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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed including
the following:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against electrical shock do not immerse cord, plugs, or appliance in water or

other liquid.

Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or

taking off parts.

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions or has been damaged in any manner. Return appliance to the nearest
authorized service facility for examination, repair, or adjustment.

7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may
cause injuries.

8. Do not use outdoors (this item may be omitted if the product is specifically intended for
outdoor use).

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot
liquids.

12. Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet. To disconnect, turn
any control to “off”, then remove plug from wall outlet.

13. Do not use appliance for other than intended use.

14. Risk of electric shock, cook only in removable container.

15. Intended for countertop use only.

16. WARNING: Spilled food can cause serious burns. Keep appliance and cord away from
children. Never drape cord over edge of counter, never use outlet below counter, and
never use with an extension cord.

17. SAVE THESE INSTRUCTIONS.

Servicing should be performed by an authorized service representative.
This appliance is intended for household use.

o &

A short power-supply cord is used to reduce the risk resulting from it being grabbed by chil-
dren, becoming entangled in, or tripping over a longer cord.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

The following instructions are applicable to 120V only.

GARANTIES DE SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, vous devez suivre les précautions de sécurité de
base a tout moment y compris les points suivants :

1. Lire toutes les instructions.

2. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser des poignées ou des boutons.

3. Pour se protéger contre toute électrocution, ne pas immerger le cordon, les fiches ou
I'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide.

4. L'utilisation de I'appareil par des enfants ou a proximité d’eux doit étre sous stricte
supervision.

5. Débrancher I'appareil de la prise murale lorsqu’il n’est pas utilisé ou avant de le nettoyer. Le
laisser refroidir avant d’ajouter ou d’enlever des piéces.

6. Ne pas utiliser d’appareil avec un cordon ou une prise endommagés ou aprés un mauvais
fonctionnement ou s'il a été endommagé de quelque maniére que ce soit. Porter 'appareil
au service aprés-vente autorisé le plus proche pour vérification, réparation ou réglage.

7. L'utilisation d’accessoires supplémentaires non recommandés par le fabricant de I'appareil
risque de provoquer des blessures.

8. Ne pas utiliser 'appareil a I'extérieur.

9. Ne pas laisser le cordon pendre sur le bord d’une table ou d’un comptoir ou toucher des
surfaces chaudes.

10. Ne pas placer sur ou a proximité d’'une cuisiniere a gaz ou électrique, ou dans un four
chaud.

11. Faire tres attention en déplagant un appareil contenant de I'huile ou tout autre liquide
chauds.

12. Toujours brancher en premier la prise au cuiseur a riz, puis la fiche du cordon a la prise
murale. Pour débrancher, mettre tous les boutons sur “off”, puis retirer la fiche de la prise
murale.

13. Ne pas utiliser le cuiseur a riz pour tout autre fonction que celle a laquelle elle est destinée.

14. Risque d’électrocution, cuire uniquement dans le récipient amovible.

15. Ne pas utiliser ailleurs que sur un comptoir.

16. AVERTISSEMENT: Les aliments renversés peuvent causer de graves brllures. Gardez
I'appareil et le cordon hors de portée des enfants. Ne jamais laisser reposer le cordon sur
le rebord du comptoir, ne jamais utiliser la prise sous le comptoir et ne jamais I'utiliser avec
une rallonge.

17.SAUVEGARDER CES INSTRUCTIONS.

Toute réparation doit étre effectuée par un réparateur autorisé.
Cet appareil est destiné a un usage domestique.

Un cordon d’alimentation court est utilisé afin de réduire le risque que des enfants l'attrapent, s’y
emmélent ou trébuchent sur un cordon plus long.

L’appareil n’est pas congu pour étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) ayant
une déficience physique, sensorielle ou mentale réduite, ou un manque d’expérience et de
connaissances, a moins qu’elles soient sous surveillance ou qu’elles aient regu des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur sécurité. Les enfants
doivent étre surveillés pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

Les instructions suivantes sont applicables a 120V seulement.
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1 Important Safeguards

Read and follow all safety instructions before using the rice cooker.

» The WARNINGS and CAUTIONS described below are intended to protect the user and other individuals
from physical and property damage. To ensure safety, please follow them carefully.

» Do not remove the caution/warning labels attached to the rice cooker.

The safety instructions are classified and described according to the level of harm and damage caused by
improper use, as shown below.

Description of Symbols

/\ indicates a warning or
caution. The specific details
of the warning or caution are

c This symbol indicates there is indicated inside the symbol or
a possibility of serious injury or in an illustration or text near
death™ when the product is handled the symbol.

WARNING improperly.

c This §¥mbol inFjicates there is a Y gt:ggfc%tzssi g gic;:'gt:jlgetg“ -
possibility of minor or moderate injury of the prohibited action are

indicated inside the symbol or
in an illustration or text near
the symbol.

or damage to property® when the
CAUTION product is handled improperly.
*1 “Serious injury” is defined here as loss of sight, physical injury,

burns (high and low temperature), electric shock, broken L .
bones, poisoning or other injuries severe enough to involve ‘ @ indicates an action that

permanent damage and require hospitalization or extended must be taken or an instruction
outpatient care. that must be followed. The
*2 “Minor or moderate injury” is defined here asa physic_:al injury, specific details of the action or
burns, or electric shock that does not require a hospital stay or instructi e e
extended outpatient care. Instruction are.'n 'C'?‘ e 'ns_' e
*3 “Damage to property” is defined here as damage that affects a the symbol or in an illustration
building, furniture, livestock, or pets. or text near the symbol.

/\ WARNING

Use only the rated voltage. Wipe the power plug thoroughly if
Use of any other power supply voltages 0 dust or other foreign objects are
may cause fire or electric shock. collected on it.

Failure to do so may cause fire.

Use an electrical outlet rated for 15 A

SO

devices at the same time. purchase a replacement cord from an
Connecting other devices to the same authorized service representative.
outlet may cause the outlet to overheat, Otherwise, a malfunction or accident

or higher and do not plug in other 0 If the power cord is damaged,

resulting in fire. may occur.

Do not use a damaged power cord. Insert the power plug completely into
Do not damage the power cord. the outlet.

To prevent fire and electric shock, do Failure to do so may cause electric

not modify, forcefully bend, pull, twist or shock, short circuits, smoke or fire.

fold the cord. Do not place the cord near
high temperature surfaces or under/
between heavy objects.
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/\ WARNING

Keep the appliance plug out of the
reach of small children.

Do not allow them to place the appliance
plug in their mouths.

Doing so may cause electric shock,
short circuits or fire.

Keep the appliance plug away from
metal object and/or dust.

This is to avoid electric shock, short
circuits or fire.

Be sure to use the specified power
cord only. Do not use the power cord
for any other devices.

Doing so may cause malfunction or fire.

Do not use the rice cooker when
the power cord or the power plug is
damaged or the plug is loose in the
outlet.

Doing so may cause electric shock,
short circuits or fire.

O
O
O
O

Do not touch
the unit with

Do not handle the power plug with
wet hands when in use.

Doing so may cause electric shock or
injury.

Never open the lid during cooking.
Doing so may cause burns.

wet hands

Do not touch

Do not place your face or hands near
the steam vent.

Doing so may cause burns. Never allow
small children near the steam vent.

O

Do not allow children to use the rice
cooker by themselves and do not use
the rice cooker within the reach of
small children.

Doing so may cause burns, electric
shock or injury.

T

Never immerse
the unit in water
or other liquid

Do not immerse the rice cooker in
water or splash water over the rice
cooker.

Doing so may cause short circuits and
electric shock.

O

Do not expose the power plug to
steam.

When using the rice cooker on a sliding
table, be careful not to expose the power
plug to steam. Doing so may cause
electric shock or fire.

O

Do not insert any metal objects, such
as pins, wires etc., into any gaps
between the parts.

Doing so may cause electric shock or
malfunction.

Disassembly
is prohibited

Do not attempt to modify the rice
cooker. Disassembly or repairs
should be performed only by an
authorized service representative.
Otherwise, fire, electric shock or injury
may occur.

/\ WARNING

In case of any malfunction or failure,

immediately stop use of rice cooker.

Using the rice cooker with a problem

may cause fire, electric shock or injury.

Examples of malfunction and failure:

» The power cord and/or power plug
become abnormally hot.

» Smoke comes out of the rice cooker or
a burning odor is detected.

* The rice cooker is cracked or there are
loose parts.

» The inner pot is deformed.

» There are other problems or
abnormalities.

Immediately unplug the power plug from

the outlet and contact an authorized

service representative for inspection/

repair service.

O

Do not use the rice cooker near walls
or furniture.

Steam and heat may cause damage,
discoloration and/or deformation. Use
the rice cooker at least 11.8 inches (30
cm) away from walls or furniture. When
using the rice cooker on a kitchen rack
or cabinet, make sure that steam is not
trapped.

At least 11.8 inches (30 cm)

Do not use the rice cooker on an
unstable surface, a heat sensitive
table, or mat.

Doing so may cause fire or damage to
the table or mat.

Do not use the cooking plate without
the inner pot.

Doing so may cause fire, smoke, or
burns.

O

Do not use the rice cooker in any

way not described in the instruction

manual (supplied COOKBOOK).

Steam or contents may spray out,

causing burns or other injuries.

Examples:

» Heating ingredients and seasonings
inside of plastic cooking bags, etc.

* Using parchment paper to cover food
in the rice cooker.

Do not use the rice cooker on a
sliding tabletop that does not have
sufficient load bearing capacity.
Otherwise, the rice cooker may fall,
resulting in injury, burns or malfunction.
Check that the load bearing capacity is
sufficient before use.

e O

Be sure to place the healthy cooking
plate on top of the cooking plate. Do
not place the healthy cooking plate
directly inside the inner pot.

Doing so may cause fire, smoke, or
burns.

O

This rice cooker is for household use.

Exercise caution when it is used in the

following environments:

« Store/office kitchens, etc.

« Agricultural facilities

 Hotel guest rooms or similar
accommodation-type environments

» Guest houses or similar
accommodation-type environments

/\ CAUTION

Do not use the rice cooker in a small
space where the operation panel is
exposed to steam.

Steam and heat may cause deformation
of the operation panel and/or damage,
discoloration, deformation and/or
malfunction of the rice cooker. When
using the rice cooker on a sliding
tabletop, pull the tabletop out so that the
operation panel is not exposed to the
emitted steam.

O

Do not use the rice cooker near a
heat or water source.

Doing so may cause electric shock,
short circuits, fire and/or deformation or
malfunction of the rice cooker.

O

Use only the inner pot made
exclusively for this rice cooker.
Using any other pot may cause
overheating or malfunction.

O

Do not cook with the inner pot empty.
Doing so may cause overheating or
malfunction.
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/\ CAUTION

Do not use the rice cooker on an IH
cooking heater.
Doing so may cause malfunction.

Be careful about any escaping steam
when opening the lid.

Do not touch high-temperature
surfaces during or immediately after
cooking.

Do not touch Doing so may cause burns.

0 Exposure to steam may cause burns.

Do not handle the inner pot with
® bare hands when the rice cooker

is in operation or immediately after

cooking. Be sure to use oven mitts to

pick up the inner pot.

Touching the hot pot may cause

injuries.

Unplug the power plug when not in

use.

This is to avoid injury, burns, electric
Unplug the  shock, short circuits or fire caused by
power cord g\ jlation deterioration.

Be sure to hold the power plug when
removing it from an outlet.
Otherwise, electric shock, short circuits,

or fire may occur. Do not pull the cord
itself.

Do not use multiple appliances on the
same outlet.
Doing so may cause fire.

N\

-~

Handle the rice cooker with care.
0 Dropping the rice cooker or exposing it

to a strong impact may cause injury or
malfunction of the rice cooker.

Wait until the rice cooker has cooled
down before cleaning it.

Touching the hot surfaces may cause
burns.

Do not wash the entire rice cooker.
Do not wash the main body or pour
water into the main body or the base.
Doing so may cause short circuits and
electric shock.

is cooking.
Doing so may cause the contents to
spill, resulting in burns.

Do not touch the lid open button

while carrying the rice cooker.

Doing so may cause the lid to open,
Do not touch resulting in injury or burns.

® Do not move the rice cooker while it

Do not use the cooking plate and
® healthy cooking plate in any other
appliances.
Doing so may cause fire or burns.

B Follow the safety instructions (
in order to use your rice cooker
safely.

e Remove any cooked rice or remaining grains of
rice.
Failure to do so may cause steam to leak or
contents to boil over. This may cause malfunction
or improperly cooked rice.

e Do not cover the rice cooker
with a cloth or any other
objects during cooking.
Doing so may cause the rice
cooker or the lid to become
deformed or discolored.

e Do not store cooled rice in the rice cooker.
Doing so may cause unpleasant odors.

e The holes in the rice cooker are designed to
maintain its functions and performance. In
extremely rare cases, dust or even insects may
enter these holes and cause malfunction. To
prevent this, a commercially available insect
prevention sheet, etc., is recommended. If a _

e Strictly observe the following instructions to
keep the fluorocarbon resin coating of the inner
pot from becoming scratched, deformed, or
peeling.

» Do not place the inner pot directly over a gas,
electric, or IH stove top or in a microwave
oven.

* Do not keep anything other than white rice or
rinse-free rice warm in the rice cooker.

* Do not use vinegar inside the inner pot.

* Use only the supplied spatula or a wooden
spatula.

* Do not use hard or sharp utensils such as
metal ladles, spoons, or whisks.

» Do not place a basket inside the inner pot.

* Do not place dishes, hard utensils, or other
hard objects inside the inner pot.

* Do not clean the inner pot using hard
materials such as metal spatulas or nylon
scrubbing sponges.

* Do not use a dishwasher/dryer to clean the
inner pot.

* Be careful not to scratch the inner pot when
rinsing rice in it.

If the inner pot becomes deformed, contact an

authorized service representative.

N\

malfunction does occur due to this problem, the
repair is not covered by warranty. Contact an
authorized service representative for repair.

e The fluorocarbon resin coating on the inner
pot may wear and peel with extended use. It is
harmless to humans and does not interfere with
actual cooking or the heat insulating capability of
the rice cooker.
If deformation or corrosion is found on the inner
pot, a new inner pot may be purchased. Contact
an authorized service representative for purchase.




Names and Functions of Component Parts

Steam vent
Steam cap

Inner lid gasket
Not removable.
Do not attempt to
remove.

(See P 34 to 35)

Lid gasket

Not removable.
Do not attempt to
\ remove.

Inner lid

Tab

Lid hook

Lid open button
Push to open
the lid

Inner lid button

Lid

Heating plate

Lid sensor

Inner pot

Upper casing

Carrying handle
Used when carrying the
rice cooker

/

Operation panel

-

Display
Displays the . symbol (menu
cursor) and the current time, etc.

[Hour] and [Min] keys

Timer lamp

Used to set current time
and adjust Timer function.

Piain (2747 Qlick | short | vived

Lit or blinks when the
Timer function is set.

-

Sweet ‘Brown nge‘

&) |= g3 |

Cook | Cake

Timer —[Timer] key
Used to set the timer.

Start lamp
Lit during cooking, etc.

[Start] key
Used to start cooking rice and
food, etc.

[Menu] key
Used to select the desired cooking menu.

\

® &
\

« The small projections (O ) on the [Start] and [Keep Warm/Cancel] keys are to aid persons with a visual impairment.

Keep Warm lamp
Lit when the Keep Warm
function is on.

Kee
Warr%

Cancel

[Keep Warm/Cancel] key
Used to keep rice warm
and to cancel the current
operation.

J

Bm Checking the accessories

Cooking plate
Spatula

The spatula
can be
placed on
rice cooker

COOKBOOK

Exclusive measuring cup

M Lithium battery

The rice cooker has a built-in lithium battery. It
stores the current time and the preset timer settings
even with the power plug disconnected.
« If the lithium battery runs out, “0:00” will blink
on the display when the power plug is plugged
back in. The rice cooker can still cook normally,
however, the current time, preset timer settings,
and elapsed Keep Warm time are deleted when
the power plug is disconnected.

Note \

e Do not attempt to replace the lithium battery

N . yourself.
Heater plate Approximately 5.29 oz
Center sensor = To replace the lithium battery, contact an

Appliance plug authorized service representative.

inlet . . . .
B For first time use Hm Checking the current time
m Wash inner pot and accessories before using The time is displayed in a 12-hour format. Adjust the

them. (See P 33) time if the correct time is not displayed. (See P 44)
Power cord B Sounds emitted by the rice cooker
Power plug The following sounds coming from the rice cooker

(Insert in an outlet) during cooking, steaming, or when the Keep Warm

function is on are normal and do not indicate a problem:

« Clicking sound (This is the sound of the
microcomputer controller.)

* Scraping sound (This is the sound of metal

Appliance plug
(Insert in an appliance plug

inlet) contracting and rubbing together due to heat.)
» Sound like boiling water (Only during cooking or
steaming.)

11
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Menu options and features

Timer G
function Uil Feature
availabilty ~_function
Y availability
Plain @) O Cooks white rice (long-grain rice).
Synchro-Cooking - O* Cooks rice and side dishes together using the cooking plate.
Quick - (@] Quickly cooks white rice (long-grain rice).
Short O (@] Cooks white rice (short-grain rice).
Mixed - A Cooks seasoned rice.
Sweet - A Cooks steamed glutinous rice.
Brown o A Cooks br_own rice or multigrain brown rice (brown rice mixed with
other grains).
Porridge O A Cooks porridge.

See P 45 for cooking capacities
O: Available
—: Not available

/\: Do not use the Keep Warm function to ensure the maximum flavor of cooked rice.
* Remove the cooking plate from the rice cooker before using the Keep Warm function.

Note \

e \When using the “Porridge” menu, porridge can become pasty if kept warm for too long. Serve as soon

as possible.

Tips on making delicious rice

Select quality rice and a good storage
location.

» Choose freshly polished, glossy rice with a
uniform grain size.

« Store rice in a cool, dark and well ventilated
place.

Carefully measure the rice using the
supplied measuring cup.

1 cup (level filling) is -~
approximately 0.18 L. 9
Use the supplied
measuring cup for
rinse-free rice as well.

Rinse the rice quickly.

Pour rice in the inner pot and add plenty of water.
Lightly stir the rice and discard the water quickly.

Use cold water and quickly rinse the rice by hand
so that the rice does not absorb the starchy water.

Cooking rinse-free rice

« Add rinse-free rice and water, and then stir well
from the bottom so that every individual grain
of rice becomes immersed in the water. Merely
adding water to the rice prevents it from soaking
in the water and may cause improperly cooked
rice.

« |f the added water turns white, it is recommend
to rinse the rice thoroughly by replacing the
water once or twice. The water turning white
is due to starch in the rice and not its bran.
Cooking the rice with the starch left in the water
may lead to burned rice, the contents boiling
over or improperly cooked rice.

Adding other ingredients to rice

The total amount of ingredients should be no
more than 2.5 oz (approx. 70 g) per cup of

rice. Mix seasonings well and then add other
ingredients on top of the rice. If other ingredients
are to be added to the rice, be sure to use no
more than the acceptable maximum amount (see
the table below).

Menu 5.5-cup Cooker | 10-cup Cooker
Mixed 3 cups 6 cups
Sweet 3 cups 5 cups
Brown 3 cups 5 cups

» Do not open the lid during cooking to add other
ingredients.

m Read P 15 to16 for preparations to
cook rice and P 17 to 21 on how to

cook rice.

» Add water prior to adding the ingredients.
Adding water after the ingredients may result in
the cooked rice being too firm.

* The following cases may result in improperly
cooked or burned rice.

» Adding too much of seasonings such as soy
sauce, sweet cooking rice wine, etc.

» Seasonings settle at the bottom

» Ketchup or tomato sauce is added

« Other ingredients are mixed with rice

* When adding ingredients to porridge, add
water to the rice so that the water level after the
ingredients are added is not over the top line for
porridge.

Add water according to the type of rice
and your personal preference.

® Amount of water to add

If adding more or less water than the
recommended amount, do not deviate from that
amount by any more than 1/3 of one line. Doing
so may cause the contents to boil over.

Corresponding scale (Use the
Menu corresponding scale on the inner pot
as a reference.)
Plain “Plain” scale
Synchro-Cooking |“Plain” scale
Quick “Plain” scale
Short “Plain” scale
Mixed “Plain” scale
S.Weet (sweet “Sweet” scale
rice)
Sweet (sweet
rice and Between the “Plain” and “Sweet”
non-glutinous scales
rice)
Brown “Brown” scale
) Hard porridge: “Porridge « hard” scale
Porridge Soft p%rridg%: “Porridg% « soft” scale

* When cooking rinse-free rice, use the “Plain”
scale as a reference but add a little extra water
(until it just covers the corresponding line).

* When cooking germinated brown rice, whole
rice, semi-polished rice, barley rice, or multigarin
rice, use the “Plain” scale as a reference.

« If the amount of water to add is specified on a
package of germinated brown rice or multigrain
brown rice, follow the directions on the package
and add water according to your personal
preference.

13




14

Cooking semi-polished rice, whole rice,
barley rice, germinated brown rice, or
multigrain

* Select the “Short” menu.

» When cooking porridge, select the “Porridge”
menu.

Cooking brown rice or multigrain brown

rice mixed in with white rice

* Multigrain brown rice is a mixture of brown rice
and multigrain.

« If the rice to be cooked includes more brown rice
or multigrain brown rice than white rice, select
the “Brown” menu.

* Select the “Plain” menu (See P 12) for the
following:

« there is an equal amount of brown rice or
multigrain brown rice and white rice

« there is more white rice than brown rice or
multigrain brown rice
(Soak the brown rice separately for 1 to 2
hours before cooking)

Cooking multigrain together with white

rice

» The amount of multigrain should be less than
20% of the volume of the white rice.

» The maximum acceptable amount for the
combination of white rice and multigrain is 4
cups for the 5.5-cup cooker and 8 cups for the
10-cup cooker.

* Place the multigrain on top of the white rice.
Mixing them together may result in improperly
cooked food.

* If the multigrain is too hard, soak it separately
for approximately 1 hour prior to cooking and
then place it on top of the white rice.

» Small grained multigrain such as amaranth, can
expand and stick to the inner lid.

Cooking multigrain together with brown

rice

* Be sure to select the “Brown” menu.

» The maximum acceptable amount for the
combination of brown rice and multigrain is 3.5
cups for the 5.5-cup cooker and 6 cups for the
10-cup cooker.

Cooking short-grain rice

» When cooking short-grain rice, select the “Short”
menu. When cooking seasoned rice with various
ingredients using short-grain rice, select the
“Mixed” menu. Dark brown crisp rice may be
formed when cooking short-grain rice. Selecting
any other menu may result in improperly cooked
food.

3 Before Cooking Rice

Measure the rice.

Be sure to use the supplied measuring cup.
Filling the supplied measuring cup until it is
level is approximately 0.18 L, which is less
than 1 cup of a U.S. standardized measuring
cup.

Tips
e Use the supplied measuring cup for rinse-free rice
as well.
Correct measurement Incorrect measurement

Note \

e Be sure to use the specified volume of rice (see
the specifications table on P 45) to ensure
properly cooked rice.

If other ingredients are to be added to the rice,
see P 13.

Rinse the rice. (Rice can be

rinsed in the inner pot.)
For rinse-free rice, see P 13.

Note \

e Do not use hot water (over 95°F [35°C]) to rinse
or cook rice. It may prevent the rice from cooking
properly.

e Do not apply too much force while rinsing rice.
Doing so may cause the inner pot to be deformed,
preventing rice from cooking properly.

Adjust the water level.

Place the inner pot on a level surface and
adjust the water level to the appropriate line
of the corresponding scale on the inside of
the pot.

Tips
e Check the type of rice and the menu and adjust

the water level to your personal preference. (See
the guidelines on P 13)

When cooking 3 cups
of white rice, adjust the 0
water level to line B i

“3” on the “Plain” scale.

Wipe any water and rice, etc. off

the inner pot.
Outside and brim of the inner pot

Inside the rice cooker
Inner lid button
Inner lid gasket

|~
N

Center

\ sensor

15
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3 Before Cooking Rice

AM\Caution \

e Be sure to remove any cooked rice or grains
of rice on and around the heater plate, center
sensor, lid sensor, upper casing, and lid hook.
(See P 34)
Any rice that is not removed can prevent the
lid from closing, allow steam to leak out during
cooking, or enable the lid to open and the
contents to spray out, resulting in burns or injury.

5 Place the inner pot inside the

rice cooker and close the lid.

(1) Turn the inner pot slightly left and right so
it is positioned correctly without any tilt.
(2) Close the lid.

Make sure
that the
inner lid is
attached

(1) Set the inner'pot L
in the rice cooker.

Note \

e Be sure the inner pot is set securely into the rice
cooker.

e Be careful not to touch any operation key when
closing the lid.

6 Connect the power cord.

@ (1) Insert the plug.
N
N

The power turns on and the s symbol

blinks.
Plain [¥7>" Quick | Short | Mibced
2
[y g
- e e
Sweet‘Brown‘Porridge‘ éloogii ‘ Cake
Note \

e |f the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Keep
Warm

Cancel

4How to Cook Rice

1 Press the [Menu] key to move

A to the desired menu.

Each time the [Menu] key is pressed, the
selected menu changes in the order shown
below.

The 4 symbol blinks while the menu is being
selected.

Plain ?g;:;‘;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

o

1.1

Sweet‘Brown‘Porridge‘ ég’c\:{( ‘ Cake

C

Synchro-
E Plain = C)goking = Quick = Short = Mixedj
Cake ¢= glé)c\)/ii" Porridge =Brown 4= Sweet

* It is not necessary to press the [Menu] key if
the desired menu is already selected.

Note \

e When the “Quick” menu is selected, the cooking
time is shorter and cooked rice can be slightly
firmer compared to the “Plain” menu.

2 If you select the “Porridge” menu,
use the [Hour] and [Min] keys to

set the desired cooking time.

» Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, the time decreases by 5
minutes.

» The cooking time can be set between 40 and
90 minutes in increments of 5 minutes.

Increases by —+ Hourl Min—— Decreases by
5 min. 5 min.

» The default setting is 60 minutes. Adjust the
time as desired.

Press the [Start] key.

The Start lamp lights up.

Cooking starts.

The rice cooker makes one short and one
long beep when the “Plain” menu is selected
and one long beep when other menus are
selected.

Plain ‘?g‘;l:;‘;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

o

| g

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éloot‘)ﬁ ‘ Cake

On
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4 How to Cook Rice

Cooking time guidelines

. Menu Plain Synchro-Cooking Quick Short
Unit size
5.5-cup Cooker 32 to 43 min 37 to 48 min 24 to 36 min 43 to 58 min
10-cup Cooker 32 to 46 min 46 to 58 min 24 t0 42 min 44 to 59 min
Y Menu Mixed Sweet Brown
Unit size
5.5-cup Cooker 31 to 46 min 35 to 46 min 68 to 86 min
10-cup Cooker 32 to 55 min 42 to 57 min 68 to 86 min

» The above times indicate the amount of time until the end of steaming after cooking is completed when rice
is not soaked and the Timer function is not set. (Voltage: 120 V, Room temperature: 73.4°F [23°C], Water
temperature: 73.4°F [23°C], Water level: Normal)

» Cooking times vary somewhat depending on the amount of rice being cooked, the type of rice, the type and
quantity of ingredients, the room temperature, the water temperature, the amount of water, the electrical
voltage, and whether the Timer function is used or not, etc.

Off

Once the final steaming process
begins, the remaining time is
displayed.

The time until steaming is completed is shown
on the display in increments of 1 minute.

* The steaming time varies depending on the
selected menu.

Plain [ Quick | short | Mixed
o
Ready in

11

. wm

Slow
Sweet’Brown‘Pomdge‘ Cook ‘ Cake

When the rice has been cooked

The Keep Warm function is automatically
activated.

The Keep Warm lamp will light up and current
time will be displayed.

The rice cooker beeps 8 times (long beeps).

Plain [7>" Quick | short | Mixed

e

'_ - _'

Sweet‘Brown‘Pomdge‘ clc%'( ‘ Cake

* For porridge, press the [Keep Warm/Cancel]
key and serve it as soon as possible.

« If ingredients have been added when using
the “Porridge” menu or a longer cooking time
is required, etc., simply press the [Hour] and
[Min] keys with the Keep Warm lamp lit to set
the additional cooking time and then press
the [Start] key. The cooking time can be
extended up to 15 minutes in increments of 1
minute, for a maximum of 3 times.

Stir the rice well before pressing the [Start]
key.

5 Once Rice Is Finished Cooking

Stir and loosen the cooked rice.

Stir and loosen the rice as soon as cooking is
complete.
» Use an oven mitt to hold the inner pot.

)

Inner pot

Condensation
collects here

Note \

(upper casing).

e Be sure to wipe off any hot water that collects on
the upper casing or that runs onto the outside of
the rice cooker when lid is open immediately after
cooking or while the Keep Warm function is on.

When finished using the rice
cooker...

] Be sure to press the [Keep Warm/
Cancel] key.

Kee
Warr’?'n

Cancel

Note \

e |f the power plug is disconnected without
canceling the Keep Warm function, the rice
cooker will not function the next time it is
turned on.

2 Disconnect the power plug and the
appliance plug.

(1) Disconnect the
power plug. ﬁ
o =
7y (2) Disconnect ﬁff'@(
the appliance plug.

3 Clean the rice cooker (see P 33 to
37).

19
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6Using the Timer Function

2

Plain (2797 Quick short | mixed
PN
1
"lgq © Timer
L

4.6 —[H=our|Minl M | —5
k sweet [Brownfporrdge 3% | cake )
© Keoep
Start Menu Warm
Cancel

3

©0000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Timer function
Time to complete cooking can be preset.

« Select “Timer” and set the desired completion
time. The start of cooking is automatically adjusted
so that the cooking is completed at the preset
time.

» The preset timer settings are stored in the
memory.

Note \

e Example: If “Timer” is set to 11:30, cooking is
completed at 11:30.

1 Connect the power cord.

2 Check the current time.

Plain i@f:.ﬁ;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

Blinks gt iy
.

|

Sweet‘Brown‘Porridge élgc‘)';'( ‘ Cake

» See P 44 for the procedure to set the
current time.

Press the [Menu] key to select

the desired menu.

The a symbol blinks while the menu is being
selected.

Plain iyor:)clz:;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

Blinks g i
174

|

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élggii ‘ Cake

C

* It is not necessary to press the [Menu] key if
the desired menu is already selected.

If you select the “Porridge”
menu, use the [Hour] and [Min]
keys to set the desired cooking

time.

» Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, the time decreases by 5
minutes.

» The cooking time can be set between 40 to
90 minutes in increments of 5 minutes.

Increases by —- Hourl Min—— Decreases by
5 min. 5 min.

* The default setting is 60 minutes. Adjust the
time as desired.

Press the [Timer] key.

The Timer lamp blinks.

Plain ?:)g];:l;(;‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

By

Gt
Ler

Sweet‘Brown‘Porridge‘ él(;)(‘)'r( ‘ Cake

* The previously preset time is displayed. It is
not necessary to set the timer again when
setting the Timer function at the same time.

Note \

e The Timer function is not available in the following
cases.

* When the “Synchro-Cooking”, “Quick”, “Mixed”,
“Sweet”, “Slow Cook”, or “Cake” menu is
selected

* When “0:00” is blinking on the display

e |f the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep

Warm/Cancel] key to turn off the lamp. (The Timer

function is not available while the Keep Warm

lamp is lit.)

e Rice may become dark and crispy when the timer
setting is extended. If this is an issue, thoroughly
rinse the rice.

Timer setting guidelines for each menu

(The following table can be used for rinse-free
rice as well.)

Menu Timer setting guideline
Plain 50 minutes or more
Short 1 hour or more
Brown 1 hour and 30 minutes or more
Porridge Cooking time + 2 minutes or more

* When the preset time is less than the timer
setting guideline, cooking may not be completed
at the preset time.

B Sounds emitted by the rice cooker

e If the rice cooker is not operated within 30
seconds after pressing the [Timer] key, the rice
cooker will beep 2 times (short beeps).

o [f the [Timer] key is pressed while the rice cooker
is in a state where the Timer function is not
available, the rice cooker will beep 2 times (short
beeps).

Use the [Hour] and [Min] keys to

set the desired completion time.
Press the [Hour] key to set the time in
increments of 1 hour and the [Min] key to set
it in increments of 10 minutes.

Hold down the corresponding key to change
the time more rapidly.

Plain Synmm" Quick ‘ Short ‘Mixed

PN

Hour| Min ] ':’:'-'

(o
Sweet‘Brown‘Porridge él&‘;{( ‘ Cake

Note \

e Do not set the timer to more than 12 hours, as it

may result in spoiled rice.

Press the [Start] key.

The Timer lamp lights up and the Timer
function is set.

The rice cooker makes one short and one
long beep when the “Plain” menu is selected
and one long beep when other menus are

selected.
. chro-| ~ - .
Plain ‘Sclg]oki:\og‘ Qu|ck‘ Short ‘Mlxed On
7 N
( (201 Timer
" roy

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élgc\)'f( ‘ Cake

C

« If you make a mistake or otherwise want
to reset the timer, press the [Keep Warm/
Cancel] key and repeat the procedure from

step 3 on P 20.
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7Keeping Rice Warm

The taste and gloss of white rice (rinse-free rice)
can be maintained.

The rice cooker will automatically switch to the
Keep Warm setting when the cooking is complete.

B Turning off the Keep Warm
function

Press the [Keep Warm/Cancel]
key.

The Keep Warm lamp turns off.

Keep
Warm

Cancel

B Restarting the Keep Warm
function

Press the [Keep Warm/Cancel]
key.

The Keep Warm lamp lights up and stays it
while this setting is turned on.

Kee
Warrr')n

Cancel

m Keeping a small amount of rice
warm

Collect the rice at the center of the inner pot and
serve it as soon as possible.

B While the rice cooker is in the
Keep Warm setting

The Keep Warm lamp is lit while the rice cooker is
in the Keep Warm setting.

B Checking elapsed Keep Warm time

Hold down the [Hour] key to display the elapsed
Keep Warm time while the Keep Warm function is

on. The elapsed time is displayed in increments of

1 hour. If more than 12 hours has elapsed, the time

on the display will blink up to 24 hours.

Plain sgg‘;z:’g‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

Hour| Min -
I ry
-
h Sweet‘Brown‘Porridge ég’g& ‘ Cake

Note \

e Avoid the following, as they may cause unusual
odors, dryness, discoloration, and spoiling of the
rice, or corrosion of the inner pot.

* Using the Keep Warm function with cold rice

» Adding additional cold rice to rice that is being
kept warm

* Leaving a spatula in the inner pot while the
Keep Warm function is on

« Using the Keep Warm function with the power
plug disconnected.

« Using the Keep Warm function for longer than
12 hours

» Keeping less than the minimum required amount
of rice warm
5.5-cup Cooker: 1 cup
10-cup Cooker: 2 cups

* Using the Keep Warm function for anything
other than white rice (including rinse-free rice)

» Keeping warm a circle of rice with a hole in the
middle

e Be sure to remove any cooked rice or grains of
rice stuck to the brim of the inner pot as well as to
any gaskets. Failure to do so can cause dryness,
discoloration, odors, and stickiness of the rice
being cooked.

e For porridge, press the [Keep Warm/Cancel] key
and serve it as soon as possible. Any porridge
left in the rice cooker can become pasty when
water on the inner lid drips. Serve it as soon as
possible.

e Serve as soon as possible, especially when
the rice cooker is used in cold climates or high
ambient temperatures, etc.

The cooking plate can be used to cook rice and side
dishes simultaneously.

See the supplied COOKBOOK for directions and
recipes.

Note \

8 Cooking Rice and Side Dishes Together

e Do not cook with a greater volume of ingredients
than what is indicated in the supplied
COOKBOOK. Doing so may cause the contents
to boil over or result in improperly cooked rice.

e Aromas may be transferred to the cooking plate
and healthy cooking plate when cooking with
ingredients with strong colors and/or aromas.

e Do not use sharp utensils such as kitchen knives,
table knives, or forks inside the cooking plate and
healthy cooking plate.

When using the healthy cooking

plate

Setting the supplied healthy cooking plate on
the cooking plate reduces oil in the ingredients
to be cooked for healthier dishes.

It is useful to cook meat dishes.

How to set the healthy cooking plate

Healthy cooking plate

Cooking plate

Precautions for using the healthy cooking

plate

e Be sure to place the healthy cooking plate
on top of the cooking plate. Do not place
the healthy cooking plate directly inside the
inner pot without the cooking plate.

e Do not use the healthy cooking plate in any
other appliances. Doing so may cause fire or
burns.

e Do not use the healthy cooking plate for the
following dishes as the contents may boil
over: simmered dishes, egg dishes, desserts
such as puddings, cakes, etc.

To enjoy various concurrent cookings

Precautions for ingredients to be placed in

the cooking plate

e Use the guideline for filling the plate, spread
out ingredients and making spaces between
ingredients so that steam is applied evenly.
Fill up the cooking plate to the position
shown below.
* Solid ingredients:

Up to this line

e Do not let ingredients cover the holes of the
cooking plate.

Do not let ingredients cover these holes.

e Only use a small amount of liquid ingredients
such as water or sauce as it takes time to
heat a large amount of liquid.

e If milk or fresh cream is separated during
use, stir well.

e Only use a small amount of leavening ingredients
such as pancake mix (about 1/3 of the cooking
plate). Be careful with the number of eggs used
as they increase in volume. It is recommended to
not add more than 2 eggs for the 5.5-cup cooker,
or more than 3 eggs for the 10-cup cooker.
However, the number of eggs can be adjusted
according to the amount of other ingredients to be
added and the size of the eggs.

e Cut root vegetables into thin slices as it
takes time to cook them.

e Only steaming is possible using the cooking plate.

If heating is not sufficient while cooking by

following the above suggestions, transfer the

ingredients to another container and reheat
them using a device such as a microwave (Do
not put the inner pot, cooking plate, or healthy
cooking plate in the microwave.)

23
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8 Cooking Rice and Side Dishes Together

1 Prepare ingredients and place

in the cooking plate.

« Spread the ingredients entirely across the cooking
plate instead of stacking on top of each other.
Stacking ingredients may cause the contents to
boil over or result in improperly cooked rice.

Note \
e See P 23 when using the healthy cooking plate.

Make the necessary
preparations for cooking rice
(see P 15).

Note \

e See the following table for the acceptable amounts
of rice that can be cooked simultaneously with
other food. Do not cook more than the acceptable
maximum or less than the minimum required
amounts. Doing so may cause the contents to boil
over or result in improperly cooked rice.

5.5-cup Cooker 10-cup Cooker

Maximum Minimum Maximum Minimum

2 cups 1 cup 4 cups 2 cups

Place the cooking plate inside

the inner pot and close the lid.

(1) Turn the inner pot slightly left and right so
it is positioned correctly without any tilt.

(2) Insert the cooking plate.

(3) Close the lid.

Cooking
plate

Note

e Be sure to place the cooking plate inside the inner pot.
e Make sure that the cooking plate is level (not set
at an angle).

4 Connect the power cord.

/

(1) Insert the plug.

Note \

Press the [Start] key.

The Start lamp lights up and simultaneous
cooking starts.
Plain ‘scm:;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

-

T e [

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg’f( ‘ Cake

(0])]

C

o If the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Use the [Menu] key to select the

“Synchro-Cooking” menu.

The s symbol blinks while the menu is being
selected.

. |Synchro- . .
Plain ‘cOoking‘ chk‘ Short ‘Mlxed

_

LTI

. Slow
Sweet‘Brown‘Pomdge Cook ‘ Cake

C

Note \

e Do not open the lid during cooking. Doing so may
prevent the food from cooking properly.

Once cooking is complete, the
rice cooker will beep 8 times
(long beeps).

The Keep Warm lamp lights up.

Plain [377°" Quick | short | Mixed

1.3

_—_'

" Slow
Sweet‘Brown‘Pomdge Cook ‘ Cake

Off

Kee
Wartl?n

Cancel

Remove the cooking plate and
stir to loosen the rice.

Note

e Do not leave the cooking plate in the rice cooker
while the Keep Warm function is on.

e Be careful when removing the cooking plate after
cooking as it is hot.

e Do not tilt the cooking plate while removing it. Do
not hold the center post.

The broth, etc., may spill out, resulting in burns.

e Do not return the cooking plate to the inner pot
after removing it.

Doing so may result in the rice spoiling or not
being kept warm.

e \When cooking with ingredients that release a lot
of liquid, oils or fats, or expand during heating (e.g.
eggs), some of the broth may overflow down into
the rice.

Use a spoon to serve the cooked
food in a dish.

Be careful not to spill any liquid
collected at the bottom of the
healthy cooking plate.

Cooking without making rice

Cooking can be performed with water added to
the inner pot.
See “Steaming Food” (P 28 to 29).
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98Iow Cooking

Prepare soup and simmered dishes with an ease.
See the supplied COOKBOOK for directions and
recipes.

Food is first brought to near boiling and the heat

is then lowered for simmering. The temperature is
then lowered even further to continue simmering.

By gradually lowering the heating temperature this
way, flavors are enhanced and the liquids do not boil
down even when heated for a long period of time.

Note \

e Caution should be exercised when making
dishes other than those described in the supplied
COOKBOOK, as they may boil over.

e Stir well before cooking to prevent seasonings
from settling at the bottom of the inner pot.

e Let it cool before cooking when simmering food in
broth.

e Add starch at the end of cooking.

e Adjust the amount of paste products such as fish
paste cakes as they expand with heat.

e Add ingredients that can easily boil over (e.g.
milk) after heating is completed and heat them for
no more than 5 minutes. Adding these ingredients
at the beginning may cause them to boil over.

1 Prepare ingredients.

Add the ingredients to the inner
pot and close the lid.

Note \

e Use the “Plain” scale on the inside of the inner pot
as a reference. Using more than the maximum
acceptable amount (see the table below) can
prevent proper boiling or cause the contents
to boil over. Be careful not to use less than the
minimum required amount, as that can also cause
the contents to boil over.

“Plain” scale

5.5-cup Cooker 10-cup Cooker
Maximum Minimum Maximum Minimum
5.5 or below | 2 or above | 8 or below | 3 or above

3 Connect the power cord.

Note \

o If the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Use the [Menu] key to select the

“Slow Cook” menu.

The 4 symbol blinks while the menu is being
selected.

Plain ‘?g;:ﬁ;‘ Quick‘ Short ‘Mixed

(Zait
ey wm
~7 —==

Sweet‘Brown‘Pom’dge gl(m’( ‘ Cake

C

5 Use the [Hour] and [Min] keys to

set the desired cooking time.

Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, the time decreases by 5
minutes.

The cooking time can be set between 5 to
180 minutes in increments of 5 minutes.

Synchro-
Cooking

Plain ‘ Quick ‘ Short | Mixed

)

0

el

““m
‘-

M

<

h
. Slow
Sweet‘Brown‘Porndge Cook ‘ Cake

Press the [Start] key.

The Start lamp lights up and cooking starts.
“Ready in” is shown on the display.

. [Synchro-| . .
Plain Cooking‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

m tReady in -

it
ALl ™
N —

Sweet‘Brown‘Pom’dge‘ él(?gi’( ‘ Cake

On

C

Note \

e Do not open the lid during cooking. Doing so may
prevent the food from cooking properly.

Once cooking is complete, the
rice cooker will beep 8 times
(long beeps).

The Keep Warm lamp lights up and “Oh” is

shown on the display.

. |Synchro-| . "
Plain Cooking‘ Quick ‘ Short | Mixed

il

"ni

hd

o

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg}’( | Cake

Off

Kee
Warrpn

Cancel

« If a longer cooking time is required, set the
desired additional cooking time. Press the
[Hour] and [Min] keys to set the additional
cooking time and press the [Start] key with
the Keep Warm lamp lit. The cooking time
can be extended up to 30 minutes, for a
maximum of 3 times.

Note \

e |f a longer cooking time is required, do not press
the [Keep Warm/Cancel] key before extending
the cooking time. Doing so causes the Keep
Warm lamp to turn off and additional cooking
cannot be performed. If you mistakenly press the
[Keep Warm/Cancel] key, perform the following
procedure.

1. Remove the inner pot and set it on a wet towel
or cloth.

2. Leave the rice cooker lid open and cool
down the rice cooker and the inner pot for
approximately 10 minutes.

3. Place the inner pot back inside the rice
cooker.

4. Repeat the procedure from step 4 on P 26.

Once cooking is complete...

] Be sure to press the [Keep Warm/
Cancel] key.

Keep
Warm

Cancel

2 Disconnect the power plug and the
appliance plug.

3 Clean the rice cooker (see P 33 to
37).

Note \

e \When cooking is completed, the food is
automatically kept warm and the elapsed
Keep Warm time is displayed in hourly
increments from the first hour (“1h”) up to 6
hours (“6h”). After 6 hours has elapsed, “6”
blinks on the display.

e Do not use the Keep Warm function
continuously for more than 6 hours as some
foods may lose its flavor.
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0 Steaming Food in the Cooking Plate

You can also perform steam cooking by adding
water to the inner pot without making rice.

Add ingredients to the cooking
plate.

Add water to the inner pot,
insert the cooking plate inside,

and close the lid.

See the following guideline for the amount of
water to add.

* 5.5-cup Cooker: 3.5 cups (21 0z)

* 10-cup Cooker: 4.5 cups (28 0z)

Place the cooking
plate.

Use the supplied
measuring cup
to add water.

Note \

e Be sure to add an appropriate amount of water in
the inner pot. Do not allow the inner pot to run out
of water or the cooking plate to become immersed
in water during steaming.

Cooking plate

0 | =

]! J

\ ‘ \ —— Water

3 Connect the power cord.

Note \

e If the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Use the [Menu] key to select the

“Slow Cook” menu.

The a symbol blinks while the menu is being
selected.

Synchro-
Cooking

Plain Quick | short ‘Mixed

(it
iy wm
W

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élg(\)/i/( ‘ Cake

C

Press the [Hour] and [Min] keys

to set the desired steaming time.

Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, the time decreases by 5
minutes.

The steaming time can be set between 5 to
60 minutes.

Plain ‘iyc::z;;‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed
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Press the [Start] key.

The Start lamp lights up and steaming starts.
“Ready in” is shown on the display.

Plain [370%" Quick | short | Mixed

m—Ready in -
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N ——=

Sweet‘Brown‘Porridge gloogi/( ‘ Cake
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Note \

e Do not open the lid during cooking. Doing so may
prevent the food from cooking properly.

Once the steaming is complete, the
rice cooker will beep 8 times (long

beeps). The Start lamp will turn off.
The Keep Warm lamp will light up and “Oh” is
shown on the display.

Plain ‘iyo'l;:;(;‘ Quick ‘ Short | Mixed
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Sweet‘Brown‘Porridge glg(‘)/ﬁ | Cake

Off
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Cancel

* To steam the food further, use the [Hour] and
[Min] keys to set the additional steaming time
and then press the [Start] key. The cooking
time can be extended up to 30 minutes, for a
maximum of 3 times.

A\Caution \

* Be careful not to be burned by the rising steam
when opening the lid.

Note \

e Be sure to add water for additional steaming to
prevent the inner pot from running dry.

e If a longer steaming time is required, do not press
the [Keep Warm/Cancel] key before extending
the steaming time. Doing so causes the Keep
Warm lamp to go out and additional steaming
cannot be performed. If you mistakenly press the
[Keep Warm/Cancel] key, perform the following
procedure.

1. Remove the inner pot and add water.
For the amount of water, see step 2 on P 28.

2. Leave the rice cooker lid open and cool
down the rice cooker and the inner pot for
approximately 10 minutes.

3. Place the inner pot back inside the rice
cooker.

4. Repeat the procedure from step 4 on P 28.

* Be careful when removing the cooking plate

after cooking as it is hot.
« Serve the food as soon as steaming is

complete. If not removed from the rice cooker

right away, the food may become wet and
S0ggy.

« Do not tilt the cooking plate while removing
it. The broth, etc., may spill out, resulting in
burns.

Once steaming is complete...

] Be sure to press the [Keep Warm/
Cancel] key.

K V]
eep
Warm

Cancel

2 Disconnect the power plug and the
appliance plug.

3 Clean the rice cooker (see P 33 to
37).
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10 Steaming Food in the Cooking Plate

B Guidelines for steaming times

Ingredients Amount Approx. time Tips for steaming
Chicken 1fillet (1/2 to 3/4 Ibs [200t0 300 g]) | 25 to 30 min Place a few small slits in the surface
of the chicken
Fillet to a thickness of 3/4 inches (2
White fish 2 to 3fillets (5.0 to 7.0 0z [150 to 200 g]) | 20 to 25 min cm) or less
Be sure to wrap in aluminum foil
Shrimp 6 to 10 pieces (1/4 to 1/2 Ibs [100 to 200 g]) | 15 to 20 min Steam in shells
Carrots 1 to 2 pieces (7.0 to 11.0 0z [200 to 300 g]) [ 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces
Medium size, 2 to 3 pieces (9.0 to 11.0 . . . .
Potatoes 0z [250 to 300 g]) 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces
Medium size, 1 piece (7.0 to 11.0 oz . . o .
Sweet potatoes [200 to 300 g]) 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces
Meat dumplings 8 to 15 pieces 20 to 25 min Space evenly in the cooking plate

(warming)

* Do not fill the cooking plate for the 5.5-cup cooker any higher than 1 1/5 inches (3 cm), or 1 1/2 inches

(4 cm) for the 10-cup cooker. Doing so may cause the food to touch the lid, resulting in wet and soggy food.

* Do not let the ingredients block the hole of the inner lid.

» The above steaming times are only a guideline. The required time varies depending on the temperature,

quality, and quantity of the ingredients.

« Additional time to steam may be required depending on how well the food is cooked.
» Add water to prevent the inner pot from running dry. Typically there will not be enough water for additional

steaming.

* When meat, fish, etc. are steamed too long, they may become hard. If food does not steam sufficiently at

shorter times, cut it into thinner slices.

* Be sure to wrap fish, etc., in aluminum foil for steaming. Otherwise, the contents of the cooking plate may

boil over.

] Making Cakes

Recipes on how to make cake can be found in the
supplied COOKBOOK.

Note \

e Do not make any cakes not described in the
supplied COOKBOOK as they may not cook
properly.

e Do not cook with a greater volume of ingredients
than that indicated in the supplied COOKBOOK.
Doing so may cause the contents to boil over.

1 Prepare ingredients.
2 Pour the batter into the inner pot.

3 Remove any air from the batter.

Note \

e Remove any air from the batter by lifting the inner
pot about an inch from the counter and dropping
a couple times. Be sure to place a cloth on the
counter before doing so to prevent the inner pot
from deforming or damaging.

4 Place the inner pot inside the
rice cooker and close the lid.

(1) Turn the inner pot slightly left and right so
it is positioned correctly without any tilt.
(2) Close the lid.

Make sure that the inner lid
is inserted properly.

Inner pot

5 Connect the power cord.

Note \

e |f the Keep Warm lamp is lit, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Press the [Menu] key to select

the “Cake” menu.

The a symbol blinks while the menu is being
selected.

Plain SC?;E:‘Z‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

4t
1Ly W
D &

Sweet|Brown ‘Porridge‘ élé)g;/( ‘ Cake

U

7 Press the [Hour] and [Min] keys

to set the desired heating time.

Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, the time decreases by 5
minutes.

The heating time can be set between 5 to 80

minutes.

Synchro-|
Cooking

:' ,:
Y/
ey Blinks|
Sweet‘Brown‘Pom’dge‘ glggii ‘ Cake

Press the [Start] key.

The Start lamp lights up and heating starts.
“Ready in” is shown on the display.

Plain ‘ Quick‘ Short ‘Mixed

Synchro-|
Cooking

m»Ready in -

S AV

hb

Plain Quick ‘ Short ’ Mixed

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élgc‘)'}’( | Cake

On

®
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11 Making Cakes 2 Cleaning and Maintenance

(2) Remove the inner pot and the cake from
the rice cooker. Carefully take out the
cake from the inner pot and let cool

down. It is recommended to clean the rice cooker on the same day it is used to maintain cleanliness and to remove
any odors that remain from cooking food or making cakes. (See P 37)

Any other servicing not listed in this manual should be performed by an authorized service
representative.

Once the heating is complete,
the rice cooker will beep 8 times
(long beeps).

The Keep Warm lamp and “0” in the display

will blink.
Plain [370%" Quick | short | Mixed

Cooking NOte \
i1 e Disconnect the power plug and allow the rice cooker, inner pot, inner lid, and steam cap to cool down before
i v j cleaning.
hdt e Always keep the inner pot and lid clean to prevent corrosion and odors.

e Do not clean the rice cooker or its parts using thinner, cleanser, bleach, disposable cloths, metal sponges,

Sweet‘Brown‘Porridge‘ gloogi/( ‘ Cake
nylon scrubbing sponges or the like.

Off e Clean each part separately.
e Do not use a dishwasher/dryer to clean the rice cooker or its parts. Doing so may cause the rice cooker
O and/or its parts to become deformed or discolored.

Keep
Warm

Cancel

e \When cleaning the rice cooker using a detergent, use only a mild dishwashing detergent (for dishes and
kitchen utensils).
Rinse the parts thoroughly as detergent remaining on them may cause deterioration and/or discoloration.
Using any detergent other than mild detergents can cause discoloration, corrosion, etc.

e Use a soft sponge or cloth.

e Do not remove the gaskets.

Note \

e Do not handle the inner pot with bare hands if
the rice cooker has recently been in operation.
Be sure to use oven mitts to pick up the inner pot.

(1) Open the lid and insert a toothpick into

32

the center of the cake. (The cake is

ready if the toothpick comes out clean.)

« If the toothpick has streaks of batter, press the
[Hour] key to set the additional heating time
and then press the [Start] key with the Keep
Warm lamp blinking. (The heating time can be
extended up to 15 minutes, for a maximum of 3
times.)

Note \

e Do not press the [Keep Warm/Cancel] key before
extending the heating time. Doing so will cause
the Keep Warm lamp to go out and additional
heating cannot be performed. If you mistakenly
press the [Keep Warm/Cancel] key, perform the
following procedure.

1. Remove the inner pot and set it on a wet towel
or cloth.

2. Leave the rice cooker lid open and cool
down the rice cooker and the inner pot for
approximately 10 minutes.

3. Place the inner pot back inside the rice 2 Disconnect the power plug and the Spatula
cooker. .
appliance plug.
4. Select the “Cake” menu and set the additional PP plug
heating time. 3 Clean the rice cooker (see P 33 to e Do not immerse the measuring cup and spatula in hot water.

Directly touching the inner pot while it is hot may
cause burns.

e Remove the cake as soon as heating is complete.

A cake left in the rice cooker can become soggy
when water on the inner lid drips.

Once cake making is complete...

] Be sure to press the [Keep Warm/
Cancel] key.

Keep
Warm

Cancel

37).

B Parts to wash after every use

(1) Clean with a soft sponge and with tap or
lukewarm water.

(2) Wipe off water using a dry cloth and completely

dry all parts.

Inner pot

% Healthy cooking plate

Measuring cup

Note \

e Doing so may damage the fluorocarbon resin coating.

\‘/— Do not clean the inner pot using the abrasive

side of a heavy duty scrubbing sponge.

e Do not wash dishes inside the inner pot. Also, do not place
the inner pot upside down on top of dishes, etc., to dry. Doing
so may damage the fluorocarbon resin coating or cause it to

peel.

Doing so may cause them to become deformed.
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12 Cleaning and Maintenance

The steam cap can be rinsed.

(1) Clean with a soft sponge and with tap or lukewarm
water.

(2) Immediately wipe off water using a dry cloth and
completely dry it.

Note \

e Avoid the following, as the steam cap may become deformed:

Steam cap * Rinsing with hot water

(Dismantle into 2 parts. * Soaking in water

See P 36) * Rinsing while the cap is hot immediately after cooking

e Be sure to clean the steam cap after cooking with multigrain
rice (e.g. amaranth, barley, etc.). Otherwise, the steam cap
may become clogged, causing the lid not to open and rice to
not cook properly.

o Wipe off water using a dry cloth immediately after cleaning the steam
cap. Otherwise, water drops may leave marks on the steam cap.

(1) Clean with a soft sponge and with tap or lukewarm
water.

(2) Wipe off water using a dry cloth and completely
dry the inner lid.

Inner lid gasket
Clean the gasket on the inner lid.

Note \

Inner lid

Power cord Wipe using a dry cloth.

Note \

e Do not immerse the power cord in or splash it with
water. Doing so may cause short circuits, electric
shock, or malfunction.

e Be sure to remove any cooked rice or grains of rice on the inner
lid. Any rice on the inner lid can prevent the lid from closing,
allow steam to leak out during cooking or enable the lid to open
and the contents to spray out, resulting in burns or other injury.

e Be sure to clean the inner lid after cooking rice with multigrain
rice (e.g. amaranth, barley, etc.). Otherwise, the inner lid may
clog, causing a problem to open the lid and the rice may not
cook properly.

e Thoroughly wipe the inner lid using a dry cloth after cleaning
so there is no moisture remaining in any gaps. Otherwise,
water drops may leave marks on the inner lid.

o |f marks remain, soak the inner lid in lukewarm water.

W Parts to wash when dirty

. Inside and outside the rice cooker
Heating plate /_Lid gasket et a towel or cloth, squeeze out excess water and wipe.

Center sensor
@) Remove any cooked rice, grains of rice, etc.
Ubper If it is difficult to remove the rice from the sensor, use
c;)sping / commercially available sandpaper (around #320), then

. Lid sensor wet a towel or cloth, squeeze out excess water and wipe.
Heater &(\ /@\ Around the upper casing and lid hook
plate \E&\%_///x Remove any cooked rice, grains of rice, etc.

Center Note \

Lid hook . .
sensor e Do not allow water to go inside the rice cooker.

Removing and attaching the inner lid

Inner lid button

- U 1} ﬁe inner lid.-

B Removing the inner lid

Lift the inner lid button and
remove the inner lid off.

W

&

B Attaching the inner lid

Securely insert the left and right
tabs of the inner lid into the groove.

Tab

Note \

e Do not pull on the lid gasket or inner lid gasket. It cannot  Lid
be reattached once it is removed.
If the lid gasket or the inner lid gasket comes off,
contact an authorized service representative.

Lid gasket

Do not remove the gasket.
Do not forcefully push or pull
the gasket. Doing so may
allow steam to leak, resulting
in malfunction.
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12 Cleaning and Maintenance

Removing and attaching the steam cap

B Removing the steam cap

(1) Insert fingers into the indentation in the
lid and lift and remove the steam cap.

SN

=——————=Steam cap

Note \

e Take caution when removing the steam cap
immediately after cooking, as hot condensation is
collected in it.

(2) Rotate the cap unit counterclockwise
to align the marking on the cap with the
unlock symbol.

The unlock symbol is marked on the cap lid.

Unlock symbol

until it stops. Marking

(3) Lift and remove the cap unit from the cap lid.

N

Note

e Do not remove the gasket or O-ring from the cap
unit. Securely reattach the gasket or O-ring if it
comes off. Make sure that the direction of the
gasket on the cap unit is correct.

Wet the O-ring if it is difficult to attach.

e Be sure to set the gaskets, etc. before using the rice
cooker. Failure to do so may allow steam to leak out
and prevent the food from cooking properly.

Gasket—'?

)

Cap unit—e&"A )

W Attaching the steam cap

(1) Align and fit the tabs of the cap unit with
the indentations of the cap lid as shown
in the figure.

There are three indentations and tabs each.

(2) Rotate the cap unit clockwise and align the
marking on the cap unit with the lock symbol.
The lock symbol is marked on the cap lid.

Turn the cap unit
until it stops.

Marking n

Lock symbol

(3) Securely attach to the rice cooker.

Cleaning the heater plate

Water drops may fall from the lid during cooking and cause the surface of the heater plate to become dirty.
This does not affect the performance of the rice cooker, however clean the heater plate accordingly with the

following procedure if necessary:

(1) Add a small amount of
commercially available cream
cleanser to a nylon scrubbing
sponge and remove the stains
from the heater plate.

(2) Wipe the heater plate clean
using a damp paper towel or
cloth.

Removing odors

The following procedures should be performed each time after cooking, or if odors become an issue.

Note \

e Take caution with the rice cooker, inner pot, cooking plate and healthy cooking plate during cleaning as they

may be hot and can cause burns.

B Rice cooker
Do not place the cooking plate inside the inner pot.

(1) Fill the inner pot up to about 80% with
water, select the “Plain” menu, and
press the [Start] key.

(2) Press the [Keep Warm/Cancel] key when
the Keep Warm lamp lights up.

Note \

e |f odors become an issue, add citric acid
(approx. 0.71 oz) to the water for more effective
deodorizing.

It there are issues with removing odors, contact
an authorized service representative.

(3) Clean the inner pot, inner lid and steam
cap using a mild dishwashing detergent
and then rinse sufficiently with water.

(4) Allow the rice cooker and all parts to dry
in a well ventilated location.

B Cooking plate and healthy
cooking plate

Immerse the cooking plate and the healthy cooking
plate in hot water and soak for approximately 1
hour. Rinse well with water afterwards.
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] 3 Rice Does Not Cook Properly

Cause

Problem

Check the following if you experience problems with cooking rice:
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3 uring cooking? ; “a
g 9 9 cooking? NE
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2 cooker with the Keep Warm o o I
£ function turned off? . . °
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S Was the Keep Warm function parts cleaned sufficiently? el
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o 12 hours?
=
: Was a spatula left in the inner
S Was the Timer function set for Py e = pot? ® 0o 0 o
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[%2]
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.2 ]
= o ) .
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T |8 Are there any cooked rice or e
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cooking?
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) ) ) grains of rice?
Are there grains of rice, cooked rice, -
or water drops on the outside bottom o oo o000 o o3 . . )
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- - Was hot water (95°F [35°C] or
Was the rice cooked with higher) used to rinse the riceor | @ | @ | @ [ J e
alkaline ionized water (pH 9 o [ ] ! adjust the water level?
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1 5 Cooking, Steaming, Cake Making Does Not Work Properly

] 4 Synchro-Cooking Does Not Work Properly

41

Was the appliance plug removed or was P P I
there a power outage during cooking? ~
Was the lid closed securely? o o o5
g
Are there any cooked rice or grains of rice stuck P P A\
to the gaskets or the brim of the inner pot, etc.?
Is the inner pot deformed? o o [ BN
Are there grains of rice, cooked rice, or water .
drops on the outside bottom of the inner pot, o (] o @ 23
5 heater plate, center sensor or on the lid sensor?
Q
m Was the cake removed as soon as P I
5 heating was completed? ®
°
Q Was a recipe other than those described
o .
.mv in the COOKBOOK used? ® 6 6 06 06 o o o
C
Was the cooking time or heating time too
o)
8 |long? L4 ® p>]
< e
'S | Was the cooking time or heating time Py PY Q
o |too short?
5
w Were less than the minimum required o0
5 |ingredients added?
® &
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2 | acceptable ingredients added?
o)
o
= Were the appropriate ingredients and S sS
[0 o o
S | amounts used? ® o o 0o o o N®®
S
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o |3 S B
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o o ©
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For possible issues not listed, contact an authorized service representative.

Was the appliance plug removed
or was there a power outage [ BN BN BN NN ) o
during cooking?

45

Was the food cooked according

“Synchro-Cooking” used?

to the precautions for ingredients )
to be placed in the cooking AL AR AL AL AL AL AL AL AL AR N
plate?

Was a menu other than oo o o oo oo e oo S

Was more than the acceptable

maximum amount or less than
[ BN BN K BK BN BN BN BN BN BN )

the minimum amount of rice
cooked?

24

Were the ingredients arranged
unevenly in the cooking plate? ® 6 6 06 0 0 o

23

Were more ingredients and

seasonings used thanindicated | @ (@ | ® © @ © © © ©® © | ©

Check the following if there are problems with the food cooked simultaneously using the cooking plate.

in the COOKBOOK?
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Q
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00
Reference page
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6Troubleshooting

Check the following before requesting repairs.

. ’ Reference
Symptom Possible Causes Action
yip pagefs)
“0:00” blinks on the display when the | Are the current time, preset timer The lithium battery has run out,
power plug is connected. setting and elapsed Keep Warm however, normal cooking can be
time lost when the power plug is performed. 1
connected again? Contact an authorized service
representative to request for services
for lithium battery replacement.
The [Keep Warm/Cancel] key Set the correct present time.
and [Timer] key were pressed 44
simultaneously.
Condensation collects in the upper | Condensation may collect in the upper casing immediately after rice is
casing. cooked or while the Keep Warm function is on but it is not a malfunction. 19
Wipe the upper casing using a dry cloth when condensation collects.
Nothing happens when a key is Is the appliance plug properly Be sure to connect the appliance
pressed. connected to the appliance plug inlet | plug to the appliance plug inlet and 16
of the rice cooker and the power the power plug to an outlet.
plug connected to an outlet?
Is the Keep Warm lamp lit? Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function 16
and then try the operation again.
The lid does not close or open Are there any cooked rice or grains | Completely remove all remaining 15
during cooking. of rice on the upper casing and inner | rice. 33’
lid gasket or around the lid open ¢
button? 3(4)1
Is the inner lid set in the rice cooker? | Set the inner lid.
There is a smell of plastic. Such smells may occur when the rice cooker is first used, however, they _
should go away over time.
There are stripes or waves on plastic | Such stripes and waves are produced when the resin is being molded. _
parts. They do not affect the performance of the rice cooker.
Food sticks to the lid during When cooking with ingredients that expand during heating some of the
“Synchro-Cooking”. ingredients may stick to the inner lid. If this is an issue, reduce the amount 23
of the ingredients.

If this indication appears

Display

Action

A code starting with “E” appears on the | There is a possibility of malfunction. Disconnect the power plug and

Reference
page

. . Reference
Symptom Possible Causes Action page(s)
The rice is not cooked at all. Is the appliance plug properly Be sure to connect the appliance
The food is not cooked at all. connected to the appliance plug inlet | plug to the appliance plug inlet and 16
of the rice cooker and the power the power plug to an outlet.
plug connected to an outlet?
The rice is not cooked completely at |Was the [Start] key pressed? The Timer function cannot be set 17
the preset time. unless the [Start] key is pressed.
Does the display show the correct Set the correct present time. 44
present time?
Check P 38 “The cooking time is excessively long” and take the 38
necessary action.
When the preset time is less than the timer setting guideline, cooking may 21
not be completed at the preset time.
The Timer function cannot be set. Is “0:00” blinking on the display? Set the current time before setting 44
the preset time.
Was the “Synchro-Cooking”, “Quick”, “Mixed”, “Sweet”, “Slow Cook”, or
“Cake” menu selected? 21
The Timer function is not available for those menu functions.
The display is foggy. Is the outer surface of the inner pot | Wipe the outer surface using a dry 15
wet? cloth. 33‘
Are there any cooked rice or grains | Completely remove all remaining to
of rice stuck to the gaskets or the rice. 37
brim of the inner pot, etc.?
Sounds can be heard during Do you hear a clicking sound?
cooking, steaming, or while the Keep | That is the sound of the microcomputer controller. It is not a malfunction.
Warm function is on. Do you hear a scraping sound? 1
This is the sound of metal contracting and rubbing together due to heat. It
is not a malfunction.
Do you hear a sound like boiling water? (Only during cooking or steaming) 1
It is not a malfunction.
Do you hear a completely different | Contact an authorized service _
sound from the above? representative to request for repairs.
The rice cooker beeps 2 times (short | The rice cooker beeps if no operation is performed within approximately 30
beeps) when the Timer function is set. | seconds after pressing the [Timer] key, however, the Timer function can be 21
set without interruption.
Water or rice has entered the main | Water or rice inside the main body may cause problems. Contact an _
body of the rice cooker. authorized service representative to request for repairs.
When the time is set, pressing the The time cannot be set during cooking, when the Keep Warm function is on
Hour] or [Min] key does not access | or when the Timer function is in use. 44
[ Yy
the time setting mode.
The Keep Warm lamp blinks. Is the “Cake” menu selected? The Keep Warm function cannot
be set when the “Cake” menu is 29
selected. The cake will become 32‘
sticky when it is left. Serve it as soon
as possible.
“12” blinks on the display when the | Was the Keep Warm function used continuously for more than 12 hours?
[Hour] key is pressed while the Keep | After the Keep Warm function has been on for more than 12 hours, “12” will | 22
Warm function is on. blink on the display.
“6” blinks while the Keep Warm Was the Keep Warm function used continuously for more than 6 hours
function is on. after cooking was completed? 27

After 6 hours has elapsed, “6” will blink on the display. (Using the Keep
Warm function for longer than 6 hours)

display. contact an authorized service representative to request for repairs.
gy |
gy A
Plastic parts

Plastic parts that are exposed to heat or steam may deteriorate over time. In this case, contact an

authorized service representative for replacement parts.
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Setting the current time

The current time is displayed in a 12-hour format. The rice cooker has a built-in lithium battery and can store

the current time, preset timer settings and elapsed Keep Warm time even with the power plug disconnected.

The time cannot be set when the following operations are being performed:

* During cooking, when the Keep Warm function is on, the preset time is set, the Timer function is in use and during
additional heating

» While “Porridge”, “Slow Cook”, or “Cake” is selected

B Example: Changing the current time from “9:30 AM” to “9:35 AM”

Set the current time.

* Set the hour using the [Hour] key and the
minute using the [Min] key.

» Hold down the corresponding key to change
the time more rapidly.

* Press the [Menu] key after setting the current
time to complete the procedure for setting
the current time.

@'m Plain [T Quick | Short | Mixed
5o fon o

j
<

gl Slow
“ Sweet‘Brown‘Porndge‘ Cook ‘ Cake

1 Connect the power cord.

Display the time setting mode.
Press the [Hour] or [Min] key. @ lights up.

Synchro-|
Cooking

Plain ‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

0.JC

Hour| Min

%

Sweet‘Brown‘Porridge‘ 2'&‘,’1’( | Cake

¥

Plain [¥70%" Quick | short | Mixed

7 N
':'::':T

Sweet ‘ Brown ‘Porridge‘ gl?gii CTe

@ turns off.

U

» To cancel setting the time, press the [Keep
Warm/Cancel] key.

Specifications

Unit size 5.5-cup Cooker | 10-cup Cooker
Power source 120V ~ 60 Hz
Rated power (W) 671 934
Plain 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
[5.29 to 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
Synchro-Cooking 1to 2 cups 2 to 4 cups
[5.29 to 10.58 0z] [10.58 to 21.16 oz]
9 |Quick 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
2 [5.29 to 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
@ |Short 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
2 [5.29 to 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
® [Mixed 1 to 3 cups 2 to 6 cups
% [5.29 to 15.87 oz] [10.58 to 31.74 oz]
= |Sweet 1to 3 cups 2 to 5 cups
= [5.29 to 15.87 oz] [10.58 to 26.48 0z]
-2 Brown 1to 3.5 cups 2 to 6 cups
N [5.29 to 18.52 oz] [10.58 to 31.74 oz]
Porridge  |hard 0.5to 1 cup 0.5to 2 cups
[2.65 to 5.29 oz] [2.65 to 10.58 0z]
soft 0.5 cup 0.5to 1.5 cups
[2.65 0z] [2.65 to 7.94 0Z]
Outside Width 11.2 (28.6 cm) 12.3 (31.4 cm)
dimensions Depth 13.6 (34.7 cm) 15.0 (38.1 cm)
(inch) Height 9.5 (24.2 cm) 10.3 (26.2 cm)
Weight (0z)* 141.2 (4.0 kg) 172.9 (4.9 kg)
Cord length (inch)* 35.4 (0.9 m) 35.4 (0.9 m)

* Approximate values

Note \

e One level cup of white rice is approximately 5.29 oz (150 g).
e The clock may run faster or slower by approximately 30 to 120 seconds in a month depending on the
ambient temperature and operating environment.

When a power outage occurs or the appliance plug is
disconnected

If a power outage occurs, the rice cooker will resume its normal functions once power is restored.

State when power

n WET iS r r
outage occurs Once power is restored

The timer resumes operation (if the power outage lasts for an extended period of time and the current
time has passed the preset time, the rice cooker will begin cooking immediately).

When the Timer
function is in use

During cooking The rice cooker resumes cooking.

While the Keep
Warm function is on

If the power outage lasts for an extended period, the Keep Warm operation is cancelled.

A power outage may prevent the rice from cooking properly or the temperature may drop while the Keep
Warm function is on depending on the conditions.

Purchasing consumables and optional accessories

Gaskets are consumable parts. Although the amount of wear varies depending on the conditions of use,
gaskets wear down as they are used. For stubborn stains, odors, or serious damage, contact an authorized
service representative.

The inner pot’s fluorocarbon resin coating may wear and peel with extended use. (See P 9)

45



46

Contents
1 Mesures de sécurité importantes........ccccueeeeeeemmeemmmmeeemmeeeeeeeeeeeeeerrereeee e 47
2 Noms des piéces et fONCLIONS .........cccccicmiiriiiiicc e 52
Options du menu et fONCHIONS ......cccoeeeiieeeeeeeeeeeee e 54
Comment faire du riz déliCieUX........ccccviriiiiiiiiiirr e 55
3 Avant de CUIre 1€ Mz ... s 57
R 0o 3T 1= o oW 1] = [ 2 59
Directives sur les temps de CUISSON........cccvieieeeciiiieirrsrrecss s e s e e s s e e e e e ennnas 60
5 Une fois que le riz a fini de CUIre ... 61
6 Utilisation de la fonction de minuterie..........cccocirrrirrrirrrcrrrcrrccrrr s 62
7 Maintenir le riz au chaud..........c i ———————— 64
8 Cuisson simultanée de riz et de plats d’accompagnements............cccccmeeerriiinnns 65
LS T O B [ E=T= o] o =Y 4 1 68
10 Cuire a la vapeur des aliments dans le plateau de cuisson ........cccccceeeeveevieiienenns 70
11 Faire des gateauX........cccviemmmeiiiiiniisirrn s 73
12 Nettoyage et entretien ... ——— 75
13 Le riz ne cuit pas correctement..........coeeecciiiiiiiiiiecccrr e 81
14 La cuisson simultanée ne fonctionne pas correctement............ccccoeevveeieiriiennnennns 83
15 La cuisson, la cuisson a la vapeur et la fonction de
patisserie ne fonctionnent pas correctement ...........cccocciiiiiiiriirrinrrcrrnrrr 84
ST 1= o =TT - T = 85
Si cette indication apparait.........ccccceee e ———————— 86
Configuration de I’heure actuelle.............oooooimiiiiinccccrr e 87
L0 1= e =Y 4 53 1 o L1 =3 88
En cas de panne de courant ou si la fiche de 'appareil est débranchée............. 88
Achat de piéces non durables et d’accessoires optionnels.............ccccceeeeeeeeeeeeee 88

1 Mesures de sécurité importantes

Lisez et suivez toutes les consignes de sécurité avant d’utiliser le cuiseur a riz.

* Les AVERTISSEMENTS et MISES EN GARDE décrits ci-dessous sont destinés a protéger I'utilisateur et
autres personnes contre des dommages physiques et matériels. Pour garantir la sécurité, veuillez les suivre
attentivement.

* Ne pas retirer les étiquettes de précaution/avertissement apposées sur le cuiseur de riz.

Les consignes de sécurité sont classées et décrites selon le niveau de danger et de dommage susceptibles
d’étre causés par une utilisation inappropriée, comme indiqué

ci-dessous. Description des symboles

/\ indique un avertissement
Oou une mise en garde.
Les détails spécifiques de

Ce symbole indique un risque de lavertissement ou de la mise

A blessure grave ou de mort ' lorsque en garde sont indiqués a

le produit n’est pas manipulé l'intérieur du symbole ou dans
AVERTISSEMENT coprenteman une ilusiration ou un texte &
: c6té du symbole.
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Ce symbole indique

qu’il existe un risque de Q indique une action
A blessures mineures ou modérées * interdite. Les détails
MISE EN GARDE ou de dommages matériels™® spécifiques de I'action
lorsque le produit n’est pas interdite sont indiqués a
manipulé correctement. l'intérieur du symbole ou dans

une illustration ou un texte a

*
1 Par « blessure grave », on entend la perte de la vue, une coté du symbole.

blessure physique, des brllures (a haute ou a basse
température), un choc électrique, des fractures, un

empoisonnement ou d’autres blessures suffisamment graves , indique une action qui doit

pour impliquer un dommage permanent et nécessiter une étre prise ou une instruction

hospitalisation ou un suivi médical de longue durée. qui doit étre suivie. Les détails
*2 Par « blessure mineure ou modérée » on entend une blessure spécifiques de I'action ou de

physique, des brdlures ou un choc électrique qui ne nécessite

pas d’hospitalisation ni de suivi médical de longue durée. linstruction sont indiqués a

*3 Par « dommage aux biens », on entend un dommage I’inte’.rieur dl:' symbole ou dans
concernant un batiment, des meubles, du bétail ou des une illustration ou un texte a
animaux domestiques. coté du symbole.

/\ AVERTISSEMENT

Utilisez uniquement la tension N’utilisez pas de cordon
nominale. d’alimentation endommage.
L'utilisation d’autres tensions N’endommagez pas le cordon
d’alimentation peut provoquer un d’alimentation.

incendie ou un choc électrique. Pour éviter les incendies et les chocs

électriques, ne pas modifier, ne pas plier
avec force, ne pas tirer, tordre ou plier

le cordon. Ne pas placer le cordon a
proximité de surfaces a haute température
ou sous/entre des objets lourds.

Utiliser une prise électrique de 15 A
ou plus et ne pas brancher d’autres
appareils en méme temps.

Brancher d’autres appareils sur la méme
prise électrique pourrait faire surchauffer
cette derniére et provoquer un incendie. Essuyer soigneusement le fiche

électrique si de la poussiére

ou d’autres corps étrangers se
trouveraient sur celle-ci.

Le non-respect de cette consigne peut
provoquer un incendie. 47
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/\ AVERTISSEMENT

Si le cordon d’alimentation est
endommagé, acheter un cordon
de remplacement auprés d’un
représentant du service agréé.
Sinon, un dysfonctionnement ou un
accident peut survenir.

Insérer a fond la fiche électrique dans
la prise.

Le non-respect de cette consigne

peut provoquer un choc électrique,

des courts-circuits, de la fumée ou un
incendie.

Garder la fiche de I’appareil hors de
portée des jeunes enfants.

Ne pas les laisser mettre la fiche de
I'appareil dans leur bouche.

Cela pourrait provoquer un choc
électrique, des courts-circuits ou un
incendie.

Garder la fiche de I’appareil a I’écart
d’objets métalliques et/ou de la
poussiére.

Cette consigne a pour but d’éviter un
choc électrique, des courts-circuits ou
un incendie.

cordon d’alimentation spécifié. Ne
pas utiliser le cordon d’alimentation
pour d’autres appareils.

Cela pourrait provoquer un
dysfonctionnement ou un incendie.

Ne pas utiliser le cuiseur de riz
lorsque le cordon d’alimentation ou
la fiche électrique est endommagé (e)
ou si la fiche est lache dans la prise.
Cela pourrait provoquer un choc
électrique, des courts-circuits ou un
incendie.

Ne pas manipuler la fiche électrique
avec les mains mouillées lors de
I'utilisation.

Ne pas toucher Cela pourrait provoquer un choc

I'appareil avec les 4 :
mains mouillées €l€Ctrique ou des blessures.

O
O
O
O
O

Ne jamais ouvrir le couvercle pendant
la cuisson.
Cela pourrait causer des brdlures.

Ne pas mettre votre visage ou vos

mains prés des évents de vapeur.

Cela pourrait causer des brQlures. Ne
Nepas  jamais laisser de jeunes enfants prés
toucher  jes évents de vapeur.

Ne pas laisser des enfants utiliser le
cuiseur a riz seuls et ne pas utiliser
le cuiseur a riz a proximité de jeunes
enfants.

Cela peut provoquer des brllures, un
choc électrique ou des blessures.

Ne pas immerger le cuiseur a riz dans
I’eau ni I’éclabousser avec de I'eau.
Cela pourrait causer des courts-circuits

Ne jamais plongerou une décharge électrique.
I'appareil dans
I'eau ou tout autre
liquide

/\ AVERTISSEMENT

Ne pas utiliser le cuiseur a riz d’une
maniére non décrite dans le manuel
d’instructions (LIVRE DE CUISINE
fourni).

De la vapeur ou du contenu pourrait jaillir et

causer des brilures ou d’autres blessures.

Exemples :

» Chauffer des ingrédients et des
assaisonnements dans des sachets de
cuisson en plastique, etc.

« Utiliser du papier sulfurisé pour couvrir
les aliments dans le cuiseur a riz.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz sur une
tablette coulissante qui n’a pas une
capacité de charge suffisante.

Sinon, le cuiseur a riz pourrait tomber,
provoquant des blessures, des brdlures
ou un dysfonctionnement.

Vérifier que la capacité de charge est
suffisante avant utilisation.

Ne pas exposer la fiche électrique a
® la vapeur.

Cela peut provoquer un choc électrique

ou un incendie. Lorsque vous utilisez le

cuiseur a riz sur une table coulissante,

veillez a ne pas exposer le fiche
électrique a la vapeur.

Ce cuiseur a riz est a usage

domestique.

Soyez prudent quand vous I'utilisez

dans les environnements suivants :

« Cuisines de magasin/bureau, etc.

* Installations agricoles

* Chambres d’hétel ou environnements
similaires de type hébergement

» Maisons d’h6tes ou environnements
similaires de type hébergement

Ne pas insérer d’objet métallique, tel
que des épingles, des fils, etc., dans
les espaces entre les piéces.

Ceci pourrait provoquer un choc
électrique ou un dysfonctionnement.

Ne pas essayer de modifier le cuiseur
a riz. Tout démontage ou réparation
doit étre exclusivement réalisé par un
Tout démontage technicien autorisé.
estinterdit  Sinon, un incendie, un choc électrique
ou des blessures pourraient survenir.

En cas de dysfonctionnement ou

de panne, arréter immédiatement

d’utiliser le cuiseur a riz.

L'utilisation du cuiseur a riz en présence

d’un probleme peut provoquer un

incendie, un choc électrique ou des
blessures.

Exemples de dysfonctionnement et de

panne :

* Le cordon d’alimentation et/ou la fiche
électrique deviennent anormalement
chauds.

* Le cuiseur a riz dégage de la fumée ou
une odeur de brdlé s’en échappe.

* Le cuiseur ariz est fissuré ou il y a des
pieces desserrées.

* Le récipient intérieur est déformé.

* [l ya d’autres problémes ou anomalies.

Débrancher immédiatement la fiche

électrique de la prise et contacter un

représentant du service agréé pour un
contréle/entretien.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz prés
des murs ou des meubles.

La vapeur et la chaleur peuvent causer
des dommages, une décoloration et/ou
une déformation. Utilisez le cuiseur a riz
au moins 11,8 pouces (30 cm) des murs
ou des meubles. Lorsque vous utilisez le
cuiseur de riz sur une étagére ou dans
un meuble de cuisine, assurez-vous que
la vapeur n’est pas piégée.

Au moins 11,8 pouces (30 cm)

Ne pas utiliser le plateau de cuisson
sans le récipient intérieur.

Cela peut provoquer un incendie, un
dégagement de fumée ou des brdlures.

Veillez a placer la plaque de cuisson
saine par-dessus le plateau de
cuisson. Ne pas placer la plaque de
cuisson saine directement a I'intérieur
du récipient intérieur.

Cela peut provoquer un incendie, un
dégagement de fumée ou des brdlures.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz sur une
surface instable, une table sensible a
la chaleur ou un tapis.

Cela pourrait provoquer un incendie ou
endommager la table ou le tapis.

4
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/\ MISE EN GARDE

Ne pas utiliser le cuiseur a riz dans
un petit espace ou le panneau de
commande est exposé a la vapeur.
La vapeur et la chaleur peuvent
provoquer une déformation du panneau
de commande, et/ou des dommages,
une décoloration, une déformation et/ou
le dysfonctionnement du cuiseur a riz.
Quand vous utilisez le cuiseur a riz sur
une tablette coulissante, étendez-la de
sorte que le panneau de commandes ne
soit pas exposé a la vapeur produite.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz prés
d’une source de chaleur ou d’eau.
Cela peut provoquer un choc électrique,
des courts-circuits, un incendie et/

ou provoquer la déformation ou le
dysfonctionnement du cuiseur a riz.

Ne pas manipuler le récipient intérieur
a mains nues lorsque le cuiseur a

riz est en marche ou immédiatement
apreés la cuisson.

Veillez a utiliser des gants de cuisine
ou autres pour récupérer le récipient
intérieur.

Toucher le récipient chaud peut

Récipient
intérieur

/\ MISE EN GARDE

Ne pas laver le cuiseur de riz en
entier.

Ne lavez pas le corps principal ni ne
versez de |'eau dans le corps principal
ou dans la base. Cela pourrait causer
des courts-circuits ou une décharge
électrique.

Ne pas déplacer le cuiseur a riz
pendant la cuisson.

Cela pourrait provoquer des
déversements de contenu et entrainer
des brdlures.

N’utilisez que le récipient intérieur
congu exclusivement pour ce cuiseur
ariz.

Utiliser tout autre récipient peut
provoquer une surchauffe ou un
dysfonctionnement.

Débrancher
le cordon
d'alimentation

Débranchez la fiche électrique
lorsque I'appareil n’est pas utilisé.
Cela permet d’éviter les blessures,

les brdlures, les chocs électriques, les
courts-circuits ou les incendies causés
par la détérioration de I'isolant.

Ne pas faire la cuisson avec le
récipient intérieur vide.

Cela peut provoquer une surchauffe ou
un dysfonctionnement.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz sur une
plaque de cuisson a induction.

Cela pourrait causer un
dysfonctionnement.

Assurez-vous de tenir la fiche
électrique lorsque vous la retirez
d’une prise.

Sinon, un choc électrique, des courts-
circuits ou un incendie peuvent se
produire.

Ne pas tirer sur le cordon lui-méme.

Faites attention a la vapeur qui
s’échappe lors de I'ouverture du
couvercle.

L'exposition a la vapeur peut causer des
bralures.

@ VL0 0O O

Ne pas
toucher

Ne pas toucher les surfaces a
température élevée pendant ou
immédiatement aprés la cuisson.
Cela pourrait causer des brdlures.

Ne pas utiliser plusieurs appareils
sur la méme prise.
Cela pourrait causer un incendie.

N\

Manipulez le cuiseur a riz avec soin.
Faire tomber le cuiseur a riz ou I'exposer
a un choc violent peut entrainer des
blessures ou un dysfonctionnement du
cuiseur a riz.

Attendez que le cuiseur a riz ait
refroidi avant de le nettoyer.
Toucher les surfaces chaudes peut
provoquer des bralures.

B Suivez les consignes de sécurité
afin d’utiliser votre cuiseur a riz en
toute sécurité.

e Retirez le riz cuit et tous grains de riz restants.
Le non-respect de cette consigne peut causer
des fuites de vapeur ou I'ébullition et le
débordement du contenu. Cela peut provoquer un
dysfonctionnement ou du riz mal cuit.

e Ne pas couvrir le cuiseur a riz {Q\
avec un chiffon ou tout autre ‘
objet pendant la cuisson.

Cela pourrait entrainer une
déformation ou une décoloration du
cuiseur a riz ou de son couvercle.

e Ne conservez pas le riz refroidi dans le cuiseur a riz.
Cela pourrait engendrer des odeurs désagréables.

e |es orifices dont est muni le cuiseur a riz sont
congus pour maintenir un bon fonctionnement et
un bon rendement. Dans de trés rares cas, de
la poussiéere ou des insectes peuvent pénétrer
dans ces orifices et provoquer une défaillance
de l'appareil. Pour éviter ce type de problémes,
prenez quelques mesures de protection, par
exemple en utilisant une feuille insectifuge,
disponible dans certains magasins. La réparation
n’est pas couverte par la garantie en cas de
dysfonctionnement du a ce probléme. Contactez
un représentant de service agréé pour toute
réparation.

Ne touchez pas le bouton d’ouverture
du couvercle lorsque vous portez le
cuiseur a riz.

Cela pourrait provoquer I'ouverture du
couvercle, et entrainer des blessures ou
des brdlures.

Ne pas
toucher

Ne pas utiliser la plateau de cuisson
et la plaque de cuisson saine dans un
d’autres appareils.

Cela pourrait provoquer un incendie ou
des brdlures.

Ve

\_

N
e Respectez scrupuleusement les instructions

suivantes pour éviter que le revétement en

résine fluorocarbonée du récipient intérieur ne

soit rayeé, déformé ou décollé.

* Ne placez pas le récipient intérieur
directement sur une cuisiniére a gaz,
électrique ou a induction, ou encore dans un
four a micro-ondes.

* Ne conservez rien d’autre que du riz blanc ou
du riz blanc sans ringage dans le cuiseur a riz.

* Ne pas utiliser de vinaigre a l'intérieur du
récipient intérieur.

« Utilisez seulement la spatule fournie ou une
spatule en bois.

* Ne pas utiliser d’ustensiles durs ou pointus
tels que des louches, des cuilleres ou des
fouets en métal.

* Ne pas mettre de panier dans le récipient
intérieur.

* Ne placez pas de vaisselle, d'ustensiles durs
ou d’autres objets durs dans le récipient
intérieur.

» Ne pas nettoyer le récipient intérieur avec
des matériaux durs comme des spatules
métalliques ou des éponges a récurer en nylon.

* Ne pas nettoyer le récipient intérieur au
lave-vaisselle.

* Prenez garde de ne pas rayer le récipient
intérieur quand vous y rincez le riz.

Si le récipient intérieur se déforme, contactez

un représentant de service agréé.

J

e Le revétement en résine fluorocarbonée sur le récipient intérieur peut s’user et se décoller a force d’utiliser
I'appareil. Il est sans danger pour 'homme et n’interfére pas avec la cuisson ou la capacité d’isolation

thermique du cuiseur a riz.

En cas de déformation ou de corrosion sur le récipient intérieur, il est conseillé d’acheter un nouveau
récipient intérieur. Contactez un représentant de service agréé pour acheter.
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Noms des pieces et fonctions

. Tableau de commande
Events de vapeur

p
Bouchon vapeur

Afficheur
Affiche le symbole & (curseur
du menu) et I'heure actuelle, etc.

Touches [Hour] et [Min]

Témoin de la minuterie

Utilisé pour régler I'heure

actuelle et régler la Plain (77| ik | short bed la minuterie est activée.

S’allume ou clignote lorsque

fonction Minuterie. B

sweet|Brown|porcoe| 390 | cake

&) |= g3 |

Timer ——Touche [Timer]
Sert a régler la minuterie.

. Bouton du couvercle intérieur ; i
Joint du couvercle Témoin Start

Témoin Keep Warm

intérieur Allumé pendant la cuisson, 2, Allumé quand la fonction
Pas détachable A Couvercle etc. Start Warm Keep Warm est activée.
: ' -1 Touche [Start] Cancel
N'essayez pasdele | [ [S--% ! ) AN
retrer. | === Sert a commencer la cuisson du Touche [Keep Warm/
(VoirP762a77) | __-----"77 { ﬂ riz et des aliments, etc. Cancel]
N Joint de Plaque chauffante Sert a garder le riz au
‘ couvercle \\\\\\3 Touche [Menu] . — chaud et a annuler
Pas détachable. @ Capteur de couvercle Sert & sélectionner le menu de cuisson désiré. I'opération en cours.
N essayez pas « Les surfaces en relief (O () sur les touches [Start] et [Keep Warm/Cancel] sont destinées aux malvoyants.
Couvercle de le retirer. o N J
o Récipient intérieur Ve . . . . . , . .
intérieur — W Vérification des accessoires * Bruit qui ressemble a de I'eau qui bouille (pendant
ety . la cuisson ou la cuisson a la vapeur seulement).
_=a Plateau de cuisson
’__,,—*”' Partie supérieure du boitier Spatule H Pile au lithium
--=Z= Le cuiseur a riz a une pile au lithium. Il stocke I'heure
actuelle et les réglages de minuterie préréglés
/ Poignée méme si la fiche électrique est débranchée
Languette D . q .
g Utiisé pour transporter le t: Ustpéattr‘;'e Plaque de cuisson « Si la pile au lithium est épuisée, « 0:00 »
Loquet du couvercle cuiseur a riz placée sur saine clignotera a I'écran lorsque la fiche électrique est
le cuiseur a rebranchée. Le cuiseur a riz peut toujours cuire
riz normalement, mais I'heure actuelle, les réglages

du couvercle S
Poussez pour ouvrir COOKBOOK

le couvercle ‘ Tasse a mesurer exclusive
Plaque cuisante Capteur central Environ 5,29 oz
Entrée de la

prise de I'appareil

B Pour une premiére utilisation

Lavez le récipient intérieur et les accessoires avant
de les utiliser. (Voir P 75.)

Cordon d’alimentation . L. . .
e B Les bruits émis par le cuiseur a riz
Fiche électrique

(Insérer dans une prise) Les bruits suivants que vous pouvez entendre

pendant la cuisson, la cuisson a la vapeur ou la

fonction Keep Warm sont normaux et n’indiquent

Prise de I'appareil pas un dysfonctionnement :

(Insérer dans une prise de * Cliquetis (C’est le bruit du contrdleur du

l'appareil) microordinateur.)

* Bruit de raclage (C’est le son des piéces de métal
qui se contractent et frottent ensemble a cause de
la chaleur.)

programmeés et la durée écoulée de Keep Warm
sont supprimés lorsque la fiche électrique est
débranchée.

Remarque \

e N’essayez pas de remplacer la pile au lithium
vous-méme.

Pour remplacer la pile au lithium, contactez un
représentant de service agréé.

B Vérification de I’heure actuelle

L’heure est affichée au format de 12 heures. Ajustez
I’heure si celle qui est affichée est incorrecte. (Voir
P 87.)
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Options du menu et fonctions

Disponibilité
de la
fonction
Keep Warm

Disponibilité
Fonctions

dela
minuterie

Plain @) O Cuisson riz blanc (riz a grains longs).
Synchro-Cooking _ O* Cu_lsson du riz et des plats d’accompagnement avec le plateau de
cuisson.
Quick - O Cuisson rapide du riz blanc (riz a grains longs).
Short O @) Cuisson du riz blanc (riz a grains courts).
Mixed - A Cuisson de riz assaisonné.
Sweet - A Cuisson de riz gluant a la vapeur.
Brown o A Quisson de riz brun ou riz brun multigrains (riz brun mélangé a
d’autres grains).
Porridge O A Cuisson du porridge.
Voir P 88 pour les capacités de cuisson
O: Disponible
—: Indisponible

A N'utilisez pas la fonction Keep Warm pour garantir la saveur maximale du riz cuit.
* Retirez le plateau de cuisson du cuiseur a riz avant d’utiliser la fonction Keep Warm.

Remarque \

e Lorsque vous utilisez le menu « Porridge », celui-ci peut devenir pateux si il est maintenu trop
longtemps au chaud. Servez-le dés que possible.

Comment faire du riz délicieux

Choisissez du riz de qualité et un bon

emplacement de conservation.

* Choisissez un riz fraichement poli, brillant et
avec une grosseur de grain uniforme.

» Conservez le riz dans un endroit frais, bien aéré
et a I'abri de la lumiére.

Mesurez soigneusement le riz a I’'aide de
la tasse a mesurer fournie.

1 tasse (remplie a niveau)
contient environ 0,18 L.
Utilisez également la tasse
a mesurer fournie pour le
riz sans ringage.

Rincez le riz rapidement.

Versez le riz dans le récipient intérieur et ajoutez
beaucoup d’eau. Remuez légérement le riz et
jetez I'eau rapidement.

Utilisez de I'eau froide et rincez rapidement le

riz a la main afin que le riz n’absorbe pas I'eau
pleine d’amidon.

Cuisson du riz sans ringage

 Ajoutez du riz sans ringage et de I'eau, puis
remuez bien a partir du fond de sorte que
chaque grain de riz individuel soit immergé dans
'eau. Un simple ajout de I'eau au riz 'empéche
de bien tremper dans I'eau, ce qui pourrait
entrainer une mauvaise cuisson du riz.

« Si 'eau ajoutée devient blanche, il est conseillé
de rincer le riz a fond en remplagant 'eau une
ou deux fois. L'eau qui devient blanche est due
a I'amidon contenu dans le riz et non au son.
Cuire le riz avec son amidon peut conduire a
I'obtention d’un riz brdlé ou mal cuit, ou causer
le débordement du cuiseur a riz.

Ajouter d’autres ingrédients au riz

La quantité totale des ingrédients ne devrait pas
étre supérieure a 2,5 oz (environ 70 g) par tasse
de riz. Mélangez bien les assaisonnements, puis
ajoutez les autres ingrédients par-dessus le riz.
Si d’autres ingrédients doivent étre ajoutés au

riz, veillez a ne pas utiliser plus que la quantité
maximale acceptable (voir le tableau ci-dessous).

Menu Cuiseur de 5,5 Cuiseur de 10
tasses tasses
Mixed 3 tasses 6 tasses
Sweet 3 tasses 5 tasses
Brown 3 tasses 5 tasses

» N'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson
pour ajouter d’autres ingrédients.

m Lisez les pages 57 a 58 pour connaitre
les préparatifs de la cuisson du riz et les pages

59 a 63 pour savoir comment cuire le riz.

* Ajoutez de I'eau avant d’ajouter les ingrédients.
L’ajout de I'eau aprés les ingrédients peut
donner un riz cuit trop ferme.

* Les cas suivants peuvent entrainer un riz mal
cuit ou bralé.

* Ajouter trop d’assaisonnements tels que la
sauce soja, du vin de riz sucré, etc.

* Les assaisonnements se déposent au fond

* Du ketchup ou de la sauce tomate est ajouté (e)

+ D’autres ingrédients sont mélangés au riz

* Lorsque vous ajoutez des ingrédients au -n
porridge, ajoutez de I'eau au riz pour que le a
niveau d’eau apres I'ajout des ingrédients ne =
dépasse pas la limite supérieure du porridge. °8

7

Ajoutez de I’eau selon le type de riz et
votre préférence personnelle.

® Quantité d’eau a ajouter

Si vous ajoutez ou réduisez la quantité d’eau par
rapport a la quantité recommandée, ne modifiez
pas cette quantité de plus du tiers (1/3) d’une
ligne. Cela pourrait faire déborder le contenu.

Echelle graduée (Utilisez I'échelle

Menu graduée sur le récipient intérieur
comme référence.)
Plain Echelle « Plain »
Synchro-Cooking |Echelle « Plain »
Quick Echelle « Plain »
Short Echelle « Plain »
Mixed Echelle « Plain »

Sweet (riz doux) |Echelle « Sweet »

Sweet (riz doux |Entre les échelles graduées/échelles
et riz non gluant) |« Plain » et « Sweet »

Brown Echelle « Brown »
Porridge dur : Echelle « Porridge
Porridge hard. 4 - )
Porridge mou : Echelle « Porridge ¢
soft »

* Lors de la cuisson du riz sans ringage, utilisez
I'échelle « Plain » comme référence, mais
ajoutez un peu plus d’eau (I'eau doit tout juste
recouvrir la ligne de 'échelle graduée utilisée).

* Lors de la cuisson du riz brun germé, du riz
complet, du riz blanc demi-poli, du riz a l'orge
ou du riz multigrain, utilisez I'échelle « Plain »
comme référence.

« Si la quantité d’eau a ajouter est spécifiée sur
le paquet de riz brun germé ou de riz brun
multigrain que vous utilisez, suivez les directives
indiquées et augmentez ou réduisez légerement
la quantité d’eau selon vos préférences.
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Cuisson du riz blanc demi-poli, riz
complet, riz a I'orge, riz brun germé ou
multigrain

* Sélectionnez le menu « Short ».

* Lors de la cuisson du porridge, sélectionnez le
menu « Porridge ».

Cuisson du riz brun ou du riz brun

multigrain mélangé a du riz blanc

* Le riz brun multigrains est un mélange de riz
brun et de multigrains.

* Si le riz a cuire contient plus de riz brun ou de riz
brun multigrain que de riz blanc, sélectionnez le
menu « Brown ».

+ Sélectionnez le menu « Plain » (voir P 54)
pour les éléments suivants :

« il y a une quantité égale de riz brun ou de riz
brun multigrain et de riz blanc

« il y a plus de riz blanc que de riz brun ou de riz
brun multigrain

(Faire tremper le riz brun séparément pendant
1 a 2 heures avant la cuisson.)

Cuisson de multigrains mélangés a du riz
blanc

* La quantité de multigrain ne doit pas dépasser
20 % du volume du riz blanc.

« La quantité maximale acceptable pour la
combinaison de riz blanc et de multigrain est de
4 tasses pour le cuiseur de 5,5 tasses et de 8
tasses pour le cuiseur de 10 tasses.

* Placez le multigrain sur le riz blanc. Les
mélanger pourrait entrainer de mauvais résultats
de cuisson.

* Si le multigrain est trop dur, faites-le tremper
séparément pendant environ 1 heure avant la
cuisson, puis placez-le par-dessus le riz blanc.

* Le multigrain a petits grains, telle que 'amarante,
peut grossir et coller au couvercle intérieur.

Cuisson du multigrain mélangé a du riz

brun

* Assurez-vous de sélectionner le menu
« Brown ».

« La quantité maximale acceptable pour la
combinaison de riz brun et de multigrain est de
3,5 tasses pour le cuiseur de 5,5 tasses et de 6
tasses pour le cuiseur de 10 tasses.

Cuisson de riz a grains courts

* Pour faire cuire du riz a grains courts,
sélectionnez le menu « Short ». Lors de
la cuisson de riz assaisonné avec divers
ingrédients utilisant du riz a grains courts,
sélectionnez le menu « Mixed ». Du riz
croustillant brun foncé peut se former en cuisant
du riz a grains courts. La sélection de n'importe
quel autre menu peut causer le débordement du
contenu ou I'obtention de mauvais résultats de
cuisson.

Avant de cuire le riz

1 Mesurez le riz.

Veillez a utiliser la tasse a mesurer fournie.
Remplir la tasse a mesurer fournie a ras,
soit environ 0,18 L, ce qui correspond a
moins d’'une tasse d’'une tasse a mesurer
ameéricaine normalisée.

Conseils
e Utilisez également la tasse a mesurer fournie
pour le riz sans ringage.

Mesures exactes Mesures inexactes

Remarque \

e Assurez-vous d'utiliser le volume de riz spécifié
(voir le tableau des spécifications en P 88)
pour étre certain que le riz est cuit.
Si d’autres ingrédients doivent étre ajoutés au riz,
voir P 55.

Rincez le riz. (Le riz peut étre

rincé dans le récipient intérieur.)
Pour du riz sans ringcage, voir P 55.

Remarque \

e N'utilisez pas d’eau chaude (plus de 95 °F [35 °C])
pour rincer ou cuire du riz. Cela pourrait donner
des résultats de cuisson insatisfaisants.

e N’appliquez pas trop de force en ringant le riz.
Cela risquerait de déformer le récipient intérieur,
empéchant ainsi le riz de cuire correctement.

Ajustez le niveau d’eau.

Placez le récipient intérieur sur une surface
plane et ajustez le niveau d’eau jusqu’a la
ligne correspondante aux aliments a cuire a
l'intérieur du récipient.

Conseils

e \/érifiez le type de riz et le menu puis ajustez le
niveau d’eau selon vos préférences personnelles.
(Voir les directives en P 55.)

Lors de la cuisson de
3 tasses de riz blanc,
ajustez le niveau d'eau
alaligne « 3 » sur
I'échelle « Plain ».

Porridge
hard soft

4 Essuyez I'eau et le riz, etc.
présents dans le récipient
intérieur.

Extérieur et bord du récipient intérieur

Intérieur du cuiseur a riz

Bouton du couvercle intérieur
Joint du couvercle intérieur

&

Plaque cuisante 7 2220 —Couvercle
SRS intérieur
Loquet du
couvercle
/ Partie supérieure
du boitier

Capteur central

4
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3 Avant de cuire le riz

/N\Mise en garde \

e \eillez a retirer tout riz cuit ou grains de riz
présents sur et autour de la plaque cuisante,
du capteur central, du capteur de couvercle, de
la partie supérieure du boitier et du loquet du
couvercle. (Voir P 77.)

Le riz qui n’est pas enlevé peut empécher le
couvercle de fermer, ce qui permettrait a la
vapeur de s’échapper pendant la cuisson, ou
pourrait entrainer I'ouverture du couvercle et le
débordement du contenu, ce qui pourrait causer
des brdlures ou des blessures.

Placez le récipient intérieur a
'intérieur du cuiseur de riz et

refermez le couvercle.

(1) Tournez légérement le récipient intérieur
vers la gauche et la droite de sorte a le
placer bien a plat.

(2) Fermez le couvercle.

(2) Fermez le

Assurez-vous
couvercle.

que le couvercle
intérieur est fixé

Récipient

\kv g intérieur

rTne———
(1) Posez le récipient
intérieur dans le

cuiseur ariz.
\

Remarque \

6 Branchez le cordon d’alimentation.

/

(1) Insérez la fiche.

L'appareil s’allume et le symbole 4 clignote.

Plain [¥7>! Quick | short | Miced
B3
Oy g

Sweet‘Brown‘Porridge élg(‘)’ﬁ ‘ Cake

e Assurez-vous que le récipient intérieur est placé
solidement dans le cuiseur a riz.

e \eillez a ne toucher aucune touche de
fonctionnement lorsque vous fermez le couvercle.

Remarque \

e Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le
témoin.

Keep
Warm

Cancel

4Comment cuire le riz

Appuyez sur la touche [Menu]
pour déplacer a vers le menu
désiré.

A chaque pression de la touche [Menul],

le menu sélectionné change dans l'ordre
indiqué ci-dessous.

Le symbole s clignote pendant que le menu
est sélectionné.

Synchro- . .
Cooking Quick ‘ Short ‘Mlxed

Plain

o

0. JC

Sweet‘Brown‘Pom‘dge ég’(‘)"li ‘ Cake

U

. Synchro- . .
Plain = Cooking = Quick =» Short = Mixed
E Slow j

Cake ¢= 2} #= Porridge ¢=Brown ¢ Sweet

* Il n'est pas nécessaire d’appuyer sur la touche
[Menu] si le menu désiré est déja sélectionné.

Remarque \

e Lorsque le menu « Quick » est sélectionné, le temps
de cuisson est plus court et le riz cuit peut étre
Iégérement plus ferme par rapport au menu « Plain ».

Si vous sélectionnez le menu
« Porridge », utilisez les touches
[Hour] et [Min] pour régler le

temps de cuisson désiré.

« A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmente de 5 minutes. A
chaque pression de la touche [Min], la durée
de cuisson diminue de 5 minutes.

* Le temps de cuisson peut étre programmé entre
40 et 90 minutes par incréments de 5 minutes.

Augmente —- Hour | Min—— Diminue de
de 5 min. 5 min.

* Le réglage par défaut est de 60 minutes.
Ajustez la durée comme vous le souhaitez.

Appuyez sur la touche [Start].

Le témoin de démarrage s’allume.
La cuisson démarre.

Le cuiseur a riz émet un bip court et un

bip long lorsque le menu « Plain » est

sélectionné et un bip long lorsque d’autres

menus sont sélectionnés.

Plain ‘

iﬁfﬂﬁ;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

B

0.

Sweet ‘

Brown‘Porridge‘ éloot‘)ﬁ ‘ Cake

4
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4 Comment cuire le riz

Directives sur les temps de cuisson

. . - Menu Plain Synchro-Cooking Quick Short
Dimension du cuiseur
Cuiseur de 5,5 tasses 32 243 min 37 248 min 24 a 36 min 43 a 58 min
Cuiseur de 10 tasses 32 246 min 46 a 58 min 24 2 42 min 44 3 59 min
) ) N Menu Mixed Sweet Brown
Dimension du cuiseur
Cuiseur de 5,5 tasses 31 a46 min 35 a 46 min 68 a 86 min
Cuiseur de 10 tasses 32 a 55 min 42 a 57 min 68 a 86 min

* Les temps ci-dessus indiquent la durée restante avant la fin de la cuisson a la vapeur lorsque le riz n’a pas
été laissé dans I'eau et que la fonction de minuterie n’est pas programmée. (Tension : 120 V, Température

ambiante : 73,4 °F [23 °C], Température de I'eau : 73,4 °F [23 °C], Niveau d’eau : Normal)

* Les temps de cuisson varient Iégérement selon la quantité de riz a cuire, le type de riz, le type et la quantité
des ingrédients utilisés, la température ambiante, la température de I'eau, la quantité d’eau, la tension
électrique, et si la minuterie est utilisée ou non, etc.

5Une fois que le riz a fini de cuire

Le temps restant a la cuisson
a la vapeur s’affiche apres le

début de processus de cuisson.
Jusqu’a la fin de la cuisson a la vapeur,
le temps restant s’affiche et s’écoule par
incréments de 1 minute.
* Le temps de cuisson a la vapeur varie selon
le menu sélectionné.

Plain Sgg‘&:;‘;‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

_
Ready in —
q

L~

"o

Sweet’Brown‘Porridge glg(‘)’ii ‘ Cake

1 Quand le riz a été cuit

La fonction Keep Warm est automatiquement
activée.

Le témoin Keep Warm s’allumera et I'heure
actuelle s’affichera.

Le cuiseur a riz émet 8 bips sonores (bips

longs).
Plain iﬁ:i‘l?g‘ Quick ‘ Short ‘Mixed
) [ [ g
1 f {
- e’ e
Sweet‘Brown‘Porn‘dge él(?s’i’( ‘ Cake
Arrét

Keep
Warm

Cancel

* Pour le porridge, appuyez sur la touche [Keep
Warm/Cancel] et servez-le dés que possible.

« Si des ingrédients ont été ajoutés lors de
I'utilisation du menu « Porridge » ou qu’un
temps de cuisson plus long est requis,
etc., appuyez simplement sur les touches
[Hour] et [Min] avec le témoin Keep Warm
allumé pour régler le temps de cuisson
supplémentaire, puis appuyez sur la touche
[Start]. Le temps de cuisson peut étre
prolongé jusqu’a 15 minutes par incréments
de 1 minute, pour un maximum de 3 fois.
Remuez bien le riz bien avant d’appuyer sur
la touche [Start].

2 Remuez et égrainez le riz une fois cuit.
Remuez et égrainez le riz dés que la cuisson
est terminée.
« Utilisez un gant de cuisine pour tenir le
récipient intérieur.

0¥ vy
0
)
000 0 %%0
CLNEE
oV ¢,
oy

La condensation
s’accumule

ici (partie
supérieure du
boitier).

Récipient intérieur

Remarque \

e Assurez-vous d’essuyer I'eau chaude qui aurait
pu s’accumuler sur la partie supérieure du boitier
ou qui pourrait couler sur I'extérieur du cuiseur a
riz lorsque le couvercle est ouvert immédiatement
apreés la cuisson ou pendant que la fonction Keep
Warm est activée.

Lorsque vous avez fini d’utiliser

le cuiseur ariz...

] Assurez-vous d’appuyer sur la
touche [Keep Warm/Cancell.

K O
ee
Warr%

Cancel

Remarque \

e Si la fiche électrique est débranchée sans
annuler la fonction Keep Warm, le cuiseur a
riz ne fonctionnera pas la prochaine fois qu'il
sera allumé.

2 Débranchez la fiche électrique et la

fiche de I'appareil.
(1) Débranchez la
fiche électrique. _—
&1/
N

(2) Débranchez EF%

la fiche de I'appareil.

3 Nettoyez le cuiseur a riz (voir P 75

a 80).

4
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6 Utilisation de la fonction de minuterie

2

Plain (2797 Quick short | mixed
PN
1
"l':'{q © Timer — 5
L

4.6 —[H=our| Minl M |
sweet [Brownfporrdge 3% | cake )
© Keoep
Start Menu Warm
Cancel

3

©0000000000000000000000000000000000000000000000000 0

Fonction minuterie
Le temps total de cuisson peut étre préréglé.

» Sélectionnez [Timer] et réglez I'heure de fin
de cuisson souhaitée. L’heure du début de la
cuisson est automatiquement ajustée de sorte
que la cuisson se termine a I'heure que vous avez
préprogrammeée.

* Les réglages de la minuterie programmée sont
conservés dans la mémoire du cuiseur.

Remarque \

e Exemple : Si[Timer] est réglé sur 11:30, la
cuisson se terminera a 11:30.

Branchez le cordon
d’alimentation.

2 Vérifiez I’heure actuelle.

Plain [¥77°" Quick | Short | Mixed

Cooking
Clignote g g
aC

Sweet‘Brown‘Porridge élgg/;/( ‘ Cake

« Voir P 87 pour connaitre la procédure de
réglage a I'heure actuelle.

Appuyez sur la touche [Menu]
pour sélectionner le menu
désiré.
Le symbole A clignote pendant que le menu
est sélectionné.

Plain ?g:;:ﬁ;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed
Clignote g
e |

- -’

Sweet‘Brown‘Porridge‘ ég’(‘)"é ‘ Cake

C

* Il n'est pas nécessaire d’appuyer sur la
touche [Menu] si le menu désiré est déja
sélectionné.

Si vous sélectionnez le menu
« Porridge », utilisez les touches
[Hour] et [Min] pour régler le

temps de cuisson désiré.

« A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmente de 5 minutes. A
chaque pression de la touche [Min], la durée
de cuisson diminue de 5 minutes.

* Le temps de cuisson peut étre programmé
de 40 a 90 minutes par incréments de 5
minutes.

Augmente —- Hour| Min—— Diminue de 5
de 5 min. min.

* Le réglage par défaut est de 60 minutes.
Ajustez la durée comme vous le souhaitez.

Appuyez sur la touche [Timer].
Le témoin de la minuterie clignote.

Plain ?:)g];:l;(;‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

By

Gt
Ler

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élggi’( ‘ Cake

* L’heure précédemment programmée
s’affiche. Il n’est pas nécessaire de régler a
nouveau la minuterie lors du réglage de la
fonction Minuterie en méme temps.

Remarque \

e La fonction minuterie n’est pas disponible dans
les cas suivants.
* Lorsque le menu « Synchro-Cooking »,
« Quick », « Mixed », « Sweet », « Slow Cook »
ou « Cake » est sélectionné
* Lorsque « 0:00 » clignote sur I'afficheur
e Sile tétmoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le
témoin. (La minuterie n’est pas disponible lorsque
le témoin Keep Warm est allumé.)
e Le riz peut devenir noir et croustillant lorsque le
réglage de la minuterie est prolongé. Si cela pose
probléme, rincez soigneusement le riz.

Directives de réglage de la minuterie pour chaque menu

(Le tableau suivant peut également étre utilisé
pour du riz sans ringage.)

Menu Directive de réglage de la minuterie
Plain 50 minutes ou plus
Short 1 heure ou plus
Brown 1 heure et 30 minutes ou plus
Porridge Temps de cuisson + 2 minutes ou plus

* Lorsque I'heure préréglée est inférieure a la
directive de réglage de la minuterie, la cuisson
peut ne pas étre terminée a I'heure préréglée.

B Les bruits émis par le cuiseur ariz

e Si le cuiseur a riz n'est pas utilisé dans les 30
secondes apres avoir appuyé sur la touche
[Timer], le cuiseur a riz émettra 2 bips (bips
courts).

e Si vous appuyez sur la touche [Timer] lorsque la
minuterie du cuiseur a riz n'est pas disponible, le
cuiseur émettra 2 bips (bips courts).

g

Utilisez les touches [Hour] et
[Min] pour régler I’heure de fin

de cuisson souhaitée.

Appuyez sur la touche [Hour] pour régler
I'neure en incréments de 1 heure et sur la
touche [Min] pour les régler en incréments de
10 minutes.

Maintenez la touche correspondante
enfoncée pour changer I'heure plus
rapidement.

4

Plain ‘Synchro-

P N

Quick ‘ Short ‘Mixed

sieduel

dgel Slow
h Sweet‘Brown‘Porndge‘ Cook ‘ Cake

Remarque \

e Ne réglez pas la minuterie pour une cuisson
dépassant 12 heures, vous risqueriez de gater le

rz.

Appuyez sur la touche [Start].

Le témoin de la minuterie s’allume et la
minuterie est maintenant réglée.

Le cuiseur a riz émet un bip court et un
bip long lorsque le menu « Plain » est
sélectionné et un bip long lorsque d’autres
menus sont sélectionnés.

. |Synchro- . .
Plain ‘Cooking‘ chk‘ Short ‘Mlxed Marche

P N
g

Sweet‘Brown‘Porridge EI&\)’;/( ‘ Cake

C

« Si vous faites une erreur ou si vous voulez
réinitialiser la minuterie, appuyez sur la
touche [Keep Warm/Cancell et répétez la
procédure de I'étape 3 de la P 62.
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7Maintenir le riz au chaud

Le go(t et la brillance du riz blanc (riz sans ringage)
peuvent étre conservés.

Le cuiseur a riz passera automatiquement a la
fonction de maintien au chaud lorsque la cuisson
est terminée.

B Désactiver la fonction Keep Warm

Appuyez sur la touche [Keep

Warm/Cancel].
Le témoin Keep Warm s’éteint.

Kee|
WarrEl

Cancel

B Redémarrer la fonction Keep
Warm

Appuyez sur la touche [Keep

Warm/Cancel].
Le témoin Keep Warm s’allume et reste
allumé tant que ce réglage est activé.

B Maintenir une petite quantité de
riz au chaud

Récupérez le riz au centre du récipient intérieur et
servez dés que possible.

B Pendant que le cuiseur ariz est
sur Keep Warm

Le témoin de maintien au chaud est allumé lorsque
la fonction Keep Warm du cuiseur a riz est activée.

W Vérification de Keep Warm écoulé

Maintenez la touche [Hour] enfoncée pour afficher
la durée de Keep Warm écoulée lorsque la fonction
Keep Warm est activée. La durée écoulée est
affichée en incréments de 1 heure.

Si le riz a été maintenu au chaud depuis plus de 12
heures, le temps sur 'afficheur clignotera jusqu’a
atteindre 24 heures.

Plain [¥77%" Quick | short | Mixed

Hour| Min Ay
- ry
L
% Sweet‘Brown‘Porridge gg’gﬁ’( ‘ Cake

Remarque \

e Evitez les utilisations suivantes de la fonction de
maintien au chaud car elles pourraient entrainer
la formation d’odeurs inhabituelles, provoquer la
sécheresse, la décoloration ou la perte du riz cuit,
ou causer la corrosion du récipient intérieur :

« Utiliser la fonction Keep Warm avec du riz froid

* Ajouter plus de riz froid au riz maintenu au
chaud

« Laisser une spatule dans le récipient intérieur
pendant la fonction Keep Warm du riz

« Utiliser la fonction Keep Warm avec la fiche
électrique débranchée.

« Utiliser la fonction Keep Warm pendant plus de
12 heures

* Maintenir au chaud une quantité de riz inférieure
a la quantité minimale de riz requise
Cuiseur de 5,5 tasses : 1 tasse
Cuiseur de 10 tasses : 2 tasses

« Utiliser la fonction Keep Warm pour autre chose
que du riz blanc (y compris le riz sans ringage)

» Garder au chaud une boule de riz avec un trou
au milieu

Assurez-vous d’enlever ce qu’il reste de riz cuit

ou de grains de riz collés sur le rebord supérieur

du récipient intérieur ou sur les joints du cuiseur
pour éviter de faire sécher et décolorer le riz,

de provoquer des odeurs et de faire coller le riz

en cours de cuisson. Sinon, le riz en cours de

cuisson peut sécher, se décolorer, dégager des
odeurs et coller.

e Pour le porridge, appuyez sur la touche [Keep
Warm/Cancel] et servez-le dés que possible. Le
porridge laissé dans le cuiseur a riz peut devenir
pateux lorsque de I'eau sur le couvercle intérieur
s’égoutte. Servez-le des que possible.

e Servir le plus t6t possible, surtout lorsque le
cuiseur a riz est utilisé dans des climats froids ou
des températures ambiantes élevées, etc.

8 Cuisson simultanée de riz et de plats d'accompagnements

Le plateau de cuisson peut étre utilisé pour cuire du
riz et des plats d’accompagnement simultanément.

Reportez-vous au COOKBOOK fourni pour plus de

détails et de recettes.

Remarque \

e N'utilisez pas de quantités d’ingrédients supérieures
a celles indiquées dans le COOKBOOK.

Cela pourrait entrainer un débordement ou donner
des résultats de cuisson du riz insatisfaisants.

e | es ardmes peuvent étre transférés sur le plateau de
cuisson et le plateau de cuisson sain lors de la cuisson
avec des ingrédients aux couleurs et/ou ardbmes
puissants.

e N'utilisez pas d’ustensiles pointus tels que des
couteaux de cuisine, des couteaux de table ou
des fourchettes a I'intérieur du plateau de cuisson
et de la plaque de cuisson saine.

Lors de l'utilisation de la plaque

de cuisson saine

Le fait de placer la plaque de cuisson saine
fournie sur la plateau de cuisson réduit I'huile
dans les ingrédients a cuire pour obtenir des
plats plus sains.

Elle est notamment utile pour faire cuire des
plats a base de viande.

Comment placer la plaque de cuisson saine

Plaque de cuisson
saine

Plateau de cuisson

Précautions d’utilisation de la plaque de

cuisson saine

e \eillez a placer la plaque de cuisson saine
par-dessus le plateau de cuisson. Ne placez
pas la plaque de cuisson saine directement
a lintérieur du récipient intérieur sans la
plateau de cuisson.

e N'utilisez pas la plaque de cuisson saine
dans d’autres appareils. Cela pourrait
provoquer un incendie ou des brdlures.

e N'utilisez pas le plateau de cuisson sain
pour les plats suivants car le contenu
pourrait déborder : plats mijotés plats a
base d’ceufs, desserts tels que puddings,
gateaux, etc.

Pour profiter de plusieurs cuissons simultanées
Précautions a prendre pour les ingrédients a placer
sur le plateau de cuisson
e Suivez les instructions pour remplir le plateau,
répartir et espacer les ingrédients afin que la
vapeur agisse uniformément.
Remplissez la plateau de cuisson jusqu’a la
position indiquée ci-dessous.
* Ingrédients solides :

Jusqu’a cette ligne

e Ne laissez pas les ingrédients couvrir les trous
du plateau de cuisson.
Ne laissez pas les ingrédients couvrir ces trous.
Trou A
/&1 \
L
% \

e
f/?/ﬁ\i

o N'utilisez qu'une petite quantité d’ingrédients
liqguides comme de I'eau ou de la sauce étant
donné qu'il faut du temps pour chauffer une
grande quantité de liquide.

e Si du lait ou de la creme fraiche se trouve
écrémé pendant I'utilisation, remuez bien.

o N'utilisez qu'une petite quantité d'ingrédients
levants tels qu'un mélange a crépes (environ 1/3
de la plateau de cuisson). Soyez prudent avec
le nombre d'ceufs utilisés car ils augmentent de
volume. Il est recommandé de ne pas ajouter plus
de 2 ceufs pour le cuiseur a 5,5 tasses, ou plus de
3 ceufs pour le cuiseur a 10 tasses. Cependant, le
nombre d’ceufs peut étre ajusté en fonction de la
quantité d’ autres ingrédients a ajouter et de la taille
des ceufs.

e Coupez les légumes-racines en fines tranches
car les faire cuire prend du temps.

e Seule la cuisson a la vapeur est possible avec le
plateau de cuisson.

Si la chaleur nest pas suffisante pendant la cuisson
en suivant les suggestions ci-dessus, transférez les
ingrédients dans un autre récipient, et réchauffez-les
en utilisant un appareil tel qu'un four micro-ondes. (Ne
pas placer le récipient intérieur, le plateau de cuisson
ou le plateau de cuisson saine au micro-ondes.)
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Cuisson simultanée de riz et de plats d’accompagnements

Préparez les ingrédients et
placez-les dans le plateau de

cuisson.

« Etalez les ingrédients entiérement sur la
plateau de cuisson au lieu de les empiler les
uns sur les autres. L'empilement d’'ingrédients
pourrait entrainer un débordement ou
donner des résultats de cuisson du riz
insatisfaisants.

~

Remarque \

e \oir P 65 lors de I'utilisation de la plaque de
cuisson saine.

Faites les préparatifs
nécessaires pour la cuisson du
riz (voir P 57).

Remarque \

e \oir le tableau ci-dessous pour connaitre la
quantité de riz pouvant cuire en méme temps que
d’autres aliments. Ne dépassez pas la quantité
d’aliments maximale et minimale indiquées. Cela
pourrait entrainer un débordement ou donner des
résultats de cuisson du riz insatisfaisants.

Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 10 tasses

Maximum Minimum Maximum Minimum

2 tasses 1 tasse 4 tasses 2 tasses

Placez le plateau de cuisson a
intérieur du récipient intérieur
et refermez le couvercle.

(1) Tournez légérement le récipient intérieur
vers la gauche et la droite de sorte a le
placer bien a plat.

(2) Insérez le plateau de cuisson.

(3) Fermez le couvercle.

Plateau de
cuisson

Récipient
intérieur

Remarque \

e Assurez-vous de ne pas placer le plateau de
cuisson a l'intérieur du récipient intérieur.

e Assurez-vous que le plateau de cuisson repose bien
dans le récipient intérieur (il ne doit pas étre incling).

4 Branchez le cordon d’alimentation.

Fiche électrique

Remarque \

Appuyez sur la touche [Start].
Le témoin de démarrage s’allume et la
cuisson simultanée démarre.

Plain SC{:;E:%‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

_

o.aC

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élggf( ‘ Cake

Marche

C

e Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur la
touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le témoin.

Appuyez sur la touche [Menu]
pour sélectionner le menu

« Synchro-Cooking ».
Le symbole A clignote pendant que le menu
est sélectionné.

Plain ?:)gnoj:;z‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

-

BM | | g

Sweet‘Brown‘Pom’dge‘ ég’(\)'t/( ‘ Cake

C

Remarque \

Retirez le plateau de cuisson
puis remuez pour égrainer le riz.

e N’ouvrez pas le couvercle du cuiseur pendant la
cuisson. Cela pourrait empécher les aliments de
cuire correctement.

7 Une fois la cuisson terminée,
le cuiseur a riz émettra 8 bips
sonores (bips longs).

Le témoin Keep Warm s’allume.

Plain [377°" Quick | short | Mixed

[ o g

e

" Slow
Sweet‘Brown‘Porrldge‘ Cook ‘ Cake

Arrét

Keep
Warm

Cancel

Remarque \

o Ne laissez pas le plateau de cuisson dans le cuiseur
ariz lorsque la fonction Keep Warm est activée.

e Soyez prudent lorsque vous enlevez le plateau de
cuisson apres la cuisson, car il est chaud.

e N'inclinez pas le plateau de cuisson lors de son
retrait. Ne tenez pas le support central.

Le bouillon ou d’autres aliments pourraient se
renverser et causer des brdlures.

e Une fois le plateau de cuisson retiré de 'appareil, ne
le remettez pas dans le récipient intérieur.

Cela pourrait gater le riz ou nuire au fonctionnement
du maintien au chaud.

e |l est possible que du bouillon déborde sur le riz si
vous faites cuire des ingrédients ayant tendance a
libérer beaucoup de liquide, d’huile ou de graisse,
ou qui augmentent de volume pendant le chauffage,
(comme les ceufs).

Utilisez une cuillére pour servir les
aliments cuits dans un plat. Veillez
a ne pas renverser de liquide
recueilli au bas de la plaque de
cuisson saine.

Cuisson sans riz

La cuisson peut étre effectuée en ajoutant de
'eau dans le récipient intérieur.
Voir « Cuisson a la vapeur » (P70 a 71).
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90uisson lente

Préparez de la soupe et des plats mijotés avec
facilité. Reportez-vous au COOKBOOK fourni pour
plus de détails et de recettes.

La nourriture est d’abord portée a quasi ébullition
et la chaleur est ensuite abaissée pour laisser
mijoter. La température est ensuite abaissée pour
laisser mijoter. Cette réduction progressive de la
température améliore la saveur des aliments et
empéche I'évaporation des liquides méme s’ils sont
chauffés pendant une longue période.

Remarque \

e Faites preuve de prudence quand vous préparez
des plats autres que ceux décrits dans le
COOKBOOK, car ils peuvent déborder.

e Mélangez bien les ingrédients avant la
cuisson pour éviter que les assaisonnements
s’accumulent au fond du récipient intérieur.

e Laissez refroidir avant de cuire lorsque vous
mijotez des aliments dans un bouillon.

e Ajoutez de I'amidon en fin de cuisson.

e Ajustez la quantité de produits en pate tels que
les gateaux de péate de poisson car ils grossissent
avec la chaleur.

e Ajoutez des ingrédients qui peuvent facilement
déborder (comme le lait) une fois la cuisson
terminée et ne les chauffez pas plus de 5
minutes. L'ajout de ces ingrédients au début peut
les faire déborder.

I Préparez les ingrédients.

2 Ajoutez les ingrédients dans le
récipient intérieur et refermez le
couvercle.

Remarque \

e Utilisez I'échelle graduée « Plain » a l'intérieur du
récipient intérieur comme référence. Utiliser plus
que la quantité maximale d’liment acceptable (voir
le tableau ci-dessous) peut entraver I'ébullition
ou causer un débordement. Assurez-vous de
ne pas utiliser moins que la quantité minimale
d’aliments requise, car cela pourrait aussi causer

un débordement du contenu.

Echelle « Plain »
Cuiseur de 5,5 tasses Cuiseur de 10 tasses
Maximum Minimum Maximum Minimum
5,50umoins| 2ouplus | 8oumoins | 3 ou plus

3 Branchez le cordon d’alimentation.

Remarque \

o Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur la
touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le témoin.

Utilisez la touche [Menu] pour

sélectionner le menu « Slow Cook ».

Le symbole A clignote pendant que le menu
est sélectionné.

Plain ‘?g;:ﬁ;‘ Quick‘ Short ‘Mixed

(Zait
ey wm
~7 —==

Sweet‘Brown‘Pom’dge‘ glé’(‘)"li ‘ Cake

C

5 Utilisez les touches [Hour] et
[Min] pour régler la durée de

cuisson souhaitée.

A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmente de 5 minutes. A
chaque pression de la touche [Min], la durée
de cuisson diminue de 5 minutes.

Le temps de cuisson peut étre programmé de
5 a 180 minutes par incréments de 5 minutes.

Plain ‘?g;:?g‘ Quick ‘ Short | Mixed

'-

it
owm
~ — G
Sweet‘Brown‘Porridge‘ élgcm | Cake

ol

“am

6 Appuyez sur la touche [Start].
Le témoin de démarrage s’allume et la
cuisson commence.

« Ready in » apparait sur I'afficheur.

. |Synchro-
Plain ‘Cooking

W-Ready in -

Quick ‘ Short ‘ Mixed

it
Ll wm
~ —

Sweet‘Brown‘Porn‘dge glggii ‘ Cake

Remarque \

e N’ouvrez pas le couvercle du cuiseur pendant la
cuisson. Cela pourrait empécher les aliments de
cuire correctement.

Une fois la cuisson terminée,
le cuiseur a riz émettra 8 bips
sonores (bips longs).

Le témoin Keep Warm s’allume et « Oh »
s’affiche.

Plain ‘Synchro-

Cooking

Quick ‘ Short | Mixed

il

i

v

LA

o] S
Sweet‘Brown‘Porndge ngii ’ Cake

Arrét

Keep
Warm

Cancel

* Si un temps de cuisson plus long est
nécessaire, réglez le temps de cuisson
supplémentaire désiré. Appuyez sur les
touches [Hour] et [Min] pour régler le temps
de cuisson supplémentaire et appuyez
sur la touche [Start] avec le témoin Keep
Warm allumé. Le temps de cuisson peut
étre prolongé jusqu’a 30 minutes, pour un
maximum de 3 fois.

Remarque \

e Si un temps de cuisson plus long est nécessaire,
n’appuyez pas sur la touche [Keep Warm/
Cancel] avant d’'augmenter la durée de cuisson.
Vous risqueriez d’éteindre le témoin Keep Warm
et de ne pas pouvoir effectuer une cuisson
supplémentaire. Si vous avez appuyé sur la
touche [Keep Warm/Cancel] par erreur, effectuez
la procédure suivante.

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur
une serviette ou un chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et laissez refroidir 'appareil et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur dans le cuiseur

ariz.
4. Répétez la procédure a partir de I'étape 4 en
P 68.

Lorsque la cuisson est terminée ...

] Assurez-vous d’appuyer sur la
touche [Keep Warm/Cancel].

2 Débranchez la fiche électrique et la
fiche de I'appareil.

3 Nettoyez le cuiseur a riz (voir P 75
a 80).

Remarque \

e Lorsque la cuisson est terminée, les aliments
sont automatiquement maintenus au chaud
et le temps de Keep Warm écoulé est affiché
par incréments horaire a partir de la premiére
heure (« 1 ») et jusqu’a 6 heures (« 6h »).
Une fois que les 6 heures de maintien au
chaud se seront écoulées, « 6 » clignote sur
I'afficheur.

e Ne pas utiliser la fonction Keep Warm de
fagon continue pendant plus de 6 heures,
car certains aliments risquent de perdre leur
saveur.
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0 Cuire a la vapeur des aliments dans le plateau de cuisson

Vous pouvez également effectuer une cuisson a
la vapeur en ajoutant de I'eau dans le récipient
intérieur sans cuire de riz.

1 Ajouter les ingrédients dans le
plateau de cuisson.

2 Ajoutez de I’eau dans le
récipient intérieur, insérez le
plateau de cuisson a l'intérieur
et fermez le couvercle.

Reportez-vous a la directive suivante pour
connaitre la quantité d’eau a ajouter.
* Cuiseur de 5,5 tasses : 3,5 tasses (21 0z)
» Cuiseur de 10 tasses : 4,5 tasses (28 0z)

Placez le plateau
de cuisson.

Utilisez la tasse a
mesurer fournie
avec l'appareil pour
ajouter de I'eau.

Remarque \

e Assurez-vous d’ajouter une quantité d’eau
appropriée dans le récipient intérieur. Ne laissez
pas le récipient intérieur étre a court d’eau et
évitez que le plateau de cuisson soit immergé
pendant la cuisson a la vapeur.

Plateau de cuisson

LN

—

| %
T
\ ——Eau

3 Branchez le cordon d’alimentation.

Remarque \

e Si le témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur

la touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le
témoin.

6

Utilisez la touche [Menu] pour

sélectionner le menu « Slow Cook ».
Le symbole s clignote pendant que le menu
est sélectionné.

Plain [¥7e] Quick | short | Mixed

(it
weey wm
~F —=

. Slow
Sweet‘Brown‘Pomdge‘ Cook ‘ Cake

C

Appuyez sur les touches [Hour]
et [Min] pour régler la durée de

cuisson a la vapeur désirée.

A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmente de 5 minutes. A
chaque pression de la touche [Min], la durée
de cuisson diminue de 5 minutes.

Le temps de cuisson a la vapeur peut étre
réglé de 5 a 60 minutes.

Plain ‘iﬁ'lfﬂ'n‘;‘ Quick ‘ Short | Mixed

)

M
A

‘-n

J
Lowm
~ G
Sweet‘Brown‘Porridge‘ gloo(;'ﬁ | Cake

Appuyez sur la touche [Start].

Le témoin de démarrage s’allume et la
cuisson a la vapeur commence.
« Ready in » apparait sur I'afficheur.

Plain ‘SC{.";E:;‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

w Ready in —

it
Ll wm
) ammmm—

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg’f( ‘ Cake

Remarque \

e N’ouvrez pas le couvercle du cuiseur pendant la
cuisson. Cela pourrait empécher les aliments de
cuire correctement.

Une fois la cuisson a la vapeur
terminée, le cuiseur ariz
émettra 8 bips sonores (bips
longs). Le témoin de démarrage
s’éteindra.

Le témoin Keep Warm s’allumera et « Oh »
s’affiche.

Plain if:ﬂ?g‘ Quick ‘ Short | Mixed

il
i

hd

L4

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élc?c‘)'ﬁ | Cake

Arrét

Keep
Warm

Cancel

* Pour prolonger la cuisson des aliments a la
vapeur, utilisez les touches [Hour] et [Min]
pour régler un temps de cuisson a la vapeur
supplémentaire, puis appuyez sur la touche
[Start]. Le temps de cuisson peut étre prolongé
jusqu’a 30 minutes, pour un maximum de 3 fois.

/N\Mise en garde \

* Attention a ne pas vous br(ler par la vapeur
ascendante en ouvrant le couvercle.

Remarque \

e Assurez-vous d’ajouter de I'eau pour obtenir plus
de vapeur afin d’empécher le récipient intérieur
de s’assécher.

e Si un temps de cuisson a la vapeur plus long est
nécessaire, n'appuyez pas sur la touche [Keep
Warm/Cancel] avant d’augmenter la durée de
cuisson a la vapeur. Vous risqueriez d’éteindre le
témoin Keep Warm et de ne pas pouvoir effectuer
une cuisson a la vapeur supplémentaire. Si vous
avez appuyeé sur la touche [Keep Warm/Cancel]
par erreur, effectuez la procédure suivante.

1. Retirez le récipient intérieur et ajoutez de I'eau.
Pour la quantité d’eau, voir I'étape 2 en P 70.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et laissez refroidir 'appareil et le récipient

intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur dans le cuiseur
a riz.

4. Répétez la procédure a partir de I'étape 4 en
P 70.

8 Retirez le plateau de cuisson.

» Soyez prudent lorsque vous enlevez le
plateau de cuisson apreés la cuisson, car il
est chaud.

» Servez la nourriture des que la cuisson a la
vapeur est terminée. Si elle n’est pas retirée
immeédiatement du cuiseur a riz, elle risque
de devenir molle et humide.

* N’inclinez pas le plateau de cuisson lors de
son retrait. Le bouillon ou d’autres aliments
pourraient se renverser et causer des
brdlures.

Lorsque la cuisson a la vapeur
est terminée ...

] Assurez-vous d’appuyer sur la
touche [Keep Warm/Cancel].

K O
ee
Warr%

Cancel

2 Débranchez la fiche électrique et la
fiche de I'appareil.

3 Nettoyez le cuiseur a riz (voir P 75
a 80).
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0 Cuire a la vapeur des aliments dans le plateau de cuisson ] Faire des gateaux

B Directives des temps de cuisson a la vapeur Les recettes de gateaux se trouvent dans le Remarque
P P COOKBOOK fourni. Silo e a < \vv o |
- " Temps . . . e Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur la
g3 QUi approximatif Conzslepeulk anlkeen &k vars 2 \ touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le témoin.
) R N N . Effectuez quelques petites entailles a LU e L
Poulet 1 filet (1/2 & 3/4 Ibs [200 & 300 g]) 25230 min o auroe e . R - Appuyez sur la touche [Menu] pour
P e Ne faites pas de gateaux non décrits dans le sélectionner le menu « Cake »
SBS filets de 3/4 po (2 cm) ou moins COOKBOOK fourni, car ils risquent de ne pas Le symbole 4 clignote pendant que Ie-men
. s aE N N N . ‘épaisseur ; y [ u u
Poisson blanc 2a3filets (5,0a7,00z[1504200g]) |20 a 25 min Veillez a I'envelopper dans du papier C‘f"‘?. correctement. e - est sélectionné.
aluminium e N'utilisez pas de quantités d’ingrédients supérieures loynchro] - )
5310 T3 12 10e 1100 2 a celles indiquées dans le COOKBOOK. Cela Plin (¥t Quick| Short | Mived
Crevette 2030 g])morceaux (142 s[100a 1454 20 min Cuire & la vapeur dans les carapaces pourrait faire déborder le contenu.
5 X . it
Carottes ;0302 ]r;10rceaux (7.0a 11,00z (2004 30 a 40 min Coupez en petits morceaux , . , = ."_' M :I':.I
9 1 Préparez les ingrédients. - Q
Pommes de terre I?:geor;?ggg geégot%]:;’ morceaux (9,0 & 30 a 40 min Coupez en petits morceaux Sweet’Brown‘Porridge‘ é'gg;g ‘ Cake §
Patates douces Taille moyenne, 1 morceau (7,08 11,0 |30 5 40 min Coupez en petits morceaux 2 Versez la pate dans le récipient Y
0z [200 a 300 g]) . gz s
Boulettes de viand Réparti sgalement dans | interieur.
ouleties ae viande N 5 . epartissez egalement aans le
(réchauffage) 8 a 15 morceaux 20225 min plateau de cuisson
* Ne remplissez pas le plateau de cuisson du cuiseur de 5,5 tasses a une hauteur supérieure & 1 1/5 po 3 Enlevez ’air de la péte. r
(3 cm) ou a une hauteur de 1 1/2 po (4 cm) pour le cuiseur de 10 tasses. La nourriture risquerait de toucher
le couvercle, ce qui la rendrait humide et molle.
. o o Appuyez sur les touches [Hour]
* Ne laissez pas les ingrédients obstruer le trou du couvercle intérieur. R \ t IMi 2all la durée d
* Les temps de cuisson a la vapeur ci-dessus ne sont qu’une indication. Le temps requis varie en fonction de A2 e [ m] pOIUI_' r,eg er la duree de
la température, de la qualité et de la quantité des ingrédients. e Enlevez I'air de la pate en soulevant le récipient QUISSOH de_swee. ’
« |l faudra peut-&tre plus de temps pour cuire a la vapeur en fonction de la qualité de la cuisson des aliments. intérieur d’environ un pouce du comptoir et en A chaque pression de la touche [Hour], la durée
 Ajoutez de I'eau pour empécher le récipient intérieur de s’assécher. En régle général, il n’y aura pas assez le laissant tomber plusieurs fois. Assurez-vous de cuisson augmente de_5 m|nute§. A chague
; . R . . pression de la touche [Min], la durée de cuisson
d’eau pour prolonger la cuisson a la vapeur. de placer un chiffon sur le comptoir avant de le diminue de 5 minutes
« La viande, le poisson, etc. peuvent durcir quand ils sont cuits & la vapeur trop longtemps. Si la cuisson a la faire pour éviter que le récipient intérieur ne se Le temps de chauffe peut étre réglé de 5 a 80
vapeur de courte durée ne fonctionne pas bien, coupez les aliments en plus petits morceaux avant de les déforme ou ne s’endommage. minutes.
cuire. Plain (377 Quick | short | Mixed
» Enveloppez toujours le poisson et les aliments similaires dans du papier d’aluminium lors de la cuisson a la .. R .
vapeur. Sinon, le contenu du plateau de cuisson peut déborder. Placez le récipient intérieur a Hour| Min -~
intérieur du cuiseur de riz et a3 wm
refermez le couvercle. w hs
(1) Tournez légérement le récipient intérieur Sweet | Brown|Porridge| 290 | Cake
vers la g_auc‘he et la droite de sorte a le Appuyez sur la touche [Start].
placer bien a plat. Le témoin de démarrage s'allume et la cuisson commence.
(2) Fermez le couvercle. « Ready in » apparait sur I'afficheur.
As§grez-vou§ qE‘e, le couvercle Plain z{;:fz;o" Quick ‘ Short|Mixed
intérieur est inséré correctement. 9
(2) Fermez le W»Ready in T
couvercle. .:'-:' M
w4
Sweet‘Brown‘Porridge‘ gg(‘)’;i | Cake
\\
Récipient
intérieur
5 Branchez le cordon d’alimentation.
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] Faire des gateaux

Une fois la cuisson terminée,
le cuiseur a riz émettra 8 bips

sonores (bips longs).
Le témoin Keep Warm et « 0 » sur I'afficheur
clignoteront.

Plain ‘Synmro" Quick ‘ Short ‘Mixed

Cooking
[ —
i wm

hd

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg’f( ‘ Cake

Arrét

Keep
Warm

Cancel

(1) Ouvrez le couvercle et insérez un cure-
dent au centre du gateau. (Le gateau est
prét si le cure-dent en ressort propre.)
 S'il y a de la pate sur le cure-dent, appuyez sur

la touche [Hour] pour régler le temps de cuisson
supplémentaire puis appuyez sur la touche [Start]
lorsque Le témoin Keep Warm clignote. (Le
temps de cuisson peut étre prolongé jusqu'a 15
minutes, pour un maximum de 3 fois.)

Remarque \

e N’appuyez pas sur la touche [Keep Warm/Cancel]
avant de prolonger le temps de cuisson. Le témoin
Keep Warm s’éteindra alors et il sera impossible
d’effectuer une cuisson supplémentaire. Si vous
avez appuyeé sur la touche [Keep Warm/Cancel]
par erreur, effectuez la procédure suivante.

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur
une serviette ou un chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et laissez refroidir 'appareil et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur dans le cuiseur
ariz.

4. Sélectionnez le menu « Cake » et réglez le
temps de cuisson supplémentaire.

(2) Retirez la récipient intérieur et le gateau
du cuiseur a riz. Sortez délicatement le
gateau du récipient intérieur et laissez-le
refroidir.

Remarque \

e Ne manipulez pas le récipient intérieur a mains
nues si le cuiseur a riz a récemment fonctionné.
Veillez a utiliser des gants de cuisine pour
récupérer le récipient intérieur. Vous risquez de
vous briller en touchant directement le récipient
intérieur.

e Retirez le gateau dés que la cuisson est
terminée. Un gateau laissé dans le cuiseur a riz
peut devenir détrempé lorsque de I'eau sur le
couvercle intérieur s’égoutte.

Une fois la préparation du gateau
terminée...

] Assurez-vous d’appuyer sur la touche
[Keep Warm/Cancel].

Kee
Warr’?'n

Cancel

2 Débranchez la fiche électrique et la
fiche de I'appareil.

3 Nettoyez le cuiseur a riz (voir P 75
a 80).

2 Nettoyage et entretien

Tout autre travail d’entretien non listé dans ce manuel doit étre réalisé par un technicien
autorisé.

Il est recommandé de nettoyer le cuiseur a riz le jour méme de son utilisation pour qu'il reste propre et pour
éliminer toutes les odeurs qui restent de la cuisson des aliments ou des gateaux. (Voir P 80.)

Remarque \

e Avant de procéder au nettoyage, débranchez la fiche électrique et laissez le cuiseur a riz, le récipient intérieur,
le couvercle intérieur et le bouchon vapeur refroidir.
e Gardez toujours le récipient intérieur et le couvercle propres pour prévenir la corrosion et I'apparition d’odeurs.

e Ne nettoyez pas le cuiseur a riz ou ses pieces avec du diluant, des produits nettoyants, de I'eau de javel, un -
chiffon jetable, des éponges en métal, une éponge a récurer en nylon ou un objet similaire. a
e Nettoyez chaque piéce séparément. S
e Ne nettoyez pas le cuiseur a riz ou ses composants au lave-vaisselle. Cela pourrait entrainer une déformation "o
ou une décoloration du cuiseur a riz et/ou de ses piéces. Q
e | orsque vous nettoyez le cuiseur a riz avec du détergent, n'utilisez qu’un liquide vaisselle doux, (congu pour (7]

la vaisselle et les ustensiles de cuisine.)
Rincez soigneusement les piéces car le détergent restant sur celles-ci pourrait causer une détérioration et/ou
une décoloration.
L'utilisation de détergents autres que des détergents doux peut provoquer une décoloration, de la corrosion, etc.
e Utilisez une éponge ou un chiffon doux.
e N’enlevez pas les joints.

B Pieces a nettoyer aprés chaque utilisation

(1) Nettoyez a I'aide d’une éponge douce imbibée
d’eau du robinet ou d’eau tiéde.

(2) Essuyez I'’eau avec un linge sec et séchez toutes
les piéces complétement.

Remarque \
e Cela pourrait endommager le revétement en résine
fluorocarbone.
L Plateau de
Récipient intérieur - T ST o
cuisson \7 Ne nettoyez pas le récipient intérieur avec le coté
\///[ abrasif d’'une éponge a récurer pour gros travaux.

e Ne pas faire la vaisselle a 'intérieur du récipient intérieur.
Aussi, ne pas placer le récipient intérieur a I'envers sur
le dessus de la vaisselle, etc., pour le sécher. Cela peut
endommager le revétement a base de résine fluorocarbonée
ou causer son écaillage.

S|

Tasse a mesurer

cuisson saine

Spatule

e Ne plongez pas la tasse a mesurer et la spatule dans de I'eau
chaude. Cela pourrait les déformer.
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2 Nettoyage et entretien

Bouchon vapeur
(Démontez en 2 parties.
Voir P 78)

Le bouchon de vapeur peut étre rince.

(1) Nettoyez a I'aide d’une éponge douce imbibée
d’eau du robinet ou d’eau tiéde.

(2) Essuyez immédiatement I’eau avec un linge sec et
puis faites sécher.

Remarque \

e Evitez de faire ce qui suit, car le bouchon de vapeur peut se
déformer.
* Rincage a I'eau chaude
» Trempage dans I'eau
» Ringage pendant que le bouchon est chaud immédiatement
apres la cuisson
e Assurez-vous de nettoyer le bouchon de vapeur aprés la
cuisson avec du riz multigrain (par exemple amarante, orge,
etc.). Dans le cas contraire, le bouchon de vapeur risque de
se boucher, forgant le couvercle a ne pas s’ouvrir et le riz a
ne pas cuire correctement.
Essuyez I'eau a I'aide d’un chiffon sec immédiatement apres
avoir nettoyé le bouchon a vapeur. Sinon, des gouttes d’eau
peuvent laisser des marques sur le bouchon de vapeur.

B Pieces a nettoyer dés qu’elles deviennent sales

Couvercle intérieur
=

(1) Nettoyez a I'aide d’une éponge douce imbibée
d’eau du robinet ou d’eau tiéde.

(2) Essuyez I'’eau avec un linge sec et séchez
complétement le couvercle intérieur.

Joint du couvercle intérieur
Nettoyez le joint sur le couvercle intérieur.

Remarque \

e Assurez-vous de retirer tout riz cuit ou grains de riz restants sur
le couvercle intérieur. Le riz qui reste sur le couvercle intérieur
peut empécher le couvercle de fermer, ce qui permettrait a la
vapeur de s’échapper pendant la cuisson, ou pourrait entrainer
I'ouverture du couvercle et le débordement du contenu, ce qui
pourrait causer des brdlures ou d’autres blessures.

e Assurez-vous de nettoyer le couvercle intérieur apres la cuisson
du riz avec du riz multigrain (par exemple amarante, orge,
etc.). Sinon, le couvercle intérieur risque de se boucher, ce qui
poserait un probleme pour ouvrir le couvercle et le riz pourrait
ne pas cuire correctement.

e Essuyez soigneusement le couvercle intérieur a I'aide d’'un
chiffon sec apres le nettoyage afin qu'il n’y ait plus d’humidité
dans les petits espaces. Sinon, des gouttes d’eau peuvent
laisser des marques sur le couvercle intérieur.

e S'il reste des traces, faites tremper le couvercle intérieur dans
de l'eau tiéde.

PI hauffant N Intérieur et extérieur du cuiseur a riz
aque chauttante % Jointde  Mouillez une serviette ou un chiffon, essorez I'excés
\/\/_couvercle d’eau, puis essuyez.
@) Capteur central
Partie Retirez le restant de riz cuit, de grains de riz etc.
supérieure / S'il est difficile de retirer le riz du capteur, utilisez du papier de
du boitier — Capteur de

verre disponible dans le commerce (environ #320), puis mouillez

L( Y \ couvercle une serviette ou un chiffon, essorez I'excés d’eau et essuyez.
ELIJ?g:rfzte \\\r@/ Autour de la partie supérieure du boitier et du loquet
\/ du couvercle :';'
Capteur Retirez le restant de riz cuit, de grains de riz etc. Q
Loquet du ral =
couvercle centra Remarque \ g
e Ne laissez pas d’eau pénétrer a l'intérieur du cuiseur a riz. )

Cordon d’alimentation Essuyez-le avec un chiffon sec.

Remarque \

e Ne trempez pas ni n’éclaboussez le cordon d’alimentation
avec de 'eau. Ceci pourrait entrainer des courts-circuits,
un choc électrique ou un dysfonctionnement.

Retirer et fixer le couvercle intérieur

H Retirer le couvercle intérieur Bouton du couvercle intérieur

Soulevez le bouton du couvercle
intérieur et retirez le couvercle
intérieur.

B Fixation du couvercle intérieur

Insérez fermement les languettes
gauche et droite du couvercle
intérieur dans la rainure.

(1) Insérez les
languettes.

(2) Appuyez sur le couvercle jusqu’a

Languette

Rainure
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2 Nettoyage et entretien

Remarque \

e Ne tirez pas sur le joint du couvercle ou sur le joint du
couvercle intérieur. Il ne peut pas étre recollé une fois

enlevé.
Si le joint de couvercle ou le joint de couvercle

intérieur se détache, contactez un représentant du
service agrée.

Couvercle intérieur

Couvercle

Joint de couvercle

N’enlevez pas le joint.
N’appuyez pas ni tirez trop
fort sur le joint. La vapeur
risquerait de s’échapper
et de provoquer un
dysfonctionnement.

Retirer et fixer le bouchon de vapeur

B Retrait du bouchon de vapeur

(1) Insérez des doigts dans le cran situé
dans le couvercle et soulevez et retirez
le bouchon a vapeur.

=
=—————r——Bouchon vapeur

Remarque \

e Soyez prudent lorsque vous retirez le bouchon de
vapeur immeédiatement apres la cuisson, car de la
condensation chaude s’y est accumulée.

(2) Faites pivoter le bouchon dans le sens
antihoraire pour aligner le marquage sur le
bouchon avec le symbole de déverrouillage.

Le symbole de déverrouillage est indiqué sur le
couvercle du bouchon.

Couvercle de bouchon Symbole de déverrouillage

=L .
(=

Tournez le bouchon
jusqu’a ce qu'il s'arréte.  Marquage

(3) Soulevez et retirez le couvercle du bouchon.

SN

Remarque \

e Ne retirez pas le joint ou le joint torique du
bouchon. Remettez le joint ou le joint torique en
place s'il se détache. Assurez-vous que le sens
du joint sur le bouchon est correct.

Mouillez le joint torique s'il est difficile de le fixer.

e Veillez & bien mettre en place les joints, etc. avant
d’utiliser le cuiseur a riz. Sinon, la vapeur risque
de s’échapper et d’'empécher la cuisson des
aliments.

Joint—’:'V)

2D

Bouchon —L&e=A )

Couvercle de bouchon

Joint torique

B Fixation du bouchon a vapeur

(2) Faites pivoter le bouchon dans le
sens horaire et alignez le marquage
sur le bouchon avec le symbole de
verrouillage.

Le symbole de verrouillage est indiqué sur le
couvercle du bouchon.

(1) Alignez et ajustez les attaches de
I'unité du capuchon avec les crans du
couvercle du capuchon, comme indiqué

Tournez le bouchon
jusqu’a ce qu'il s'arréte.

4

sieduel

Il'y a trois crans et trois attaches chacun.
Marquage Symbole de verrouillage

(3) Fixez-le solidement au cuiseur a riz.

Nettoyage de la plaque cuisante

Des gouttes d’eau peuvent tomber du couvercle pendant la cuisson et salir la surface de la plaque cuisante.
Cela n’affecte pas les performances du cuiseur a riz, cependant, il convient de nettoyer la plaque cuisante
selon la procédure suivante si nécessaire :

(1) Ajoutez une petite quantité de
créme nettoyante disponible
dans le commerce sur une
éponge a récurer en nylon et
enlevez les taches de la plaque
cuisante.

(2) Essuyez la plaque cuisante
avec une feuille d’essuie-tout
ou un chiffon humide.

¢ Plaque cuisante
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2 Nettoyage et entretien

Eliminer les odeurs

La procédure suivante devrait étre effectuée aprés chaque cuisson, ou si des odeurs deviennent

problématiques.

Remarque \

e Soyez prudent avec le cuiseur a riz, le récipient intérieur, le plateau de cuisson et le plateau de cuisson
saine pendant le nettoyage car ils peuvent étre chauds et peuvent causer des brilures.

W Cuiseur ariz

Ne pas placer le plateau de cuisson a l'intérieur du
récipient intérieur.

(1) Remplissez le récipient intérieur a
environ 80% avec de I’eau, sélectionnez
le menu « Plain » et appuyez sur la
touche [Start].

(2) Appuyez sur la touche [Keep Warm/
Cancel] lorsque le témoin Keep Warm
s’allume.

Remarque \

e Siles odeurs deviennent un probléme, ajoutez de
I'acide citrique (environ 0,71 oz) a I'eau pour une
désodorisation plus efficace.

S'’il y a des problemes avec I'élimination des
odeurs, contactez un représentant de service
agrée.

(3) Nettoyez le récipient intérieur, le
couvercle intérieur et le bouchon de
vapeur avec un liquide vaisselle doux,
puis rincez-les suffisamment a I’eau.

(4) Laissez sécher le cuiseur a riz et toutes
ses piéces dans un endroit bien aéré.

W Plateau de cuisson et plaque de
cuisson saine

Plongez le plateau de cuisson et la plaque de

cuisson saine dans de I'eau chaude et laissez-les

tremper pendant environ 1 heure. Rincez bien a
'eau apres.

3 Le riz ne cuit pas correctement

Vérifiez les points suivant si vous rencontrez des problémes avec la cuisson du riz :
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Vérifiez les points suivants s'’il y a des problémes avec les aliments cuits simultanément en utilisant la plateau

de cuisson.

Cause

Probléme

Francais

La fiche de I'appareil a-t-elle été
retirée ouy a-t-l euunepanne | @ | @ | @ ® o L ES
de courant pendant la cuisson ?
Les aliments ont-ils été cuits
conformément aux précautions 0
a prendre avec les ingrédients a e o 0 ® 6 6 06 06 06 06 06 0 0
placer sur le plateau de cuisson ?
Un menu autre que le menu
« Synchro-Cooking » a-tilét¢ | @ | @ | @ (BN BX BN BN NN BE BN BE NN B
utilisé ?
La quantité acceptable de riz
cuit était-elle maximale ou moins| @ | @ | @ [ AN BN BN BN BN BN BN BE NN BF
que la quantité minimum ?
Est-ce que les ingrédients ont
été inégalement répartis dans le [ BN BN BN BN BN BE BN BN ) 8
plateau de cuisson ?
Avez-vous utilisé
plus d’ingrédients et
d’assaisonnements que la [ AKX BK J [ BN BN BN BN B BE BN BE BN BFj
quantité indiquée dans le
COOKBOOK ?
0
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.qv d a o o
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paisserie ne fonctionnent pas correctement

5 La cuisson, 2 cuisson  a vapeur et a fonction ge

Vérifiez les points suivant si vous rencontrez problémes avec la cuisson des aliments ou des gateaux.

Causes possibles

Probléme
e DO pa
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O e 0 ee
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Pour les problémes éventuels non répertoriés, contactez un représentant de service agréé.

6 Dépannage

Vérifiez les points suivants avant de demander des réparations.

Symptéme

Le riz n’est pas du tout cuit.
La nourriture n’est pas cuite du tout.

Causes possibles

La fiche de I'appareil est-elle
correctement branchée a I'entrée de
la prise du cuiseur a riz et la fiche
électrique est-elle branchée dans
une prise ?

Mesure a prendre

Assurez-vous de brancher la fiche
de l'appareil a I'entrée de la prise de
I'appareil et |a fiche électrique a une
prise.

Page (s) de
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58

Le riz n’est pas completement
cuit apres le temps de cuisson
programme.

La touche [Start] a-t-elle été pressée ?

La fonction Minuterie peut étre réglée
uniquement si la touche [Start] est
pressée.

59

Est-ce que I'afficheur indique la
bonne heure actuelle ?

Réglez I'horloge a I'heure actuelle.

87

4

Consultez la P 81 « Le temps de cuisson est trop long » et prenez les

mesures nécessaires.

81

Lorsque I'heure préréglée est inférieure a la directive de réglage de la
minuterie, la cuisson peut ne pas étre terminée a I'heure préréglée.

63

La minuterie ne peut pas étre réglée.

Est-ce que « 0:00 » clignote sur
I'afficheur ?

Réglez I'heure actuelle avant de
régler 'heure de programmation.

siedue.

87

Le menu « Synchro-Cooking », « Quick », « Mixed », « Sweet », « Slow
Cook » ou « Cake » a-t-il été sélectionné ?
La fonction minuterie n’est pas disponible pour ces fonctions de menu.

63

Lafficheur est embué.

Est-ce que la surface extérieure du
récipient intérieur est mouillée ?

Essuyez la surface extérieure avec
un chiffon sec.

Y a-t-il riz cuit ou des grains de riz
collés sur les joints ou le bord du
récipient intérieur, etc. ?

Enlevez tout le riz restant.

57,

80

Il est possible d’entendre des bruits
pendant la cuisson, la cuisson a la
vapeur ou lorsque la fonction de
maintien au chaud est activée.

Entendez-vous un bruit de cliquetis ?

C’est le bruit du contréleur du microordinateur. Il ne s’agit pas d’'une

anomalie.

Entendez-vous un bruit de grattage ?

C’est le bruit de pieces de métal qui se rétractent et frottent ensemble a
cause de la chaleur. Il ne s’agit pas d’'une anomalie.

53

Avez-vous entendu un bruit qui fait penser a de I'eau qui bout ? (Pendant
la cuisson ou la cuisson a la vapeur seulement.)

Il ne s’agit pas d’'une anomalie.

53

Avez-vous entendu un bruit
complétement différent de ceux
mentionnés ci-dessus ?

Contactez un représentant de
service agréé pour demander des
réparations.

Le cuiseur a riz émet 2 bips (bips
courts) lorsque la fonction Minuterie
est activée.

Le cuiseur a riz émet un signal sonore si aucune action n’est effectuée
dans les 30 secondes environ aprés avoir appuyé sur la touche [Timer].
Toutefois, la fonction Minuterie peut étre réglée sans interruption.

63

De I'eau ou du riz a pénétré dans le
corps principal du cuiseur a riz.

L'eau ou le riz qui se trouve a I'intérieur du corps principal peut entrainer
des anomalies. Contactez un représentant de service agréé pour

demander des réparations.

Lorsque I'heure est programmée, le

fait d’appuyer sur les touches [Hour]
ou [Min] ne permet pas d’accéder au
mode de réglage de I'heure.

Vous ne pouvez pas régler le temps pendant la cuisson lorsque la fonction
Keep Warm est activée ou lorsque la fonction minuterie est en cours

d’utilisation.

87

Le témoin Keep Warm clignote.

Le menu « Cake » est-il sélectionné ?

La fonction Keep Warm ne peut
pas étre réglée lorsque le menu

« Cake » est sélectionné. Le gateau
deviendra collant s'’il est oublié.
Servez-le dés que possible.

64,
74

« 12 » clignote sur I'afficheur lorsque
vous appuyez sur la touche [Hour]
pendant que la fonction Keep Warm
est activée.

Est-ce que la fonction Keep Warm a été utilisée de fagon continue pendant

plus de 12 heures ?

Aprés que la fonction Keep Warm a fonctionné pendant plus de 12 heures,

« 12 » clignotera sur I'afficheur.

64

85
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6 Dépannage

Symptome

« 6 » clignote quand la fonction
Keep Warm est activée.

Causes possibles

Mesure a prendre

La fonction Keep Warm a-t-elle été utilisée de fagon continue pendant plus
de 6 heures une fois la cuisson terminée ?

Une fois que les 6 heures de maintien au chaud se seront écoulées, « 6 »
clignotera sur I'afficheur. (Utiliser la fonction Keep Warm pendant plus de 6

heures)

Page (s) de
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« 0:00 » clignote sur I'afficheur
quand la fiche électrique est
branchée.

L'heure actuelle, les réglages
préprogrammes de la minuterie, et le
temps de Keep Warm écoulé sont-ils
perdus lorsque la fiche électrique de
I'appareil est rebranchée ?

La pile au lithium est épuisée,
cependant, une cuisson normale
peut étre effectuée.

Contactez un représentant de
service agréé pour faire remplacer la
pile au lithium.

53

Les touches [Keep Warm/Cancel]
et [Timer] ont été pressées
simultanément.

Réglez 'horloge a I'heure actuelle.

87

La condensation s’accumule dans la
partie supérieure du boitier.

De la condensation peut s’accumuler dans la partie supérieure du boitier
immédiatement aprés la cuisson du riz ou lorsque la fonction Keep Warm
est activée, mais il ne s’agit pas d’'un dysfonctionnement. Essuyez le partie
supérieure du boitier a I'aide d’un chiffon sec lorsque de la condensation

s’accumule.

61

Rien ne se passe quand vous
appuyez sur une touche.

La fiche de I'appareil est-elle
correctement branchée a I'entrée de
la prise du cuiseur a riz et la fiche
électrique est-elle branchée dans
une prise ?

Assurez-vous de brancher la fiche
de I'appareil a I'entrée de la prise de
I'appareil et la fiche électrique a une
prise.

58

Est-ce que le témoin Keep Warm est
allumé ?

Appuyez sur la touche [Keep Warm/
Cancel] pour désactiver la fonction
Keep Warm, puis essayez I'opération
a nouveau.

58

Le couvercle ne se ferme pas ou
s’ouvre pendant la cuisson.

Du riz cuit ou des grains de riz se
trouvent-ils sur le partie supérieure
du boitier et sur le joint du couvercle
intérieur, ou autour du bouton
d’ouverture du couvercle ?

Enlevez tout le riz restant.

Le couvercle intérieur est-il placé
dans le cuiseur a riz ?

Placez le couvercle intérieur.

57,
75

77

Il'y a une odeur de plastique.

De telles odeurs peuvent se produire lors de la premiére utilisation du
cuiseur a riz, mais elles devraient disparaitre avec le temps.

Il'y a des rayures ou des ondulations
sur des piéces en plastique.

Ces rayures et ces ondulations sont produites pendant le moulage de la
résine. Elles n’affectent en rien le fonctionnement du cuiseur a riz.

La nourriture colle au couvercle
pendant la « Synchro-Cooking »

(cuisson simultanée).

Lorsque vous cuisez des ingrédients qui augmentent de volume pendant la
cuisson, certains d’entre eux peuvent coller au couvercle intérieur. Si cela
pose probléme, réduisez la quantité d’ingrédients.

65

Si cette indication apparait

Afficheur

apparait a I'écran.

Un code commengant par la lettre « E »

Mesure a prendre

Il'y a un risque de dysfonctionnement. Débranchez le fiche électrique

et contactez un représentant de service agréé pour demander des

réparations.

Page de
référence

Piéces en plastique

Les piéces en plastique qui sont exposées a la chaleur ou la vapeur peut se détériorer avec le temps.
Dans ce cas, contactez un représentant de service agréeé pour obtenir des pieces de rechange.

Configuration de I’heure actuelle

L'heure actuelle est affichée au format de 12 heures. Le cuiseur a riz a une pile au lithium intégrée, et il peut
stocker I'heure actuelle et les réglages de programmation prédéfinis ainsi que la durée écoulée de Keep

Warm, méme quand la fiche électrique est débranchée.

L’heure ne peut pas étre définie lorsque les opérations suivantes sont en cours d’exécution :
» Pendant la cuisson, lorsque la fonction Keep Warm est activée, I'heure préréglée est définie, la fonction de minuterie est

utilisée et pendant le temps de cuisson supplémentaire
* Quand « Porrige », « Slow Cook » ou « Cake » est sélectionné

B Exemple : Changer I’heure actuelle de « 9:30 » a « 9:35 »

1 Branchez le cordon
d’alimentation.

2 Affichez le mode de réglage de

I’heure.

Appuyez sur la touche [Hour] ou [Min]. ©®
s’allume.

. |Synchro-| . "
Plain Cooking‘ Quick ‘ Short ‘Mlxed

(@R, Marche

h Sweet‘Brown‘Porridge Sow ‘ Cake

, M
Réglage de I’heure actuelle. 3
» Réglez I'heure a l'aide de la touche [Hour] et =
les minutes avec la touche [Min]. 0

* Maintenez la touche correspondante 2
(7

enfoncée pour changer I'heure plus
rapidement.

* Appuyez sur la touche [Menu] apres avoir
réglé I'heure actuelle pour terminer la
procédure de réglage de I'heure actuelle.

Synchro-| . .
COOking‘ Qulck| Short ‘Mlxed

Q)
M ':'.:':
il

Sweet’Brown‘Pom’dge| g&‘)’;’( ‘ Cake

¥

Plain ‘Sy"mm" Quick ‘ Short | Mixed

Plain

Cooking
S
| g T

. Slow
Sweet ‘Brown‘Porndge‘ Cook CTe

@ s’éteint.

C

« Pour annuler le réglage de I'heure, appuyez
sur la touche [Keep Warm/Cancel].
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Caractéristiques

Dimension du cuiseur

Cuiseur de 5,5 tasses

Cuiseur de 10 tasses

Source d’alimentation

120 V ~ 60 Hz

Puissance nominale (W)

671

934

Plain

1a5,5 tasses
[5,29 a 29,10 oz]

2 a 10 tasses
[10,58 a 52,91 oz]

Synchro-Cooking

1 a2 tasses

2 a4 tasses

g [5,29 a 10,58 0z]) [10,58 a 21,16 oz]
B |Quick 1a5,5 tasses 2a10 tasses
=t [5,29 a2 29,10 oz] [10,58 a 52,91 oz]
& |short 124 5,5 tasses 2 a 10 tasses
Q. )

: [5,29 a 29,10 o0z]) [10,58 a 52,91 oz]
& [Mixed 1 a3 tasses 2 4 6 tasses

2 [5,29 a 15,87 0z] [10,58 a 31,74 oz]
; Sweet 1 a 3 tasses 2 a5 tasses

= [5,29 a 15,87 0z] [10,58 a 26,48 oz]
§ Brown 1 a 3,5 tasses 2 a 6 tasses

& [5,29 a 18,52 0z] [10,58 a 31,74 oz]
X |Porridge  |hard 0,5 a 1 tasses 0,5 a 2 tasses

[2,65 a 5,29 oz] [2,65 a 10,58 0z]
soft 0,5 tasse 0,5 a 1,5 tasses
[2,65 0z] [2,65 a 7,94 oz]

Dimensions Largeur

11,2 (28,6 cm)

12,3 (31,4 cm)

extérieures Profondeur 13,6 (34,7 cm) 15,0 (38,1 cm)
(pouces)* Hauteur 9.5 (24,2 cm) 10,3 (26,2 cm)
Poids (0z)* 141,2 (4,0 kg) 172,9 (4,9 kg)
Longueur du cordon (pouce)* 35,4 (0,9 m) 35,4 (0,9 m)

* Valeurs approximatives

Remarque \

e Une tasse pleine de riz blanc pese environ 5,29 oz (150 g).
e [ ’horloge peut fonctionner plus rapidement ou plus lentement d’environ 30 a 120 secondes par mois en
fonction de la température ambiante et de I'environnement de fonctionnement.

En cas de panne de courant ou si la fiche de 'appareil est débranchée

Si une panne de courant se produit, le cuiseur a riz reprendra ses fonctions normales une fois que le courant
est rétabli.

Indiquez quand la panne
de courant se produit

Lorsque la minuterie est  |La minuterie reprend son fonctionnement (si la panne de courant dure longtemps et que I'heure

Une fois que le courant est rétabli

activée actuelle a dépassé la durée prédéfinie, le cuiseur a riz commencera a cuire immédiatement).
Pendant la cuisson Le cuiseur a riz reprend la cuisson.
Pendant la fonction Keep

Warm Si la panne de courant dure longtemps, le maintien au chaud est annulé.

Une panne de courant peut empécher le riz de cuire correctement ou la température peut chuter pendant que
la fonction Keep Warm est activée, selon les conditions.

Achat de piéces non durables et d’accessoires optionnels

Les joints sont des piéces consommables. Bien que leur degré d’usure varie selon les conditions d’utilisation,
ces joints s’use inévitablement avec I'usage. Pour les taches et les odeurs tenaces ou des dommages graves,
contactez un représentant de service agréé.

Le revétement de résine fluorocarbone du récipient intérieur peut s’user et se décoller en cas d'utilisation
prolongée. (Voir P 51.)
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Synchro-Cooking |"Plain; K7k 2ZIE
Quick "Plainy FI/KEZIE
Short "Plaini KK EZIE
Mixed Plain, B/KEZIE
Sweet (#&3K) FSweet) BKEZIE
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HEK KR RS
(LRS- SESERRBREA KT 1 ~ 2 I\ -
EEFDRAKE - BETRE )

HEFIEMA B — R AR

AR B RNEEHTER RN 2R ©
HRE BB EERE A 5.5 8 1 44F
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o FERIERE R MAFERIT] ~ NI
X FEFRHMEEE ©

{5 PR {2 R s R 2% Ly
HEBARIRO R AR R B I AE R 2R | -+ BT
EIES RIS - X EEREIONE -
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o TR MR MIEHORAERIER LR -
BEERARBEBERER

o FOEHME M EERRERIEZRIE RS
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2. TRERE - B 1008 » S alEREERE

3. BRERIBRAEES

4. 1P 1208 4 BRI IE

8 AR R

s RRRIHRIEER - FEEREESE -
o« REEERFR - BULE © RAREFEY

A REG R ZE MR ORE R

« EUHRHEERES - FFEREREER - LRETE

mHBAERE o

] BIET [Keep Warm/Cancel] #

K O
ee
Warrel

Cancel

2 WTEBRERE - B TARES
3 EEER (BEP.117~121)
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10 EENEENEES RS ETERESE

B EERRIRER B RN COOKBOOK i o 6 T [Menu] # - &£ "Cake, &
HERBEEE REEEY Note \ B
P3N 1R (1/2-3/4 lbs [200-300 g]) 25-30 >4 Bl o BREIREAET  aZEEiE .
‘WJ&EE3/4§DTJ (ZCm) L}(—FE"J:%H ° [ ] gﬁ *ﬁ*%ﬁﬁMjCOOKBOOK_t*E\B%EH"JEﬂ% ’ J’X Plain S’:f}?’ Quick | Short | Mixed
E%% ,%\):‘l 2'3):|I (50'70 0oz [‘[ 50-200 g]) 20-25 ﬁﬁi ﬁ%\ﬁ%ﬁﬂ%%&%{?ﬁﬁi% o %ﬁ;ﬁ‘k‘%tﬁ%uﬂiﬂm E"J%}K% ° \ Cooking ‘ ‘
B 6-10R (1/4-1/2 Ibs [100-200 gJ) 15-20 88 BREE ¢ f%‘k%%%gﬁﬂ%wCOOKBOOKHE’EM%E ’ s
HAEE 1-248 (7.0-11.0 0z [200-300 g]) 30-40 54 IR — 1A o MM - wIXERY
RRE AN 238 (9.0-110 0z [250-300 gl) | 30-409# | —HA/\« ) T
% AN HR (7.0-11.0 0z [200-300 g)) | 30-40 78 TH— Ok - 1 EHERM Sweet|Brown P &3 | Cake
WE (%) |6-15% 2025 2 ISR -
« SHEMEIRS  SBYRESEBIBT 1/55:N (3cm) LLEWEH ;. T0FEE  F2EESERB1 1/2EN HSERRAEIA PEE
(dem) UERIEH o EERERISRE POEIRS - & BRI R BB A o 2 ;] e
- EEG BMHEERNEINL o
B AREREIEE - AREREREESLE Bt HEME - N — %
MEREBIRE - EREHOE B - 3 R LSRR ZE SR
- NSRBI - BIEIBAEERED o SERENIK - LI o . s
MBFAFIGEE - QR - ASNEESRE - MEEHHREART  WEEHIRER A - 77 & [Hour] #sk [Min] #:H200
cERASEME  EBOEREEEREES RS TEE o Note \ EnpEF e
o BIPIBERRTIE AT | HMOBERT S| oyl Bt SIS IS B
REHR » LB o BTl — S - KIMIDVE R S D e
A ERVRIE L8 5 - D POBE T s A S An a al
8o Plain c:;ki:\z Quick | Short | Mixed

- S M
,“ Lo e |

Sweet‘Brown‘Pom’dge| élg‘\]/;/( ‘ Cake

TEPSRBGEEES - FARRE
(1) BB RS  EREENE  FE

EEAER
(2) BARAEAE 8 2T [Start] &
TEE IR o ERRETE - FBINE o
'Ready inj ZERTE o
Plain ‘iyo':;:;og‘ Quick ‘ Short | Mixed
) bt Ready in

i
dd ™
w4

o] S
Sweet‘Brown‘Porndge‘ Cg(‘ﬁ ’ Cake

5 EIREIRAR

Note \
o RBEZER - 35X T [Keep Warm/Cancel] §#
EERIR, o
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11 EREELE

BiFE > BHERE— I RTE
RREHEBERERN0) B -
Synmro" Quick ‘ Short ‘Mixed

Cooking
4 ' B IA *ﬁi 3
ﬁ

v

Plain

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élg(\)/t/( ‘ Cake

(1) FTFASAE FITRIBERRPREFTAE (0
R LigHAMEERN - ARPODER
T)

« SHFEBIARS TEIRRIEPIMEVRAET 5 [Hour]
2 REBMAIKLERRE - T [Start] § (B8R
BRRFBMN 15948 - RZABMIK) ©

Note \

o EAELEBINRIERERIET [Keep Warm/
Cancel] $# o {RIREE IE P E M EABERE o
MRELIRTT » FRELUTHREE o

1. IR - IR L o

2. FTRARE - B 1004& - SAIEREEERAEA o
3. BRI ALEET o

4. E1E TCake B - [REEMIFEIREITHE

Note

EREETE--
] BMERT [Keep Warm/Cancel] #

2 WTERERE - B TARER
3 EBEE (BBP.117~121)

o BULAEER - BAERRATFES  MAZRFE
A - BAIRTREEERIE o
o ERRIBIFR - FRALZIENL o MRFFERAENR - 7]
REERAEEANE ERKIRETE - TSR
116

] 2 ERRENE

FREFMTHNRESTE - FETEAR R AR AIRRBERE o

A% - BT RSHEZT  FHLEERETHRRE

ERARHESSEEIRR - RSB TREK - RS EERERENK  (28RP.121)
Note \

o BN TEIRIEHE - X - Wil - RERERRALEZ LR - BETERRE -

o BTBEBERELRL - FRFARBRAERNER o

o BZEMAREL « X508  RBH ~ (2R ~ MAAIRR » WA EF -

o FHOIFH R THARBETERRE °

o BN B SORBIA S E @B ° DRIFIEER B EE -

o ERBREIETERREN - ERAEEAGHERA (BER - BHEA) -
BEBRBDMABRE - §IEMSHIE « BE - FEERFEREIATES -
NREFAIEPIERBRAENES - FIREG SRS ENEHE -

o FHIEABMIAERRNIE -

o AR TEHEE -

B FRRESRPBTFEHYm

(1) Aig4mibkERKETHER
(2) BREmBREZRKS - LRDFRR

Note \
o LR BHARERKE -

3B i
M ETES ©
% o BGEBIEROAPIBT - RIDNBE TR o 1A
REEE - BHEEERNE - UEESREEE - %
S ggzgf?uﬁ L REREENE - UG EERERE - %
= )

X
)

o FVREMN ~ RERBERUKH o BRIFTRESEETY o
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1 2 BRIk

ERILE
(FrB 2 {EBR D ©
28 P.120)

B ©
(1) Fig4RihK R ETER
(2) SESERFIUZIREAIREKD  WRDERR

Note \
o FPETUMTHRARER - URBBE -
- DU

RB—ETFREBR
- FERBIREER A SRARAE T %

o KR (BXRIFHAESE) BERRR  FHOHXRILEE
TERRE - BERRILEEE - WAESRBERETR - IR
HERIEEIE o

o RRILFRLTR - BAULMEAIETAKD - WRDEE - W
REEEEKD  JREFE TR

(1) Aig4RihK R ETER
(2) REmBRERKS - LFTRFRR

AEEHE

BARNERIER - BFOUARELRT -
Note \

o FEHWERANE EFTMERBRARNL « KIS - BRIBEGHE
EHEERLLES  SREBETERRINE - BEITH - &

SRR~ BFEL - EMEMRENRE °

o B (BRIFUAEE) RERTR  FHLOHANEETE
RIRE - ERNEEE - PREERMEREATRENE 28
RERERE o

e REEATER  FRRARMERLKSD - BEEREEHER
FIREAKD  MAREEREZKS - AIEEEE THR ©

o MRFBTHRE - FREERKP—EFHELT -

RERFEZRE

m iRENAE
SR E S EIRIRE ERE - 48
RERT

RN

mZREFE

(2) FEEIE - EFIEIE TR 1Y
RSN LG FERERELE

B FRETRIBEFTZRENIN

AEMR

ERRIMA - Afl
FRER KRR
FRRRRERR

BB AL « SKKIE - REEER
EERIRFBRRE - AMEATE LHENDR (320 5RAH)
B BRERKINHER

HERSINEAE
EIEARAL » SRR - FEREEF

#0 Note
wAE \
o FAENBRERESIEK ©
BIRR FgcmER
Note \

o BRIKGBZRKIGEK o LB EHUTE ~ FERKIE o

Note \
o FPRNMERHE « NEEHE - —BIF TR BEE H=
BEOx - HE= HER
WEZHE - AEEHBIER - FoREARE
oA FUBRFB RS o

EDFTEHE o
D RERBE L o
BUSe I S SN T S B o
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1 2 BRIk

EZRILENIREINRE

m iFENTT A
(1) IBFEFERZENVLIRELE - F EhIEHFE (3) MFRRAEERETEE LHAEHTE

SN

Note \
o BlREGESRE  BERASEGEHRSRNE B Note \

BER ©
o B TERILETRNTHEE O RTHE -
(2) IBERILETELULSIE A ENES - RS BBUER - AEEEIEER - URERR © 35

e reat eyt a R AILE TR EHE A o
Qgﬁtﬂi%ifﬁﬁﬁﬁw”E SORTRER - DERAILE LBk B
RIGRIE AR -
- e o EEDITEHERGER o MARELY - HER
& SN » T BE S T o] LIS KRBT o
> - THE—
| )\) O =

CY|)
%%?%ENO

IREERILEEE
HIEILAE =20

B ZEAE
(1) AEFT » SRR S EEN M=
HERRER RS

(2) BERILETRURRES ARE - F%K
ILEFENRCHEHE RN E
HELCHIESE L

IREBERILEER -
HIBILLUE

MERENHAE IR =
(3) EEEIEEERTEE

SHTECIE

EAMRBLTRIBRR A &

EFERBEY - FJREEAKKERESREALEE - WEBHR LB THRERET
WAREHMEERFTE - EURFEERELERT  FRRUTHEETERRE

(1) BEMGRNVETENERL -
EREER ERIBIRE

(2) RITRMEREEMNBIRRIEET

EIRNERRAE

ERBARRHAERACRE - BIRBUTIIEERER o
Note \

o RIABNER « Wi - NESRNEREHRNEERSR  BHRRENANIER - TAITAEERRE

mEfe
DR IBARHE A N3t

(1) EARAEEA 8 5 @RI7K + 7 Plain, ThAE
BEE T T [Start] &

(2) UHEZE(RIRE » T [Keep Warm/
Cancel]

Note \

o HEBFRERE - HAFEER (190.71 oz) IIAK
PETHERRE - EE— L BRERK -
NRERFEERE - BEAEAR B AIRIARES
RIBIE o

(3) FEEASHKAEZREIFEAN - AZHRER
LE®%R » FRAKESER

(4) EER RIFHt T IRF TS S TER M

m AR - RRTRIH AR I
SERIEAE © AT MM AR TR VNG -
BELUBEATEES
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bl
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1 35 BB s

HEETEIERTARERD © EBI-T‘
B T ilE
KRR RECEABEREAGERIL - B | BIERERRT - 100
A=A BIRIREET EEANREE ? A TE) RIS TREER IR o FBIK TERIEER - EEAR AR UTNRBEREBERTH
REBHNREET 25T [Start] ST ? Zg%iﬁ?ﬁf?[swrﬂﬁo’@ » JERSER TR 101 &o
BR R Bl A 1 7 R - 128 £ng -
R P22 MERFE R IBE @ IRENAERE © 122 ===
IRERORBENRIRESIERE  TETEREROREORER | |05
} o
FORRE AR RREHE 0 00, RANA? | BHEHRARAE  BUEROR | |55 R EE
i HENTHESHSHAIE TR - THEEEY « 1Bl o EANEAATRANREN
BERIEET rSynChrO-COOkingJ « TQuick, ~ ™Mixed; ~ TSweet; * Slow ?E%ﬁma_k"‘ :t_ﬂglg{q:x,\_k IJ_'_lT-T-\, ﬂﬁb‘ﬁ,ﬂ{%%tﬂiﬁ%'ft ?E{a;;— == Qé‘é$£x;.| E.[E’]H&?%’f’ﬂi
Cook,y ~ Cake, B2 ? 105 =
LR A OEITTALRE ©
FATVE BN AEIMEI B R © AR HERA o 99 -
EHEE MBS BERLS 117~
BEEARAL » SKRIE ? 121
BEERET  REEET « RRHRE | TEEREE, B o
BEPEEZEL YIS LR o WA INEE o 95
MIREIEIE | 5 o
FRR S BRI EIRE 2 o WABRIE o
KIEFRNELE - (ERESBERES - MeREAME) 95
A B B o
BT H B ERE A ENBE - EE§§§$’RE§EEJE’\JEE?%WEE§EE _
AEIE o
ETTRLZRGRERF - 20 TI2IE, 1y | 2T [Timer] ##%& - MR KL 30 W EFEE LB EMENE - e HIETR 105
BE EIREE - SRAREETIELERTE
ETFIREREAEKIIEA B AR REZERIE - FERAR AR AINRBRIBERITHE o —
AR > BIERT [Hourl i | ESGARES « RREE  BAZ R BELETRBRE o
o§ [Min] $ - th R EA R R R ER E 128
B
1RGP EHIEET "Cake  EE ? TCake, BEERETIRE - tNRFF 106 -
ERENBIE - BRAEREHE - | )
EEAEBEEA o

MEAERAMEE T [Hourl i+ | EAREemaS 12/ 5L 7 108
12, BB SR ERBBIA 1 2N - 112, WEAPIE -
RENVRBMT - 61 BEURIOR | RiBRE  RANEEOR T 6/ELLE ?

ANEABE 6/0NF - 16, BMESIARIE - (AZIRBIBIE 6/\E) i
ERAERIEER - BrEsRiE | EE LEREEE  BERBE 8 | ARESHhES - 8 Er—H%yN
T0: 00, KRR BB BN TREEEH | Bk o 95
%72 MRFEFRIEE M FELR
AERIRRBERIBETTHEES -
RFF LT [Keep Warm/Cancell $# | S IEHERERFE o 128
B2 [Timer] $ o
ERIKEFER EE @iﬁgﬁégﬁiﬂﬁﬂ%ﬁ B LIESHFEERK  WIEKEE o FER _LIERS 103
F=] R °
RIERRE %EE{EZK%EEE}EJ\EEEE?L » B | BGIEEEEIET - 100
BIREET EIAARE?
IRBEEESE - T [Keep Warm/Cancel] S2EUH 100
Bk > BETRE-
HEEAEL HiE - RETHE - FAERENITE | BBRES o 99 -
SEERAETREITRH EHERAL « SKRIHE o 117~
REEFRNE? BEFANE - 118
AREIEEEL ERIFIAGEAER - A HEIBIESENK  BEGERREUEZHER) - -
BB DA SRR TR AR BT EBREERERERENED  $ERARRE BT IERER -
ERFEE @ BE FoHERIE ZARATEMAMBARNBMET - FAIAEEAMERZ L - RIE DB HM 107
B ARV BMHNE -
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e [ RO RIEE 75

Mg

1L 1 2/ IRER - EREMEIEEM - FULEMEIN TEREHE - HERECRRAERE « RAREEAR

RBRER o
XOETLUT EhERT - SATREIR] o
- BEARET - RREAE - ERTEFENER - FEAXSREAR EEMZAEARRE
- #1Z "Porridge) ~ Slow Cook £ TCake  #EES [F

mfl T EFO : 30, ABA/TLEFO : 35, K

1 EETIR 3 RERFE
5T [Hour] 8388 DN, + # T [Min] 5238
=® Fﬁ%_] o

AR EER ik&r TREEASE .
2 2T [Hour] 3% [Min] 2 - © B25/& %gﬁfﬂ%%ﬂwenulfﬁ BDSERLIRT

Synchro-| .
Plain ‘Cooking‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed Plain Cooking

, _ __ofEm o
Hour| Min BM) 17t Hour| Min YY) [ |
l i S |
Sweet‘Brown‘Pomdge‘ Clc?c‘:,;/< ‘ Cake Sweet‘Brown‘Porridge‘ éi?gil( | Cake

¥

Plain [370%" Quick | short | Mixed

synchro»‘ Quick ‘ Short | Mixed

G A

,:':":T

- Slow
Sweet ‘ Brown ‘Pomdge Cook CTe

OY=ES

U

 REIFREIBEPEEIUHEE - 2T [Keep
Warm/Cancel] §& o

128

R~ 5.5 4R 8 | 10 #FEY
Eﬁ 120V ~ 60 Hz
B4 (W) 671 934
Plain 1~5.5%F 2~10#%F
[6.29~29.10 oz] [10.58~52.91 oz]
Synchro-Cooking 1~2#F 2~4
[5.29~10.58 oz] [10.58~21.16 oz]
Quick 1~b.5% 2~10#%
. [5.29~29.10 oz] [10.568~52.91 oz]
& Short 1~5.5%F 2~10#%F
= [5.29~29.10 oz] [10.58~52.91 oz]
= |Mixed 1~3# 2~6#F
;f% [5.29~15.87 oz] [10.568~31.74 oz]
.« |Sweet 1~3# 2~5 1R
oz [5.29~15.87 oz] [10.568~26.48 oz]
= [Brown 1~3.5% 2~6 1k
[5.29~18.52 0z] [10.568~31.74 oz]
Porridge |hard 0.5~1# 0.5~2#F
[2.65~5.29 0z] [2.65~10.58 oz]
soft 0.5#F 0.5~1.5#F
[2.65 oz] [2.65~7.94 0z]
INERT (inch)* |BE 11.2 (28.6 cm) 12.3 (31.4 cm)
RE 13.6 (34.7 cm) 15.0 (38.1 cm)
=E 9.5 (24.2 cm) 10.3 (26.2 cm)
FEEE (02)* 141.2 (4.0 kg) 172.9 (4.9 kg)
BRHERE (inch)* 35.4 (0.9 m) 35.4 (0.9 m)
* BROBUE -
Note \
o 1H=£5.29 0z(150 g) °

o EFMNREARERER

ERAE - BRBELQI0W~120HIERE ©

S EENRFIEHERE R

BIERAEEE - FEAWMER - h A ERELEINEENEREF -

EERAIIREE BERIET

TRA R RERRE ERRGEETF WRERREEE - HEBTRERE - AIEZAIFRGBERR) °
FEuAETD RERR -

R URREEIEE  HEELERE -

MARBERGASE - WA REEEEARLERI DMK - AR MRRRERE

HEMESEmMNBEAE

ﬂ?iﬁZi‘EE’\]gfﬁF}%E@%ﬁ% o IRIGEATTENAR - HE ?a&fi@ﬁ =& - B SEEERFRMERE
EEOT - RRSBIERER - FREARERINRBEREES
Pﬁfﬁﬁ’]‘bﬁ/*@ﬁﬁf%ﬁ}%ﬁﬁ ZHERE - ARGHERE - (’QE”P 93)
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A Z21—RlDFHREDEREKHE
(EFRRDZBEDTROKEERD)

AZm= FHBREDERRHE
Plain 502k
Short 1R E
Brown 1B 309 E
Porridge IR +2 A £

* FRREDBLZRERBTRELIIGEIE. F
HIFRE U ZICREH D SR WNHEEDH D TT,

mEFICDOWT

o [Timer] F—%&MUE. W30MEMELANE
TEE, EFTRAMSEULED,

o FHIRERM TERWIREEICEY RSN TWBEEIC,
[Timer] F—%#d &, T, EEFTRASEL
ESC

[Hour] ¥#—%7zl3 [Min] ¥—%i#
LT, REHIF-VWEZEaDHDES
[Hour] — (& 1 BRI, [Min] £—1 10

DEATEDERIENTEET,
F—Z=HLEETdE. BEDTEET,

Synchro-|
Cooking

Plain ‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

B
( rJ
Sweet‘Brown‘Porn‘dge élgg;/( ‘ Cake

Note AN

o BRDFRRICRDT=H. FHEREIF12EUAIC
LTrEEny,

[Start] F—%#9

FHZ TR, FRNTETUET,
TPlainy OiF&IE TEYE—, EI8D. TPlaing X
NDGEIETE—, EIEDET,

Synchro-

Plain ‘Cooking‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

2N

( L7051
(1§ r_n

L _'

Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg’ti ‘ Cake

C

o THRREZRIER fcEElE. [KeepWarm/
Cancel]l ¥+—%3# LT, P.186DFIEI S
TyhUELTEEW,

187



188

N —
71%75'1 ([CDWT
B (EEK) ODP OOV HREET,

REEHHET S BE, BBNICRBICHIDEDDET,
B{REZFILTHEE

[KeepWarm/Cancell ¥—%i§9
RSV THMETLES.,

Cancel

B REFIRICER. REIDELE

[Keep Warm/Cancell ¥—%i§9
RESVTHET L. RBREAIT U EEIC
BOET,

=T

B DEDSRAZRIETDEE

TIRAERBROFRICFE TREL, TEZRIE
<BBLLEADLE W,

B {REFDEENCDOWVWT
RERIRET YT ETUET,

B {RERBREZERTSLE

{RRIC [Hour] ¥— &ML TV B, RRRB
BERIA | BRI CRRSNES,
12BM%BRSE. 24 BEETRBRTENET,

Plain ‘?gﬂ:’g‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

q —
Hour| Min M
i
-
h Sweet‘Brown‘Porridge‘ élg(\)'f( ‘ Cake

Note \

"

o [CHBW - J\HDE - T - [EBRPALBNDERLRE
DRERNCBZIH. ROKISBIFERFLRWTE
=0,

APTIEADER

APTIEADDERL

LUz ANIEEROHRE

TS ERWTORE

12 FEU EDRE

RNREBEBRERHDHRE

S50y 759A47:1hy7

100y 79147 :2hy7
o B (K LIADHRE
o SlEAER—FYRICUTZRR

o RNENRDIE - INYFUHEICSIFADR - KDRRE
MOWEEE, BIDRVWTEESZ W, 2/ - & -
[CBW - RFeDZEDRRCTHEDET,

e "Porridges &, TEHH o715 [Keep Warm/
Cancel] #F—%#HUT, I9<ICEDELTEZ L,
ZFDEFICLTHLE, DORICIE-TZD, 3Tzl
DWW DM EETEINDWehLETDT. B
DHICEBLLELDFEEZ VY,

o EGHIVEABDEENSWRE, BUWRIETHE
AINTW3iEEFE. BEDHICEZLLEADIEE L,

ClRAEEDTZ

FICED

IvF VT TL—haEoT BHTECIFAZRFFIC
EBZENTEEXD,

BHREDEDVIF. HEDCOOKBOOKZZHRRLT
<I2E0N,

Note \

o [FED COOKBOOK ICREHINTWSEEBAT
S ULABWTLIEE L,
BEZEFN®, SELFFETERVEZENNHBDET,

o EVICHEVWHIRERWEDZRIBULERIE. 7vFY
7= —TL—RNZICEWHSDBI5E
hHhET,

o VXV T TL—rOANIILY—TL—KDHRT, ET.
FTAT, TA—=DVREHRABEDEFEDZNT S
Wo

ANIV—TL—RZESEER
TEDONIVY—TL—hEovE T TL—RC
vy hgB2ET, BAEYDHDETYNTE,
IO —cEHBLDET,

ARIREREZRHIE T DE SR T,
ALY —=TL—hDEYhDULIE

NIy —=7L—k

@ TvFVTTL—hk

NIVO—=TL—R2ESEEDEFE

o NLY—FL—hE, BT UvFITIL—k
DEICOBTERT B, RENICERZEANT
B TERLRL,

o NLY—T7L—NE, COBGELATIZERL
7’8:[/\0 9(& * ‘\)‘)L_J-(\:\.\o)ﬁ%no

o ROPPBIINILY—TL—hEFE->THRELAE
LYo /3\%3‘3%523%“0
ZHIAHRPE, INEFESTCRE, TU v —
FREDRA—Y

RRFRIEDT7 LY IEZE VATV
E<eHIic

D9 T TL—NMIANZEFDOSER

o MBHIERTNHIDLSIC. BSDELZESTD.
HEFRIETE[MZHIFTTANRS,
MROBS R TROKNOMBETHER
- BEFEOHEL

o MBI TUYF VT TL—RDNZIIHIRLN,

MRITZONRZEZIHEN
7

AT

Vo T

o KPPV —RREDRIRDIRHI A RDICT B
(ENZWEHclcED <L),

o &, V- LLREEFERUTHELzEE
&, <HEEE S,

o RYMNT—FIWIRRBRE, ILKSLHDIINE
BEZDICTD (DyF T TL—RDFEEZD
1/30ER) . EILKSTDT, NEICERETD
BEAYTI1T7DIHE 2EUAN. 107v7%
A7D5E3EUN, —fEICANSZEDE. §F
DRESICHELDETOTIMRLTLZEWY) 6

o IRFMRE. AMBDICKVWEDIE. 593,

o UVEVITTL—REE->TDHREIX. ZEUHA
EDHATHE,

X EZDORICEELUTHNMARNRDESE, A
BEYZERORERICBEUTEF LY I RETHI
feHBET (RBN - Iy T TL—k - AL
I—TL—KNIEFLVIICANZWN),
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8 CRAEEDT ZREFICES

HRDTSULS5Z2%ZULT, 7v*y

J7L—McHlzANS

¢ TEBRBAERTIC. VvEvTTIL—b
DIRITIRFTHERTIEZ VN, BEZFNP,
SERAEBTERVWEEFNAHDET,

Note \
o NLY—TL—hEESEEE, P189ESRLT
<FEEWN,

2 CIFAERSHIDERZT S
(P.181&E8)

Note \

o ARFAEZTOLEDMEREIF. TiEDERZSHL
TLIEEW, BAEDZVWEY, B/IMLhARGWE
THRERUIZWTLIZE W, SEZFNP. SEGAE

TERWBZENAHDET,
550975947 1075947
RAE RINE RAE w=/NE
2hv7 1hv7 4h7hy7 207

99X TL—heRARBRICEY

l\lJ_C\ IS\T:’EEFJ&)%

(1) RlaRZERICEDL, BEHBRNLSIC
ELLEY T B,

2) vvFvoTIL—bhatyhd 3,

(3) IS\TC%EFJA?)éo

Note
o VXU TL—KME, HIRBNICEY LTS
=LY\,

e VXTI L—hEty T BEEE, BIFRVK
SICEBLTLEE L,

4 BRI—N=#ERS S

Note \

[Start] ¥—%iR9
WRERS > THEITL. AR BED £,

Syndm’" Quick ‘ Short ‘Mixed

Plain Cooking

_

1

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élgf\)'f( ‘ Cake

o BTV IHEMILTWEIEEIK. [KeepWarm/
Cancel]l #—Z#H LT, BIIETTLZEW,

[Menul ¥—%#UT
r'Synchro-Cookingi Z#:3%
A=1—DBIRHE, AMDEHLES,

Plain g;::z;"g‘ Quick ‘ Short ‘Mixed

-

0.

Sweet‘Brown‘Porridge‘ ég’g’}i ‘ Cake

%

Note \

o RAPATIERITHRNWTLIEE W, SFELHETER
WERREICED X,

7 TEDHBE. BHSEENTE—,
E8HEIRS
RRTVTDRITUET,

Plain ‘?J‘JELZ| Quick ‘ Short ‘Mixed

[ g =

S --'

Sweet‘Brown|Porridge‘ ég’c\:{( ‘ Cake

Keep
Warm

Cancel

I79Fx T TL—ReMOHLT,
FAZIEST

¥

Note AN
o UYEVITL—NEANEEERELRNT RS
™

o . VyF I TL—hERDHTESEERL
BoTWBDTEELTLIEEL,

e VyFx VT TL— R EEDEHTEEITEFFWTLE
IV, R ROMEZEFLBRNTLIES U,
EABRENTIFENTOIFEDRRICRDET,

e DLy T 7L —hME. REBRICEIZEWL
TLEE W,
BEPCIZADMRETERWRERICEDET,

o MG 2L L EDKDPHNEDMRD, IIAEM
BHARCEETAMEZRBULEEE. BHTO—E
MCEAITTRNEEZHENHDET,

9 RIEYMERICEDDIIZEER. R
T—=%FES
NIV —=TL—MDTFIcleFoTER
FEHhZIFERBEVWELSICEETS

% /—,fﬁ:—;;ﬁ

CRAZRDTICRIET HLE
PRI E AN THHEY 2T ENTERT,
EUBEOUN, (P194~195) £2HRL
TLRE W,
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RRIE D LD

A—TVPRAH IR FEIEDIENTEXT,
BHEDIEDVcIE. [HBD COOKBOOKZZHER LT
<IEELN,

BAIEHESREICEVWERTRLE. REZTIFT
UIFe<EIAHET, ZDRISICREEZ TS TEI|E

REEAAFT, RAICMBBEEZ TIFTEIADE
ICE>THRDULARAHFZRL L. RIFEMNALTHE

FXZOENHDEFA,

Note \

e FED COOKBOOK ICEEHE SN TWBAZ2—1Y
NOFBHEITZE. ZEIFNIHEDHDIDTE
BELTrEE,

o FAKKINALBNDEICTEESHBVEDIC, L<hE
FETHSIABLTLIEEL,

o ETEADEHEEIF. HEUHSHAEBEIRDHTL
V=10

o K< D, FEDORBICANTIIEI L,

o 5O PHRIFIHREDEDIIMENT BEH<ND
DT, ANDEZIFHLTLIZS L,

o FIREDIETZIFNPTWIRHE., IIEHAHIET L
THSINZ. 5 UADEIMETRH TSV,
TOHSINZBEREIFENDEZENNHDET,

I MElEeTSU5X9%

2 ALBARICHEIZE AN, 3\TZFH6D

Note AN

o Ml WEBWAEID TPlainy DEEZBZRICAN
TLEEW, (TRROFRESR) RRKELDZWEE
ZIEHoT=D. ZEZFNEOLET, £feo BN
BLDDBLTEIZZIENDEENH DD TERE
LTEEn,

"Plain; DB
550y 75147 10hy 7947
RAE RNE RAE RNE
5.5 LF 4> 8LUF 3 E

3 BRI—N=#ERS S

Note \

o FESVTIMNEMTLTVWEIBEIE. [KeepWarm/
Cancel]l ¥F—%#H LT, HOIETTEZ W,

[Menul #—%#0LTSlow

Cook) ZES
XZ2—DBIRFIE. AP EBUET,

Plain Symhro" Quick‘ Short ‘Mixed

Cooking
't
-— S M
~ —— 8

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élggt’( ‘ Cake

%

[Hour] #—Z 7l [Min] +—%3#f

LT REBREZEDES
[Hour] ¥ —%## 9 LEH 59T DX,
[Min] ¥—% #3599 DRDET,
5~180HF TE N B TRETEET,

. |Synchro- .
Plain ‘Cooking‘ Quick

Short | Mixed

Ll ™

<

—

h Sweet‘Brown‘Porridge é?&'}’( | Cake

[Start] ¥—%iR9
RERZ > T RATU. FRENBEDFT,
'Ready in) RADRITLET,

. [Synchro-| . .
Plain Cooking‘ Quick ‘ Short ‘ Mixed

J=Y 3 Ready in

it
Ll wm
N —

Sweet‘Brown‘Pom’dge él(?(‘)';i ‘ Cake

Note \

o RPATIERITHRNWTLIEEWN, SFELFETER
WEREREICIED X,

TEHHBE, BHSEEFH E—,
E8EIRS

RSV THRUTU, FRERIC 10h) DIRFE
nEv,

Plain ?ﬁ:ﬁ;‘ Quick ‘ Short | Mixed

il

T

LA

[
b

Sweet‘Brown‘Porridge‘ élg(‘)’;’( | Cake

< FREMNEDRWGEIIE. BRIV INRITLT
WBIREET, [Hour] F— - [Min] F—%380L
TEMDFEREES LT, [Start] F—%47
LTiEEW, BR300 %Z3EETEINTE
x9,

Note AN

FEEAEDRWGS, BINTHAET BAEIIC

[KeepWarm/Cancel] F—ZHIRWTLZE L,

BRSVTHEITL. SIESHmEFBETELRLABDE

I, HUTCUE -G EIE. TEDFIETHELT

<IEEWN,

1. RBRZEODHULT, $B5LEmD EICEL

2. REDIEBRIFIEZ10MFEWB L. A
ERBRESET

3. BE. RBREREKICEYRT S

4. P192DFIE4NSOEFETHIET S

REH bS5
] ©9 [KeepWarm/Cancell ¥—%#

2 BATSTERWT, BERTSUER
¥
3 BFANTS(P.199~203 )

Note \

o FHIENRDDE, FOEXFEEERIT. 1R
HAIT 1R (Th) S 6 KRS (6h) £ TRERE
nNFE9, 6EEEBZSE. 6N ERMUES,

o FEBRNSEETLBIHENHDcoH. 6RELE
DIRBIFURWTLEE W,
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] () kG TL— N efE--RUEBEO LN

TIRAEIRDT I, RBNICKEANTEUFAETS
ZEBHTEXT,

1 Ml vx 7 TL—MMIDES

2 AERICKEANT. I99F2T7
L—bkZztvhkUL., 37cZL0S

KOEF. BLTFTZERICLTIIZE,
«55hY7947 :3.5Hhv7 (21 oz)
s 10HYFIA7 450y (28 oz)

IvFTTL—h
Ztyhdd

HEDEE
Ny T TK%ZE
ANz

Note \

o NANICANDKIE, BEYIREICLTIEE W, &
USRI IEE LB eD, IvFR VYT TL—hk
DIKISEMSTED LIBWKSICLTLEE L,

TvFVITTL—h

EVa

L 7@‘ Jﬁ | T

==

3 BRI—RZEHRIS

Note \

o BETVIMNEMILTWEIBEEIR. [KeepWarm/
Cancel]l #—Z#HU T, BIISIETLEW,

[Menul ¥—%#LT Slow

Cookj Z=ES
X2 —DBIRFIE. AMHERLES,

Synchro-
Cooking

Plain Quick ‘ Short ‘Mixed

20 .
~ ~> ¥

. Slow
Sweet‘Brown‘Porndge‘ Cook ‘ Cake

%

5 [Hour] ¥—Z7zld [Min] F+—%#8

LT, &ZUEMZEaDES

[Hour] F—Z#3 K@M 599 DIEX.
[Min] ¥ —Z# 9599 DMDET,
ZURMEIE5~60 DB THRE L TLIEE W,

Plain ‘z{)noﬁz?g‘ Quick ‘ Short | Mixed

Ll wm
h > I
Sweet‘Brown‘Porridge‘ éfg}i | Cake
[Start] ¥ —%=f9

IRERZ >V TDNRATU. ZEUFRIENIRED T T,
'Ready iny RN RITUET,

Plain ‘?g;:ﬁ;‘ Quick ‘ Short | Mixed

J=Y 3 Readly in

it
Lyl wm
W ——

Sweet‘Brown‘Porridge‘ (S:Ig(\)/;i | Cake

Note AN

7 ZLbHBE, BARSEEHE—,
L 8EIRS
RERS > THVHETT S
{RBSYTHURATU, FREBIC Oh) DTS
nEd.

Plain ‘iyo':)ﬁz;og‘ Quick ‘ Short | Mixed

il

{1

LA

[
hd

ol S
Sweet‘Brown‘Porndge‘ ngii ’ Cake

Keep
Warm

Cancel

« ISEETIHBEIF. [Hour] £— - [Min] £—
ZIUCEUREZEE. [Start] #—%#
LTSV, RAR30D%ZIEETEIMNTE
i_g—o

A\ Caution \

« SfERITBEEE. BRTPIFELRBRWKSITE
BULTEEL,

o RATIcERITHRNWTLIZE W, SELGHETER
WREICHRDET,

Note AN

¢ BIMTETIBE., NI KEMITELEICRSEL
LSITERLTLIESE L,

o EUMEDIEZWGE. BINTEIFIIC [KeepWarm/
Cancel] F—%&#HEIBWTLIEEW, FESVTIN
EATLU, BIEmERER<ADET, HLTLESL
BEld. TEROFIETELTLIZEL,

1. ABREERDELT, KZET
;K?%LC’)L\'CH: P194DF|E2 =SB ULTL
ar AW

2. KAEDIcERIFIZELE 10DIFEREL. KE
ERBNESET

3. BE. RENERKICEYRNT S

4. P194DFIE4 D 5EIET S

8 I9Fx T TL—NeMOHY

< EIER. JyFv I TL—RERDOHTEER
IR TVWBDTERELTLEE L,

s ELHM oD, FTRICHEEYEIOELTL
ZEW, ZDEFXICLTHRLCE, FAEYH BN
TK2FELBBHEDHDET,

c TYFVTTL—MeBD T EEITEITENT

BV, FABEHTFENTLHEDRREIC
BOET,

B RS-
] 9 [KeepWarm/Cancel] ¥—%1§

2 EBATSTERWT. BERTS%R
EE)
3 BFANT 3 (P.199~203 B)
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1 0 79XV T T —heE>fcZURED LA

B EAURREOBRER

] F—XNDDLDh:

T—DOLIEIIMED COOKBOOKICEH INT
WET,

[Menu] ¥—%#UTCake) &3
AZa—DERDE. AMDERLES,

ZUBHOBR ZUDIRA >

EETEN| 14 (1/2-3/4 Ibs [200-300 gJ) 25-30% YINBERAFRICAN D, Note \ Plin (375 Quick | Short  Mixed
B 3/44>F (2cm) AT %,

AR 919%2-39)(5.0-7.0 0z [180-200 gl) | 20-25% B PSRN TEATES, o SECTEBNIEHBDETOT, COOKBOOK i
20 6-10R (1/4-1/2 Ios [100200 g]) | 15-20% BEM IR FHT, ggﬁgg&;i%:g#ﬁg’i béo%\_’céécg\c\ au v
— . _ L] (o ==} oA EN
S L2#(7.011002 [200300g) __ 130407 —OREIOATE TREN, AETENBRTNIBOES, sweetronnfpara| 82 | ok
Cehtng 1 2-318(9.0-11.0 0z [250-300 g])  |30-40% —OKIDF 5, Cook
IDFWVH F1 1 & (7.0-11.0 oz [200-300 g]) 30-40% —AXICTID 2 F%, W, =] ~5
Uo>E0 (E®)  |8-15M 20-25% HE LD, 1 MROTCL62Z93

- B5AYTIATTABE 1 1/51>F (3cm) MLk, 100YT9ATTRERES 1 1/21>F (4em) WL EOHEL @
BRSBTS N, STcORBICLTD, BEYI BN TS EHEDET, ol ..
- HHTRSEORESSHRNESIC LTS W, 2 RBNICERZRLANS h
. LROFKUBMERRTY, HEORE - 8 - BIC&>TEDDET,
- ZURDBWBAR, FEYORTERRISBMTRELTIES, o - 14—
BMTETHBAR. BELADSDRBSTOET, KEMATRLECASHNESISERL TS, 3 EDZEREIRS [Hour]; if._ci[Mm]# =i
LB BBEERUTEBENCADET, MOBEITET LA TEBNMIAR, B> TABRLTEE, LT, mEEHEEShES
- BREERTBAR. BT TFILIRACBATIEE N, ZETFNZEENBOET, [Hour] —=# g L RA'5 709 DA,
Note \L [Min] ¥ —%#9 & 5T DR ET,
MEES IS 5~80 S OB TREL T A,

o FEANS T AV FIFERELTARNERS LI Plain [¥77*] Quick | short | Mixed
EHEE TS TEROREERNTLES VN, K —

BROEFCFIBOEZNLH D0, T HRER
O ECHEBRNTOSTASLSICL TS, :'li."
W —— S
Sweet‘Brown‘Pom‘dge glggii ‘ Cake

AR ZREICEY LTI fcZE

$2 [Start] ¥ —%#3
(1) VanEEBICEDL, EEAENESIC ety T e ashas
FL<EYhT3 B °
(2) 3 EEHS o] .
W/SVC?’J\‘IE L<tyh Plain Cooking Quick ‘ Short ’ Mixed
ENTLNBTEERRT S il ety _
\ g
S0 ™
w4

Sweet‘Brown‘Porridge élgc‘)'}’( | Cake

5 BRI—RZi&EHRIS

Note \

o (REZVIHATLTVWSIEEIE. [KeepWarm/
Cancel] F—%# LT, HEITIETLZE L,
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11 T—FDO<OHhfc

BEBD > ISBHSEENTE—,
& 8[mis%
BRSYTERTEO 0 BAALET,

Plain Synd‘“’" Quick ‘ Short ‘Mixed

Cooking
'- —) llal\’
'..l' M ’

hd

Sweet‘Brown‘Porridge ég’g’ti ‘ Cake

Keep
Warm

Cancel

(Fih>WwTeRlFnIEPETEREITTWS)
CEHADNTLBESIE. BESYIHERLTY
Z R8T [Hour] F—%3 L TBINDEE L 7B
&b, [Start] ¥—%#HT (BK159%3[E

FTEINTES),

Note \

o BINTEESHIIC [Keep Warm/Cancel] —%##
IBRWTLEE W, BBV 7 DN EZ. 5lE
BERTR<ADET, BLTULE>BEIE. T
SEDFIETHRENTIZE L,

1. RBANEERDODHELT, BSLIEHEDEICEL,

2. RERDIcERITIEZT10MFEMB L. AR
ERBRNESET,

3. BE. AGREXREKICEYNT D,

4. TCake; &3IRL. EBMEEE%E LY MUTHES,

(2) ABANZIRDHUL. F—FZEWMOHL TS
El

Note AN

o NANRZEDHITEEE, BT IR PBRDDIE
EEfEV, BEEFEIMNBVESIERLTIEEN,
PIFETEEENDHDET,

o BEESBN 5T CICT —FZRD B LTS,
ZOFRFRICLUTHBLE, BITDWDDTELETN
feDEXT,

o= FED B DTS

] 9 [KeepWarm/Cancell ¥—%#
¥

2 EBAISTERVT, BERTSTER
¥F
3 HFANTS (P.199~2038)

] 2 EFANDOLIE

FEICERDBRVMERIZBA SN —ERRTEICKIBELTIZE 0,
WO ETEBERICREN W fedic, FERLLSUTZOEDSEIEFANLTILES L,

Note \

o EATZUHIRE. ANE - RGN - ATz« AF—LFv v TSI THSEFEANLTLIEZ U,

o BRVICEWZRFSTzH. RBRPRRIEVWDEFRICUTIIEE L,

o IVF—HH - LY — - ZRA - {LFEZSEA - REDL - FAAVIEDLUREIXMEDBRVWTEE 0,

o BEEEDIFT UctE. BFEANLTIES L,

o BEEHEVPRRERELEDFERIZLAVTLEEW, T - TZEDORREICKEDET,

o KHITHRFANT BEEE., PHOEFMBEEHER (BRERA - AERER) 2> T<IEEN,
FEEIDHER-TWBE, %k - ZEBDRERICEZDT, +RITHEWLWRLTIEE W,
FRELADTEEIZFESEEE - BREBEDRRICEDET,

o AMRVY « FlFPhoINEDEESTIES W,

o /N VHEIF, (FFIRNTLIESLY,

B ESRETITHSIBD

(1) KFFHBFHET, ARVITES
(2) BEWEHTKRAZSLZND, TRICERIED

Note \
o JYERIMIAEMNIEIMNNBERERICHEDET,
N BRI F R Tk

BN \V_ gy pBINTIEEL,
o NIENICEBB/EAREZ AN, FTVRBIFTELTEDLRWT LS,
@ Fro., NBRZZIEIEDESICRERIEDO LICHRIEBRRELT
BREZEULRVWTEEW, ZyEMIEAMEDWED, [Ehth
T DS BREICEDET,

X

o STENV. LpbUEHSGICREIBRVWTZEW, BFEORA
[CIED XY,

L»HU
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1 2 BFANDULD

MUEWTEET,
(1) KE/cB3HBBFHT, ARVITHRLEWNVETS
(2) EWHRTIKICKDZEZIEMD., RAICHFESED

Note AN
o ZRTBHTNDBBIS, FROLSBHRVAEELEWNT]
XN,
BB TORLIEN
—_— W * jtjﬁgiﬁb\
e . REESOBRRETORLIEL
SO F Ly TERFANLTLES N, RF—LFryTHE
HEOLT, SABINEBBHEND, SERIBVERE
2D ET,

o AF—LFv v 7 EEofcid, ITICEWRTKDZIE
B->TLIEEW, KOESIEWSHEWE, KEOIMIEDRE
[CIEDERT,

gZW et Tl
Note \

o BIRA—RZKICDOFD, KehFch LnTlrEs
Wo ¥a—h - BRE - MEOEZNIHBDET,

(1) KEBBBEHT. AIRVITHS
(2) BZWcmTKADZZIEMD, BRICERSES

WI}\TCJ Ny
ABRTEICED DIFTRAEE T > T2,
Note \

o RRTeITRBELIETIFADS - KD3RE IR, I EXDERLTL
W, SEEDBESHRBSED, MERFDETEN®. e
HMHEWTHBYNIZZHU, PIHEPHIDRRAICEDET,

o MR (PN TVHRAPRERE) BEETRWEIE. HTAR
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N E 18 11.2 (28.6 cm) 12.3 (31.4 cm)
(inch)* S 13.6 (34.7 cm) 15.0 (38.1 cm)
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For technical questions and support, please contact:
Tiger Corporation U.S.A.
1815 W 205th Street, Unit 106, Torrance CA 90501
Tel: 1-866-55-TIGER (84437)
Email: support@japantigercorp.com
URL: https://tiger-corporation-us.com/

For customers outside the continental U.S., please contact the nearest
Tiger Customer Service in your area, or the dealer where the original
purchase was made.

TIGER CORPORATION
I I En Head Office: 3-1 Hayami-cho, Kadoma City, Osaka 571-8571, Japan

URL: https://www.tiger.jp/global/
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