemasa atau
P "Keep Warm" (Simpan Hangat). Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal)
sebelum operasi.

; -Mungkin terdapat bau plastik pada permulaan penggunaan. Ini akan hilang selepas
ho e pleEtls } beberapa kali penggunaan. Ini bukan tidak normal.

-Kuantiti beras dan jumlah air mungkin salah.
Mungkin terdapat nasi pecah bercampur.
-Air panas telah digunakan untuk membasuh beras.
-Nasi tidak dileraikan dengan segera selepas masak.
Ul ’Terlalu banyak air telah ditambah ke dalam beras baharu untuk memasak.
-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.

-Kuantiti beras dan jumlah air mungkin salah.
-Adakah tudung luar ditutup dengan betul?
) -Adakah fungsi "Quick/Quinoa" (Cepat/Kuinoa) digunakan untuk memasak?
Kerlng (keras) } Nasi tidak dileraikan dengan segera selepas masak.
Nasi separuh masak -Bahagian bawah periuk tidak rata.
(kurang masak) - Adakah terdapat objek asing terlekat di bahagian luar periuk, di bahagian sensor bawah
atau pemanas acuan.
-Adakah anda telah memilih fungsi yang salah?

-Adakah kuantiti beras dan jumlah air betul? Adakah beras dibasuh dengan bersih?
-Adakah tukup lembapan ditetapkan?

’Adakah tudung luar ditutup dengan betul?
-Adakah anda telah memilih fungsi yang salah?

Nasi sup melimpah
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Penyelesaian masalah
- 0000000000000

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Fenomena Punca

-Beras tidak dibasuh dengan sempurna.
-Beras yang pecah telah dicampurkan.
-Bahagian bawah periuk tidak rata.
>- Objek asing terlekat pada bahagian bawah periuk, di bahagian sensor bawah,
atau pemanas acuan.
-Pemasa memasak tidak ditetapkan.
-Rempah telah ditambahkan untuk memasak.
-Adakah tudung luar ditutup dengan betul?

Nasi hangit

-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"
Terdapat pemeluwapan (Simpan Hangat).
Terdapat bau -Nasi yang disejukkan telah ditambahkan ke dalam periuk dan fungsi "Keep Warm"
Nasi menjadi kuning (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.
— Bersihkan periuk dengan teliti, plat pemanas dan tukup lembapan selepas penggunaan.

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

-Beras telah direndam dalam air terlalu lama semasa menggunakan fungsi pemasa memasak.
Bubur lembik ) - Fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) telah digunakan.
-Terdapat terlalu banyak beras pecah.

Nasi melekat pada periuk - Oleh kerana terdapat pelbagai jenis beras, nasi lembut mungkin mudah melekat pada periuk.

- Filem seperti kertas beras ialah hasil daripada pembubaran kanji kering dan ini
. . . tidak berbahaya.
Lapisan filem nipis terbentuk } Beras yang tidak dibasuh dengan bersih berkemungkinan menghasilkan filem nipis
sedemikian.
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Petunjuk kod ralat
- 0000000000000

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

4 )

@ Adakah terdapat objek asing di bahagian bawah periuk, di bahagian sensor 20

bawah dan pemanas acuan?
—Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal), cabut kord kuasa dan keluarkan objek
asing dan kotoran selepas periuk sejuk sepenuhnya.
@ Adakah air terlalu banyak? 22
—Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal).
(Untuk masak berterusan, anda boleh mengurangkan sedikit jumlah air)

'-
LY 3
“BDan
My

-

' .-‘ @ Tempoh "Keep Warm" (simpan hangat) lebih daripada 96 jam? 24
' —Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal).

Jika perkakas masih tidak kembali normal selepas perkara di atas disahkan, buat pertanyaan kepada pusat
servis yang diiktiraf Panasonic untuk pembaikan.

Jika "H3% %" masih muncul, maka terdapat kerosakan.
—Sila rujuk pusat servis yang diiktiraf Panasonicd an beritahu kod ralat

} @ Cuba cabut palam kuasa dan pasangkannya semula. =
(dua digit selepas "H").
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Spesifikasi

No. Model SR-DL104 SR-DL184
Destinasi Singapura Singapura Singapura (RBD) Malaysia
Voltan terkadar 230V ~ 220V-230 V~*1 240V~
Frekuensi terkadar 50 Hz
Input kuasa dinilai 810W
Isipadu memasak (Anggaran) 1.0L 18L
Isipadu nominal periuk (Anggaran) 32L 48L
White Regular 5 : -
(Biasa Putih) 0.18-0.99[1-5.5]*! 0.18-1.8[1-10]
Quick (Cepat) 0.18-0.99[1-5.5]*! 0.18-1.44[1-8]
Kuantitimasakan|  Quinoa (Kuinoa) 0'181%]&;3\/”;:2?:@” 0.18[1], tambahkan 1.5 cawan air
(Beras) (Anggaran) .
L (cawan) Sticky Rice (Nasi Pulut)
Brown Rice
(Beras Perang) 0.18-0.54[1-3] 0.18-1.08[1-6]
Multigrain
(Pelbagai Bijiran)
Isipadu memasak
Bubur (Nasi) Porridge (Bubur) | 0.09-0.18[1/2-1] 0.09-0.36[1/2-2]
(Anggaran) L (cawan)
Isipadu Ke paras air maksimum
maksimum "Porridge" (Bubur) 15 25
masakan
(Bahan-bahan .
AN L MAX (Maksim) 2.1 -
Berat maksimym adunan kek/ 500 700
adunan roti (Anggaran)g
Panjang kord kuasa (Anggaran)m 0.9
Berat (Anggaran)kg 2.8 | 32
- Lebar 302
aiz
(Anggaran)mm Dalam 271
Tinggi 194 | 239

%1 Memandangkan jenis nasi yang berbeza, disyorkan untuk menggunakan 5 cawan untuk memastikan prestasi memasak.

@ Sila pastikan untuk menggunakan produk ini di kawasan di bawah 2000 meter di atas paras laut.
Untuk mengelakkan menjejaskan prestasi memasak.
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R NFART R iR
< Off/ > ®r<ifmr>l:
® cancel ® | eZmmmemen.
@ | GEEGETAN AR A,

O KRR N AT RE R SR

FRETIERET, %t [OfffCancel | (&/BUH) HRMREBERKMME, XBFEXRR,
\ BOBTIRME, FRINKRMR, TRESRRE, KAHEHBEEET KN E,

J
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T mk. mk

HRAER BT

EERIF—sRk, BEIHE,

Dfm7kZE “White Rice ( A% ) ” M4kfizk, HEIE.
Q@ik$F “Steam (#ZE ) ” Thek, ZERENZEA155 8,
Qugns2snfE, BUH AR, EEEmEmRK,

1

A ERITEREX
O —RAHIKE, IS P45 “HMHE” o

OIEH

#1180 mL
(#9150 g)

2

BAREEKF

OMANFESEIK, HRIE B E LR EEK,

QREZFEERENK, BEERRFE B, EEKEAL,

® LB EE NMRENAHRE, BNEEANREXK,

OiFIEK%ET I, BB ~EMBHRE, MEKEN
KRIFS MK REIRIE,

) @

BRI FIN HER

RIBEE MK ZEHENRIKALZL (IS P39), HETHA

SR,

OFETIEMATE Lk, HEFKGRE,
(FIAIKAIZk, MAZBERNEE)

O KkENZH, FAIRESERAREFHBMmEL

O LiFEFIFRT, REEZEIM, F1.5 #K(£9270 mL),

B ZFASFEKE, MKZE “White Rice
(Bk)” Wkargk “3” 4,

BRRBANSER, AGE

© Sh {ERIRAE AL R BN , 46 P SRIZAT %
B R 77 B E12-31K

O [RIEIE | RERTRE(EERS IS P42),
ONAsMER, EWIALE “HE" HAEE.

5

Ak

O IEEMAKKIESL, BiERIERSL, FHEFED
BEERE,

@ @ | ik

1 E
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: 1.0 LBU-3%F, 1.8 LEI-6%F,




E&

THeERYIE /= VA B (B 01 B /A H E K IR A IR £

W IIBERTIERE x1
FAES ke Kfirss (Zﬂgﬂgqg? fgi;% AR TR E
=EEk White R§gular(g|ﬂc$mlﬁ) White Rice() 43 O 603§ ~24 )Nt

Quick/Quinoa 30 ©) 6043624/
SARER (BIRE/BEER ) o »

SRR Sticky Rice(¥&k) Sticky Rice(¥&) 37 X 6043 §~24 )\ it
AR Brown Rice(#£%) Brown Rice(#£%) 110 x 21N 043 ~24 |\ B
ZEAEIE | Multigrain(ZE414R) Gr?ﬁ%%é‘ﬂgice 70 x 1NEF204 6~ 24 /N B
=i Porridge(3) Porridge(i#) %3 X S E+104$h~24/ 0

Y Soup/Slow cook Z “Porridge(i)” _
g (/185€) Bkl %S x
FEA0% SN LR e
EE Steam (% &) JEa s x3 X =R E]+204> $h~24 /N it
. 1.0 LMAX(& X )
Tk Waterless::P ooking 1.8 L:E"Porridge" (3#) *3 X —
(FErkRHE) 2 "Porridge
RAKAIL
HEEERE, Hf | Cake/Bread(EH/AE) - %3 x —
ﬁ-Eg?%ﬂ%%ﬁimﬁw.Eﬁmt,mﬂm%,%§%¢ﬁ§uousﬂ,LM;M%N,%%%%W
z fr [‘E.lo
- ZRNXMREESRERE, KE, BE. ER. KB, KEROFREWEL,
*2-@ﬁgf&%ﬁ%%ﬁ%ﬁﬁ%%ﬁﬁoﬂ“x”%%%XﬁWﬁﬁ,%ﬁ%ﬁﬁ%@ﬁEFmMEmmJ
(=/BHE)o
*3 + Soup/Slow cook(i7/i€4f). Waterless Cooking(FT7k#38), Cake/Bread(ZE#:/HE)NEEREETLA,
cBFEGRXRRT, KIREFEMAREEMBIT8/IET, URKNETR,
4 - sEEERE, REEZEIF, F1.58K(&270 mL),

W= AR 8 i RE %2

B il GOME emew || OEEME0RT |G
=i PO UNBE-4NE | 10950 | UNE | BMOMEREEIN | O
e SOl 0 | 1M1 | 304 | 1N | BM2NEREHIME | O

T e 1556055 | 158 | 589 | HEOSHEXEEINM | O

Fkmam | VRO | 10as-2he | 1064 | 3044 | HRIHEXEEI04 | O

WEER, BE | (B |4045H-609% | 198 6098 |HE0SMEREHA0AH O

*: WiRfE, AENEEE, FHICIZERENZENE,

* Y ERK IR IR ES

@ ® FHEKEEX,

e

©® ZZIHREMIBER
® TG RHMELERREN,
(SRR RE R ORI AE R, )

¢

@) ® E=wmEmaEm.,
® 71k pHOBL E Rk

(AR IR, )

N
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EFEINEE sm=immaisimm
T

% “White Regular(BE KkriE)”
Ihee A R AT

< 3 >, #F “White Regular
(BXKIRHE)” o

O FiE I RAT R =

@ “Start(FFi8)” HERATINLR,

21& e

@ “Start(FF1R)” BRI R=,

© Rl S 18] A1 4359 24 BA AL R, “Quick/Quinoa
(#BlRiE/ZEZER)” #1 “Brown Rice(#E4)”
Wt E R HERMATS 1255 TR E
TR SR E]

OHNMEMEE, SRER=ENEZDBEEE
B RHRI SRR E, 0. BRATEESM
“15558h” —T BB “13040” , MARE

A
| Stat
i Reheat | y
| (Pressx2) |

SR

o White o Quick/
Regular Quinoa
® Sticky Rice e Porridge
Waterless
® Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ¢ Steam Bread

- - Start

. ) Kee ar

Time Timer Warr% Reheat

(Pressx2)

RIRER, BRI,

OIEIBEME, ZTRALER, BIEANREBRES.
AR KRR E—RE, ERRERKR,

@ Quinoa(32%1R). Sticky Rice (#k4% ) . Brown
Rice(#). Multigrain(ZfRIR)ZALERE, &
RiR#z [ Off/Cancel | (</BXiH)HREEUHRIR,

3

ISR S0
WERER

® i “Quick/Quinoa(BRiE/ZEER)” AiRAT, ERT
E455E, KRSHEESAERE= %,
ST KIRaEKSR, AT MEEFRIKTEE,
O EAER KRS FR(GERK., KAK)EAKIR,
R MmERER

O FRBFEIERM D00 B £ 55 Ho4/Nf, #Bid
24IhZBtfE, BR ¢ -- -7 BRARBLERIE,

O RiBBIT6/NT, RIBKEFELE, ERRET
“U14” , EqEERR, 155 [ Off/Cancel |
(R/BUHE )&%,

O KIFUFERBI2ZNHUAERAE, UEKIEET
B,

O RiER, NRAILLEIERSHIIDEKER,

© (RGN $R AP AN A TR A1 S5 B R A B & 2ok

L REYBRIE

X & TR R B

T esmmmmsRins, E T,

O SR, BESR TR KERIERAEMK,
=3

BiIRE KEGTER)
(X EZ) 1.0L 1.8L

1 1/4 1/4

2 1/2 1/2

3 1/2 1/2

4 — 1/2

5 — 1

WA EMPENEKRE:
1.0L: BXK3Kk{Izk; 1.8 L: BK5KHIE,

B <>, mEZARENIIEE, M.
“White Regular ( BX#RE ) 7 o

R,

2 s B
E*ﬁﬁ)ﬂ (F;sre:EeI:azg ’

ORERIREZ D, MM EHEL1555H,
o White Quick/
Regular Quinoa
® Sticky Rice e Porridge
; P— Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ® Steam Bread
- e start
. y Kee ar
Time Timer Warre\ Reheat
(Press x2)

BENSERNN/E, ALK, BIENRE
N
OERRBHKE, KL E LK,

3

WEZRETR

O IMNRIRE, BAEBHRE KL EEHNRIFR).

@ E VUSRI B —k, UEZIKIREA O,

O IEREMMARERIE, KK, EEXIR, FRE, U
M 1 /2%
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A P£N
EFEINBE m. gwpms=mpmames
T

% 1.5 /et =i o Bt

1 ¥ < 5 >, & “Porridge(3#)” o

O FTEZEMINAEIE AT 2=
@ “Start(FFi8)” FERTINR,.

x i I E B AT 1% 2 SE B IS P393k 2,

E}E5

® “Start(F48) ” HETTR=.
© | SR 18] A1 53§ 4 B R

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

zlﬁmﬁmﬁ,EW%x,a@ﬁA
RIBRE.
@y ERIRM AN OB, BFRRR
[ Off/Cancel ] (%/BXil)#%#,

WEERTR

O ZiAhITI NG, SENEEE,

OKE. KEAFILEH, AHESSEXKZNEROFS
i

O IN{RBATIEEK, WESETHE,

@ [z kT, N “Porridge(3#)” HIERKKAIZ,
AR IEKiH . (IS PA7HTE)

@ MNIEIFE TR HIZ E I E) (A= 4005#IA L),
k4t 24, EKkEET,

@ Steam(ZEE)IhaERT, BRRENEREIEIER KR
HH 7K 36 B Jo B 3R X et 18]

O EM/MEAMREAE: 1.0 LA#iE500¢, 1.8LA
BiE700 g(ZHEM/EEHR. S, BEENZE
), BEETES SEEEMERR,

O R KENZHM/MEAIR, ZVFHREFIREA60
S8, UEERE/MmMERH,

@ “Waterless(FTo7k#HE)” ThEeEUERAHKERSH
B (INERE. AX%), BESHKNEHE TR
EHBHITEIRE,

Oz [ 5[ >] %, WEmRENHSEE,

¥ “Timer(fi2Y)” TheeFE4/Net
B “White Regular(B K4
)" Bt

< 5 >, %% “White Regular

(BKERAE)” IhEE,

O FTiE R RT R %o

@ “Start(FFiR)” HERITINLR,

OTAR M EAMN, KEEZIARE, Hi
[ Timer | (FR24)#%R4,

3 B>, BEMARE,
OKIR [ < |5 [ > %%, HEARERT#HE
Ei8,
© F] AT £y p9 ThRE F0 A (3G B 1° P39k 1,

dm s
Zl&h%y.ﬁﬁﬁﬁﬁ%o

® “Start(F18)” #ERATIRR, “Timer(f1£9)”
BRI RATIEIREIE RAT Rz, YRETM o

o White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. P Waterless
® Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam ¢ Bread
- - Start
. . Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)
sE ==re E —
WEERTR

OEFEF/RRART, KIREFBATLIM I EL
8/NEF, BASRARHIEET,

OEELFEXRET, A& Steam(EE)IIRETA

41



=
O 5EHl, SWikiERIERESL, EAESANEHEHITER.

O FEN, PIMBAEENKR, FEEATEK, Kill. B, £i58, BERBISER,
®i5 7] & RSB T,

im R TE
e
&

AR/ SR B Bl

AirFREEEHER,

O ERAEAKIE, HRAER, :
(BNIATRE= & Rk, TREFEM, )

O iF I fH SRR,

O FUAAM LRSI AR S, WSRM7ERMR |

wLE, RAESE, SRERRBERMNERT R,
OEERMmER, HREA RS HAT AL

AR T 545y

550
%009
o

%,
9&

1775%
1200, %
0

8900,
194

/
/,
'/ ,ll"

7/

&, BREMER, y
ESLS

OSEERTR, MR REIBHTIR, DU

miEES Wz

DA LR, BSREREREERE,
- | EAHMLEGILR,

\ @ TR, HHRLECREERITIEL .
SR B R/ HE IR

B THiEEMER,
O FE LM ET, iEFHFHERLR (6005 £H)
FHER,
2R
O MNRERNET S REREMBEEMINE, WK
kﬂ%%ﬁ%%,%Xﬁo Y,

S
o B EENEL SR IBARAKE .. T R 3
BT RSRIMUR TR A THEE DR

Oi5 G NRIEA BB
O RFEE AR HATBHMAIAR, ERHM

BERREM,

Bt I Am

BEiEEFIFiEEE%
7 ===

WEAA (1) HEFRAAD) EEAD) y

OS5 TR K BINEITIE R

A1)

\
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=i

EE:

< RBIMNKIEAAREEH, RHESATEERENISE,
- BREZSSTIRBHNRME, BER “Porridge(3R)” M8k, RARIEEZE “Porridge(i#)” &mEKiigk, MREH,

XARIERMZIAZE.0 LEAS], 1.8 LANZEZ IS PA7THE,
AT EFR): 29150 g

' EEBREA 24, #9150 ¢ VALRE . BRMGHR 40 mL 4 10 mL
R 2¢g fit 15 mL AfE 25¢
EF'S 10¢g
b3 10¢g

ik 1) SRAMABRE, M EEXR, REBERRBANRE, 5L,

2) & [<] = [>] #&=8, &F “Waterless(F/kKBHE)” , ZiAREIZEH205 %, BT [ Start] (FFi8)
g,

3) MERMiM. EE. A¥E. AR B, BBER. FERBAEES,

4) ZRLRE, % [ Off/Cancel | (</BUE)IRE, FTHINE, BUVHBRRRAGEIREZEE, BNSEHRERAKE
HUBRIE), FREEYIBR, M R,

FAnBH
| BH 8 kR BHE 10 mL 7k 50 mL
5 100 ¢ it 15 mL e 5¢g
& 24 HeE SF 10 mL Eh 25¢g
ik 1) BEBRERFET], EHERTT, FFXE,
2) BErE RMAMERMHENARR, AGIE,
) [< 18 [> ] #2E, £F “Steam(FEE)” , IREZFERBE255 %, B4R [ Start | (FFHR)RE,
att: AER 70 g &wHEE 60¢g kR #® EE
BEIRTE 70 g i i B i g
k. 1) ZMEFEEM T ESEMXSKDRE1008, %, IERE, FHRETIE,

B’

% -

2) BT EEIEMARNR, MKE “Porridge(38)” MImAKAILZ, FHHEIE,

3) 3% [< |8 [> ] #=4E, 1% “Soup/Slow Cook(iZ/M2NKE)” , ZiEREHIEE A 1/NE305350, BiET
[ Start | (FFER)3RE.

4) ZITEFRE, FIFSE, MANEEER., GHRMEEIEERET,
i BHEANEA B S ERME,

ERE(RAMRR)
KA EM 100¢g =i 30 g
BE 31 =S )] 25¢g
BiE 100 g
1) BBENEAMEESFRAANZR(FTKTH), EEFHHMAN20 cEHE, HHEZIRE TR

2) EEEHMAEHES0 ¢, RHIERITRERFAMELEZLHRAE, BEEMANZERS, &4
ik o8

3) RFEBRMIP NS IFRATE R, B8 ZE IS TR

4) EEREMPMNBL R EMA Y, S5, BERMEANG, ASME.

5) & [<] = [>] =%, ®#F “Cake/Bread(EH/EE)” , REZFAKE505, BIZT [ Start
(Fra)izst.

6) NSRS, REEHCEMEH, 1% [ Off/Cancel | (R/BUH)RE, BHRRIFRA2HE, BEEN
RIDEEEINZ PSR E, AT,

KIETEAZEANBIIEEEENERM, TUERSIMERA,




A HEBR

ERRAEZANERHRITIRE,

RET LAt iE =

FiRE EE KT E

ZR IR O RUSMOER LR

TREHHATIRBRIRIE

BERRK

KRB

T (BHE)
KE (KAL)

Kizi
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) -

HRE

ERCIRT [ Start| (Fip)RE? (IP41)

- WNMREFEEE, WEAREESTK, (REVESERKIODHER)
- BAXRIEEFKERE, EZATIER, SIS RIS EERHFHITEE,
CBERF “U12” 2(ISFP46)

- FARAH [, ®E ] MEE, RRABANNES, FIEME.
- RIAREY [ WEE, R2RREEBGOMU)EKEZRBMKE ENHR

BE, HEE.

- PR BERINNRNRE LREERY?
- NEREEER?

- BRENERIRERE?

—RiE, M. REFE, THEHITREBERIE, Ei% [ Off/Cancel | (K/BUH)ZE
RBHITRIE,

- RIF R E AR ATRES B ERNKE, ZERILREESHER, FRRE.

- KEFIKERTER?

- BEBANRSEK?

- BEERATKEK?

- BiFE, 2EIAVERIRER?

- KR BN S KFITEE?

- RBEKEEREKB? (BB EKIKSE)~ERTLAThEEZ AR, Ok,

- KEFMKERTIER?

c INERTBEI?

- BEH “Quick/Quinoca(#BIRiE/ZER)” hEEHIT=IE?
- BWFRE, TSR IRER?

- NERIEREEE M OAE?

- NSRIMUERIERES . SRiEmMAEZ LRBHERY?

- EEIEE T IhEE?

- KEFKERBER? 2FEKTH?

BERETRITIE?

N EREEL?
- REIEE T IhRE?




AU E HERR
S —

ERRAEZANERHRITIRE,

T

TRGEER

=8
BSK
HEE

KIRTF1R

KIRHETENRE

F—EH#E

F EREBRRED?

- BRERBANTRE®HX?

- NERIREB R A M O A F?

- MERIMUSRE RS . SHEMAR LR EMABE R
- BREBTTRAENZRE?

- BREBNAREITEIRE?

N ERBEL?

- ERBERSD?

- BifE, REILBEKIRER?

- BERRIBREET12/0E?

- REREMNRARRETHITTRIE?

- BRI ME R EFH T T RIB?

- EREV TSR KRR E, RARMIRATRESTEE,
- ERNEARZRRRER, TREESK.

EFREENR. AR RIERE,

- BERIBREIT12/0E?
- BEREMBEGIR?
N EREEL?

- MAERZIEN, EILKKEERETFKEH?
- BRENWHIT T RIE?
F REBRKE?

- EXKRBIARE, REREKIEAEEFORIRTES TSR

- REKBERRE?

RAREHERS B TEMBBRETRIFERD, XAELE, KEEETSE
T 25 55 4 X PR
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= H I

1 B 7~ B

ERREBZANERHITRE,

~

-
LY 3
“BDan
My

-

4
4

o SRIRERZ RS, FhEmMzE FREMERY?
—EER R RITE, #F#% [ OffCancel | (/BUHE)i%#,
o KERBKRE?
—i5#% [ Off/Cancel | (35/BUii )%,
(EEZIAR, ATRERUR D —LEK)

o {RiBATIE 2 FTEI6/INAF I 2
— 15 [ Off/Cancel | (3</BUH )iz,

YT T LR EEMAREREIEER, B FPanasoniciZ AR 55 R E o
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)

o ZNIL TRIRIEL, BEHEA.
WMBHI “Hxox” |, MRTEFEHE,
— E&HPanasoniciZIHI AR S H L, FHERMBRRB( “H” G
AALEF)o
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isS

SR-DL104

SR-DL184

SHE g Frmig # Ntk (RBD) Ok
B E 230V ~ 220 V-230 V~ 1 240 V~
BE SR 50 Hz
EIEMNINER 810 W
ZEBERTR(L) 10L 18L
RSRAVENE TR (L) 32L 48L
White Regular |, 15 gq1_5 51 0.18-1.8[1-10]
(BKIRE) CETILIT e AL
Quick(#BRiE) 0.18-0.99[1-5.5]* 0.18-1.44[1-8]
""""" | oasyy, |
EHEAE Quinoa(EZ£1R) ok 54F 0.18[11, #mzk1.5%%
(RE;) (%) :
FH(F) Sticky Rice(#&k)
Brown Rice(#£€) | 0.18-0.54[1-3] 0.18-1.08[1-6]
Multigrain(Z:4R1R)
BRRE
(RE)(&Y) B 0.09-0.18[1/2-1] 0.09-0.36[1/2-2]
FH(#F)
wirmeExs | E Porrlag?'(ﬁi) 15 o5
BEZ(RM+K) B RIKIZ : .
AL MAX (X ) 2.1 —
EEMMEEANRKE(A): 500 700
HIEZ K E(Z)m 0.9
FFmEE(A)ke 2.8 3.2
SME R~ = 202
(z/\]/)mm R 271
B 194 239
¥1 BERKMAR, ARIEKIRIEREEEST,

O 571 7EE 2000k U LR X ERAF R, UEFImZIERLR.
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Panasonic Appliances Rice Cooker (Hangzhou) Co.,Ltd. RZ19SP07
Web site: https://panasonic.net S0824-0
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