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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.
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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:

This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). To reduce the risk of
electric shock, this plug is intended to fit into a polarized outlet only one way. If the plug does
not fit fully into the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified electrician.
Do not attempt to modify the plug in any way.

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 :

Cet appareil possede une fiche polarisée (avec une broche plus large qu’une autre). Pour
éviter tout risque d’électrocution, cette fiche ne se branche dans une prise polarisée que d’'une
seule maniére. Si la fiche ne rentre pas entierement dans la prise, la tourner. Si elle ne branche
toujours pas, contacter un électricien qualifié. Ne pas tenter de modifier la fiche de quelque
fagon que ce soit.
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] Important Safeguards

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

* The precautions described here are intended to protect the user and other individuals from physical harm
and to safeguard against damage to property. Be sure to follow the instructions since they are important
safeguards.

» Do not remove any safety labels attached to the rice cooker.

Safety instructions are classified and described as shown below, Description of symbols used

according to the level of harm and damage caused by improper The /\ symbol indicates
use that results from ignoring instructions. A a Warning or caution. The

specific details of the warning
or caution are indicated inside

This warning sign indicates that the symbol or in an illustration
. “There is a possibility of death or or text near the symbol.
AWa rnin g serious injury " if the rice cooker
is handled improperly. The © symbol indicates a
This caution sign indicates that prohi SIS G The P2
. “There is a possibility of personal detg Il @ the th'blf[ed.
Ca utlo Nn injury? or damage to property ™ if the action are indicated inside the

symbol or in an illustration or

rice cooker is handled improperly. e e

*1 “Serious injury” here refers to loss of sight, injuries, burns L
(high-or low-temperature burns), electric shocks, broken The @ symbol indicates an
bones, poisoning, and other medical conditions, which may action that must be taken or
result in aftereffects and/or which require hospitalization or an instruction that must be
long-term outpatientcare. _ followed. The specific details

*2 “Injury” here refers to physical injuries, burns, or electric n : "
shocks which do not require hospitalization or long-term of the action or instruction are

outpatient care. indicated inside the symbol or
*3 “Damage to property” here refers to extended damage to in an illustration or text near
buildings, household effects, domestic animals, pets, etc. the symbol.

AWa rning
General safety precautions 0 Stop using the rice cooker immediately

in the event of trouble.

Do not modify the rice cooker. Failure to do so may result in fire, electric
Disassembly or repair should only shock, or injury.

be performed by a qualified service Examples of trouble:

representative. * The power cord or plug becomes
Modifying the rice cooker yourself in any abnormally hot during use.

way may result in fire, electric shock, or + Smoke is emitted from the rice cooker

injury. or a burning odor is detected.

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

* The inner pot is deformed.

*» There are other problems or
abnormalities.

Immediately disconnect the power plug

from the outlet and contact the TIGER

CORPORATION U.S.A. for inspection

and repair.




Important Safeguards

AWarning

Who should use the rice cooker

Do not allow children to use the rice
cooker unsupervised. Keep out of

reach of infants.
Unsupervised use by children or infants
may result in burns, electric shock, or

injury.

This rice cooker is not intended for use by

® persons with physical difficulties or lack
of adequate knowledge of its proper use.
A person with sufficient knowledge
should always be present to confirm
the appropriate use of the rice cooker.
Inappropriate use may result in burns,
electric shock, or injury.

Using the rice cooker

Do not use the rice cooker in any
® ways not specifically covered in this
instruction manual.
Doing so may enable steam or the
contents of the rice cooker to spray out,
resulting in burns or other injury.
Examples of procedures that should not
be performed:
» Heating ingredients or seasoning
inside of plastic bags, etc.
« Using a cooking sheet or other utensil
to cover food in the rice cooker.

Power supply

Use only 120 V AC power.
Use of any other power source may
result in fire or electric shock.

Use an independent outlet rated for
15 A or higher.

Connecting other instruments to the
same outlet may cause the branch
socket to overheat, resulting in fire.

Power cord and plug

Do not use a damaged power cord.
Also, be careful not to damage the
power cord yourself.

(Do not modify, forcibly bend, pull, twist, or
bundle the cord. Do not expose it to heat.
Do not rest anything heavy on the power
cord or sandwich it between any objects.)
Doing so may result in fire or electric
shock.

Clean the power plug if it is dirty.
Failure to do so may result in fire.

Insert the power plug fully into the
outlet.

Failure to do so may result in electric
shock, short-circuiting, smoke, or fire.

O
O
O
O

Do not use the rice cooker if there

is any damage to the power cord or
plug, or if the plug cannot be securely
inserted into the outlet.

Doing so may result in electric shock,
short-circuiting, or fire.

3

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

Doing so may result in electric shock or
injury.

O

Do not expose the power plug to
steam.

Doing so may result in electric shock or
fire. When using the rice cooker on a
sliding tabletop, position the cooker so
that the power plug is not exposed to the
emitted steam.

AWarning

Handling the rice cooker

Do not immerse the rice cooker in or
splash it with water.

Doing so may result in short-circuiting or
electric shock.

Do not insert pins, needles, or other
metal objects, etc., into the air inlet or
air outlet, or gaps between parts.

Doing so may result in electric shock or
in injury due to malfunction.

During and after cooking
Never open the lid during cooking.
Doing so may result in burns.

Do not place your face or hands near

the steam cap or steam vent.
Doing so may result in burns. Be
especially careful to keep out of reach of

small children.

ACaution

General safety precautions

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

0 to a strong impact may result in injury or

in malfunction of the unit itself.

Do not touch the Inner pot handle
with your bare hands when the rice
cooker is or has recently been in
operation; use oven mitts to pick up
the pot.

Inner pot handle

People who use medical pacemakers
should consult a medical specialist
before using the rice cooker.

Operation of the rice cooker may cause
adverse effects on pacemakers.

Environment for use

Do not use the rice cooker on
unstable surfaces or heat sensitive
tables or mats.

Doing so may result in fire or damage to
the table or mat.

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 11.81 inches (30 cm)

away from walls or furniture. When using

the rice cooker in a hide-away-type of shelf

or counter, be careful not to allow the steam
to remain trapped inside the enclosed area.

()
o~

At least 11.81 inches (30 cm)




Important Safeguards

ACaution

Do not use the rice cooker on a
® sliding tabletop that can not easily
bear its weight.
Falling from the tabletop may result in
injury, burns, or malfunction of the unit
itself.
Before using the rice cooker, confirm
that the sliding tabletop is sufficiently
able to bear its weight.

Do not use the rice cooker near a heat
® source or where it may be splashed
with water.
Doing so may result in electric shock,

short-circuiting, fire, or deformation or
malfunction of the rice cooker.

Do not use the rice cooker in a small

® space where the operation panel is
exposed to steam.
Steam and heat may result in 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.

Do not use the rice cooker in
® situations where the air inlet or air

outlet may be blocked or where the

room temperature is high.

Do not place the rice cooker on top of

carpets, plastic bags, etc.

Doing so may result in electric shock,

short-circuiting, fire, or malfunction of

the rice cooker.

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

Do not use the rice cooker on an
aluminum sheet or electric carpet.
Doing so may generate heat from the
aluminum material, which could result in
smoke or fire.

QO

Power cord and plug

Be sure to hold the power plug when
disconnecting the cord from an outlet.
Failure to do so may cause an electric
shock or short-circuiting, resulting in fire.

Do not plug multiple appliances into
a single outlet.
Doing so may result in fire.

N\
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Handling the rice cooker

Only use the inner pot made
exclusively for this rice cooker.
Using any other pot may result in
overheating or malfunction.

Do not cook with the inner pot empty.
Doing so may result in overheating or
malfunction.

Do not place anything susceptible to
magnetism near the rice cooker, as the
rice cooker generates magnetic waves.
If the rice cooker is located near a TV

or radio, it may generate noise in the

TV or radio. If it is located near a cash
card, commuter pass for automatic ticket
gates, cassette tape, or video tape, it
may erase the data on those devices.

Be careful of the escaping steam
when opening the lid.
Exposure to steam may result in burns.

Disconnect the power plug from the
outlet when the rice cooker is not in
use.

Failure to do so may result in injury or
burns, or in electric shock or a short-
circuit-induced fire due to degradation of
the insulation.

O
O
O
O
<

ACaution

Do not touch the open/lock button

@ while carrying the rice cooker.
Doing so may cause the lid to open,
resulting in injury or burns.

During and after cooking

Do not touch hot parts during or
immediately after cooking.
Doing so may result in burns.

Do not move the rice cooker during
cooking.

Doing so may result in burns or enable
the contents to boil over.

QO

m Cautions towards enabling the
long-term use of this rice cooker

e Remove burned rice and any other remaining
grains of rice.
Failure to do so may cause steam to leak out or
the contents to boil over, resulting in a malfunction
of the unit or simply in improperly cooked rice.

e Do not cover the rice cooker
with a cloth or other object {3\\ §/;}
during cooking.
Doing so may cause the rice
cooker or the lid to become
deformed or discolored.

e The holes on 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 a malfunction. To
prevent this, a commercially available insect-
prevention sheet, etc., is recommended. If a
malfunction does occur due to this problem, it
will not be covered by warranty. Contact TIGER
CORPORATION U.S.A.

e The inner pot’s fluorocarbon resin coating may
wear and peel with extended use. This material is
harmless to humans and this situation presents no
hindrance to actual cooking or to the rice cooker’s
heat insulating capability.

If you would like, or if the inner pot becomes
deformed or corroded, a new one may be
purchased. Contact TIGER CORPORATION
U.S.A.

-
e Strictly observe the following to keep the

Cleaning the rice cooker

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

Failure to do so may result in burns.

Do not wash the entire rice cooker.
Do not wash the entire rice cooker or
pour water into the rice cooker or its

bottom section. Doing so may result in
short-circuiting or electric shock.

fluorocarbon resin coating from blistering or

peeling:

» Do not place the inner pot over a gas fire, or
use it on an electromagnetic cooker or in a
microwave oven, etc.

» Use the Keep Warm function for white rice
(rinse-free rice) only; do not use for seasoned
rice, etc.

» Do not use vinegar inside the inner pot.

* Use only the supplied spatula or a wooden
spatula.

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

* Do not place a basket inside the inner pot.

* Do not place tableware and other hard
utensils or objects inside the inner pot.

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

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

* Be careful not to scratch the inner pot when
washing rice.

« If the inner pot becomes deformed, contact
TIGER CORPORATION U.S.A.




2 Names and Functions of Component Parts

Check the following immediately after opening the packaging.

Steam cap
(See P.33 to 34)

Heating plate

Inner lid gasket -7
This gasket is not removable; ~ _--
do not attempt to remove it_ .-~ A
i Inner pot

Openl/lock
button

Push to open
the lid.

Inner pot handle

Upper casing

Carrying handle
Use when carrying
the rice cooker.

Inner lid (See P.32)

Rice cooker
Power cord

- Power plug

Center sensor

Operation panel

[Cancel] key
Press to cancel the | l\

Keep Warm function or

p
Display Start lamp
Displays the s symbol (menu Lit or blinks during
cursor) and the present time, etc. cooking, etc.

© Start etc.

to cancel the current Cancel
operation.

®

h_Quick _Express-Limited Cups

J [Start] key
/l / Press to start cooking,

—Av M

Cake

[Timer] key

Brown
GABA Brown

Plainilvhile Premiu
[Keep Warm] key ——————F\¢p o R
Used to keep the rice warm. @” B o

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

b

Keep Warm lamp
Lit when the Keep Warm

\ @ @I @/ Timer lamp
— venu ] Lit or blinks when the

@ Press to select the
desired Timer setting.

function is on.

[«] [»] (Menu) Select key
Press to select the desired cooking menu.

electricity is removed and the blurring is reduced.

* The reliefs (O C_D) ) on the [Start] and [Cancel] keys are to aid persons with a visual impairment.
« Although blurring may occur in the display due to static electricity, it is only a temporary phenomenon and not
a malfunction. If the blurring becomes bothersome, wipe the display using a firmly wrung out cloth. The static

Timer function is set.

[Hour] and [Min] keys
Used to set current time and
adjust Timer function.

Bm Checking the accessories
Spatula Ladle

The spatula can
be inserted at
the side of the
rice cooker.

Exclusive measuring cup (for rice only)
Approximately 1 cup (0.18 L)
One level cup of rice is approximately 5.29 oz (150 g)

J

B For first time use

Wash the inner pot, inner lid, steam cap, and
accessories before using them. (See P.29 to 34)

B Sounds emitted by the rice cooker

The following sounds coming from the rice cooker
during cooking, reheating, or when the Keep Warm
function is on is normal and does not indicate a
problem:

* Clicking (This is the sound of the rotating fan.)
* Buzzing or twittering (This is the sound of IH
operation.)

B Checking the present time

The time is displayed in a 12-hour format. It should
be adjusted if the correct time is not displayed.
(See P.46)

B The lithium battery

The rice cooker has a built-in lithium battery that
stores the present 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 cord is plugged back
in. Normal cooking is still possible, but the present
time, preset timer settings, and elapsed Keep
Warm time will no longer be stored in memory
when the power plug is disconnected. Set the time
if necessary.

Note \

e Do not attempt to replace the lithium battery
yourself.

To replace the battery, contact an authorized
service representative.

11



Menu options and features

Keep
Warm
function

Timer
function
availability

Feature

availability

Cooking capacity: 5.5-cup type: 1 to 2 cups, 10-cup type: 2 to 3 cups

Tips on making delicious rice

Select high quality rice and store it in a
cool location.

Choose freshly polished, glossy rice with a
uniform grain size. Store rice in a cool, dark, well-

m Read P.15 to 16 for preparations

before cooking rice and P.17 to 21 for
how to cook rice.

Adding other ingredients to the rice

The total amount of ingredients should be no more
than 2.5 oz (70 g) per cup of rice (the “Porridge”
menu is excluded). Stir in any seasoning well and

Plain/White O O Select when cooking white rice (rinse-free rice). ventilated place. then add the extra ingredients on top of the rice.
Sele_ct when coct>king V\rl’lhite rice gintgeljree rice) to bring out its If other ingredients are to be added to the rice, be
maximum sweetness, flavor, and stickiness. . . ;

Premium O @) Cooking using this menu will soak the rice twice as long as with the Carefl.JIIy measu':e the rice with the sure to use no more than the acceptable maximum
“Plain/White” menu and take extra time to heat and cook delicious supplied measuring cup. ¥ amount (refer to the table below).
rice. 1 cup (level filling) is ¢ Type of rice 5.5-cup Cooker | 10-cup Cooker
Quick o) - Select when cooking white rice quickly. approximately 0.18 L. Use the Brown 3 cups 5 cups
Select when cooking a small amount of white rice quicker than the supplied measuring cup for P(?rrldge 2l Fly 0.5 cups 1.5 cups
Express-Limited o _ “Quick” menu. The cooking time is shorter and cooked rice is slightly rinse-free rice as well. Mixed 4 cups 6 cups
Cups hard compared to the “Plain/White” menu. Sweet 3 cups 5 cups

* Do not open the lid during cooking to add other

12

See P.47 for cooking capacities.

A Although the Keep Warm function is automatically activated, it is not recommended since the rice

loses its flavor.

Note \

Brown crisp rice

* Dark brown crisp rice may be formed when
cooking rinse-free rice. If this is not desired, rinse
the rice thoroughly once or twice before cooking.

* Dark brown crisp rice may be formed when
cooking rice using the “Mixed/Sweet”, “Multigrain”,
“Brown”, or “GABA Brown” menu or cooking
germinated brown rice, whole rice, or semi-
polished rice.

Soaking rice

* Since the soaking time is included in the cooking
time for each menu (the “Quick” and “Express-
Limited Cups” menus are excluded), rice can be
cooked immediately without soaking.

* As the “Quick” and “Express-Limited Cups” menus
do not have a soaking process and cooking starts
immediately, the cooking time is shorter.

Keeping rice warm

When using the “Porridge” menu, porridge can

become pasty if kept warm for too long. Serve it as

soon as possible.

Timer function

You can preset the time that you want cooking to

be actually completed. (See P.20)

Express-Limited Cups

This is a menu for a small amount of rice to be

cooked quickly. The cooking time is shorter and

cooked rice is slightly hard.

Cooking capacity: 5.5-cup type: 1 to 2 cups, 10-

cup type: 2 to 3 cups

Note: If cooked rice is too hard, adjusting the
steaming time can change the hardness of
cooked rice. (See P.40)

Cooking rinse-free rice

» Add the 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 will prevent
it from soaking in the water and may result in
improperly cooked rice.)

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

I Select when cooking other grains (barley, foxtail millet, barnyard . : . ingredients.
Multigrain A millet, black rice, red rice, etc.) together with white rice. Rinse the rice qmckly. - Add water prior to adding the ingredients
Brown A Select when cooking brown rice. P.our rice in thellnner pot.and add plenty of Wa‘er- Adding water after the ingredients results in the
Select when cooking brown rice so it is soft and easy to chew Lightly stir the rice and discard the water quickly. cooked rice being too firm
elect when cooking Sasy 10 Chew. Use cold water and quickly rinse the rice so that . ' "
(Cooking using this menu takes longer than the “Brown” menu.) . « The following cases may result in improperly
GABA Brown A O In addition, GABA (gamma-aminobutyric acid), a nutrient currently the rice does not absorb the starchy water. cooked or burned rice
attracting attention for its health benefits, can be increased ' )
compared to brown rice cooked using the “Brown” menu. When cooking germinated brown rice, * When too much of seasonings such as soy
Porridge O O Select when cooking porridge. whole rice, or semi-polished rice, select 22323’ sweet cooking rice wine, etc. are
Mixed/Sweet A - Select when cooking seasoned rice or steamed sweet rice. the “Multigrain” menu. .
* When seasonings have sunk to the bottom
Long-grain O O Select when cooking long-grain rice.

* When ketchup or tomato sauce is added
* When 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 of
the “Porridge” scale.

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

® Amount of water to add

Corresponding scale (Use the
Type of rice | corresponding scale on the inner pot
as a guide.)
Plain/White  |pyin white” scale
Quick
Wkl “Premium” scale
Mixed
Express-Limited |. - »
Cups Express-Limited Cups” scale
Multigrain More or less water to “Plain/White
scale
Brown “Brown” scale
GABA Brown
. Hard porridge: “Porridge * Firm” scale
Porridge Soft porridge: “Porridge * Soft” scale
Sweet “Sweet” scale
Long-grain “Long-grain” scale

13
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» When cooking rinse-free rice, use the “Plain/
White” scale as a reference but add a little extra
water (until it covers the corresponding line).

* If you choose to use more or less water than the
recommended amount, do not deviate from that
amount by any more than 1/3 of one line.

» When cooking germinated brown rice, whole rice,
or semi-polished rice, use the “Plain/White” scale
as a reference.

* When cooking steamed sweet rice, use the
“Sweet” scale as a reference.

When cooking sweet and non-sweet rice mixed
together, use the scale between “Plain/White”
and “Sweet” as a reference. (In this case, add a
little extra water to the level used when cooking
only sweet rice.)

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

Cooking other grains together with brown

rice

* Always use the “Brown” menu.

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

Cooking brown rice and/or multigrain
brown rice mixed in with white rice

* Multigrain brown rice is brown rice mixed with
other grains.

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

« If there is an equal amount of brown rice or
multigrain brown rice and white rice, or there
is more white rice than brown rice or multigrain
brown rice, use the “Plain/White” menu. (The
brown rice or multigrain brown rice should
be soaked separately for 1 to 2 hours before
cooking.)

Cooking sweet rice

When cooking sweet rice, select the “Mixed/
Sweet” menu.

Wash the rice, and then level it out so that all the
rice is covered with water.

Cooking other grains together with white

rice

» The amount of other grains should equal less
than 20% of the volume of the white rice.

* The other grains should be placed on top of the
white rice. Mixing them together may result in
improperly cooked food.

Cooking long-grain rice

* When cooking long-grain rice, select the “Long-
grain” menu. When cooking seasoned rice with
various ingredients using long-grain rice, select
the “Mixed/Sweet” menu. Selecting any other
menu may result in improperly cooked food.

3 Before Cooking Rice

1 Measure the rice.

Always use the measuring cup supplied with
the rice cooker (for rinse-free rice as well).
Alevel filling of rice in the supplied measuring
cup is approximately 0.18 L (5.29 oz) which
is less than 1 cup of a U.S. standardized
measuring cup.

Tips
e Fill the supplied measuring cup as shown below.
Correct Incorrect
measurement

measurement

Note \

e f a rice dispenser is used, errors may occur and
the rice may not cook properly.

e Always use the specified volume of rice (see
“Specifications” on P.47).
If other ingredients are to be added to the rice,
see P.13.

Wash the rice. (This can be

done using the inner pot.)
For rinse-free rice, see P.13.

Note \

e Do not use hot water (over 95°F [35°C]) to wash
the rice or when adding water. It may prevent the
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 \ )
water level to line “3”
on the “Plain/White”
cale.

4 Wipe off any water and rice, etc.

<Outer surface and brim of the inner pot>

Inner lid

Upper
casing

Center

Open/lock sensor

button

ACaution \

e Be sure to remove any rice or other material
adhering to and around the center sensor, upper
casing, and the open/lock button. (See P.31)

e Any material 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 other injury.

15
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3 Before Cooking Rice

5 Place the inner pot in the rice
cooker and close the lid.

(1) Be sure to set the pot properly (not set at
an angle).
(2) Close the lid.
Confirm that the inner
lid is set in place.

Inner pot

handle
(1) Set pot inside )

| )
rice cooki/ O _ Concave
055 O side

6 Connect the power plug to an
outlet.

N

Power plug

The power will turn on and the s symbol will

blink.
PIa|n/Wh|te Premium Quick  Express-Limited Cups
Cake
_' ' = A\ | Multigrain
o e o B
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
Note \

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

Off
Rl

4How to Cook Rice

Press the [«] or [»] @
key to select the @

desired menu. ﬂb
Each time the (Menu)
Select key is pressed, the selected menu will
change in the order shown below.
The a symbol will blink while the menu is
being selected.

PIa|n/Wh|te Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
-' ' = A\ | Multigrain
o o o

GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
~= Plain/White = Premium ¢ Quick = Express-Limited Cups
Cake
L
Multigrain
t
Brown

L
GABABrown

t
‘= Long-grain+=» Mixed/Sweet «= Porridge = Slow Cook

* It is not necessary to press the (Menu) Select
key if the desired menu is already selected.

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 will increase by 5 minutes. Each
time the [Min] key is pressed, that time will
decrease by 5 minutes.

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

Increases—@ @— Decregses
by 5 min. !] by 5 min.

* The default setting is for 60 minutes. Adjust
as desired.

3 Press the [Start] key. On

C

When the “Plain/White” menu is selected, the
rice cooker will make one short and one long
beeping sound. For other menus, the rice
cooker will only make one long beep.

PIaln/Wh|te Premium Quick Express-Limited Cups
Cake
-' ’ = AM | Multigrain

- -’ -’ BrOWn
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Cooking will start.

17



18

4 How to Cook Rice

Appropriate amounts

See P.13 to 14 for the appropriate amounts of other grains and ingredients.

Cooking time guidelines

Type of rice . . . . Express-Limited S

Unit size Plain/White Premium Quick Cups Multigrain
5.5-cup type 37 to 52 min 59 to 73 min 21to 43 min 17 to 24 min 49 to 62 min
10-cup type 42 to 56 min 63 to 76 min 23 t0 47 min 20 to 26 min 54 to 68 min

o Type of rice Brown GABA Brown Mixed/Sweet Long-grain

Unit size

. 4 hours and 20 minutes to ’ :
5.5-cup type 64 to 78 min 4 hours and 32 minutes 34 to 65 min 18 to 34 min

. 4 hours and 26 minutes to . .
10-cup type 67 to 87 min 4 hours and 40 minutes 38 to 65 min 18 to 37 min

» The above times indicate the amount of time to the end of steaming after cooking is completed when the
rice is not soaked prior to cooking. (Voltage: 120 V, Room temperature: 73.4°F [23°C], Water temperature:
73.4°F [23°C], Amount of water: normal level)

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

50nce the Rice Is Done Cooking

Once the final steaming process
begins, the remaining time will
be displayed.

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

(0]1]

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

P
Readyin Cake
( — Multigrain
’.- Brown
- M

GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

» Steaming times will vary depending upon the
selected menu.

Once the rice is fully cooked,
the Keep Warm function will
automatically engage (the Start

lamp will turn off).
The Keep Warm lamp will turn on and the
rice cooker will beep 8 times.

Off

on Plain/White Premium Quick _Express-Limited Cups
-~ Cake

'H'jl: AM | Multigrain

Keep
Warm
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

’._,. _' h’ Brown

GABABrown

« If you added ingredients under the “Porridge”
menu, or a longer cooking time is required,
etc., additional cooking time can be added.
Simply press the [Hour] and [Min] keys once
the Keep Warm lamp turns on, 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 reheating.

1 Stir and loosen the cooked rice.

Be sure to stir and loosen the rice as soon as
cooking is complete.
» Due to the shape of the inner pot, the rice is
slightly displaced at the center when cooking
is finished.

Condensation
will collect

in the upper
casing.

Note \

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 you open the lid immediately
after cooking or while the Keep Warm function is
on.

When you are done using the
rice cooker...
] Press the [Cancel] key to turn off the

Keep Warm function.
The Keep Warm lamp will turn off.

Off
@<

2 Disconnect the power plug from the
outlet.

3 Clean the rice cooker. (See P.29 to
34)
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6Using the Timer Function

1
6
-

@
P\ainﬁ/\/h'\te Premium [uick Express-Limited Cups
Cake
Fi . ,- M | Multigrain
g | G
GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

2 35

Timer function (Timer 1 / Timer 2)

You can preset the time that you want cooking
to be actually completed.

« Select either “Timer 1”7 or “Timer 2” and set the
desired completion time. The start of cooking will
be automatically adjusted so that the operation is
completed at the preset time.

» Each timer can be set to different times. e.g. “Timer
1” for breakfast and “Timer 2” for dinner.

» The preset timer settings will be stored in memory.

Tips
e Example setting: If “Timer 1” is set to 1:30 PM,
cooking will be completed at 1:30 PM.

1 Check the current time.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
o
Cake
,-’ -,-AM Multigrain
-’. -’ -’ BrOWn
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

» See P.46 for the procedure to set the
present time.

Press the [«] or [»] @

key to select the @
desired menu. @
The a symbol will blink

while the menu is being
selected.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
a
Cake
— -'- AM  |Multigrain
,-'.- ,-
.

Brown
GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

» Confirm that the Keep Warm lamp is off.
Off

Keep

« It is not necessary to press the (Menu) Select
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 will increase by 5 minutes. Each
time the [Min] key is pressed, that time will
decrease by 5 minutes.

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

Increases—@ @— Decrea_ses
by 5 min. [I by 5 min.

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

Press the [Timer] key to
select either “Timer 1”

or “Timer 2”.

The selected setting will switch back
and forth between “Timer 1” and
“Timer 2” each time the [Timer] key is pressed.
Both the Timer lamp and the displayed “Timer
1” or “Timer 2” will blink.

PIainﬁVhite Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
|1mer ' K " 'AM Multigrain
1 ’- ’j ’ Brown
GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

» The previously preset time will be displayed.
It is not necessary to set the timer again if the
desired completion time is already displayed.

Note \

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

* When the “Quick”, “Express-Limited Cups”,
“Cake”, “Slow Cook”, or “Mixed/Sweet” menu is
selected.

* When the preset time is less than what is indicated
in the following table.

Menu Timer setting guideline
Plain/White 1h
Premium 1 h 20 min
Multigrain 1h 10 min
Brown 1h 30 min
GABA Brown 4 h 45 min
Porridge Cooking time + 1 min
Long-grain 45 min

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

e |f the Keep Warm lamp is on, press the [Cancel]
key to turn off the lamp. (The Timer function is not
available while the Keep Warm lamp is on.)

e If the rice cooker is not operated within about 30
seconds after pressing the [Timer] key, the rice
cooker will beep 3 times.

e If the [Timer] or [Start] key is pressed while the
rice cooker is in a state where the Timer function
is not available, the rice cooker will beep 3 times.

Use the [Hour] and @
[Min] keys to set the @
desired completion ﬂb
time.
Press the [Hour] key to change the set time in
increments of 1 hour. Press the [Min] key to
change that time in increments of 10 minutes.
Hold down the corresponding key to change
the time more rapidly.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

a

Cake
Timer — — Multigrain
1 ": -”: ” Brown
S G GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

* The time is displayed in a 12-hour format.

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 will turn on and

the Timer function is set. l

When the “Plain/White” menu is selected, the
rice cooker will make one short and one long
beeping sound. For other menus, the rice
cooker will only make one long beep.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
- Cake On

imer ’. l-' ,l-' Multigrain
1 ’- -’. ’ Brown
—A— GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« If you make a mistake or otherwise want to
reset the timer, press the [Cancel] key and
repeat the procedure from step 2 on P.20.
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7Keeping the Rice Warm

The Keep Warm function will maintain the shiny,
delicious flavor of white rice (rinse-free rice).

The Keep Warm function will automatically engage
when cooking is completed.

B Turning off the Keep Warm
function

Press the [Cancel] key.

The Keep Warm lamp will turn off.
Off
' >

B Restarting the Keep Warm
function

Confirm that the Keep On
Warm lamp is off and ceer
press the [Keep Warm] &

key. h
The Keep Warm lamp will turn on.

B Keeping a small amount of rice
warm

Collect the rice at the center of the inner pot.
Serve as soon as possible.

W Elapsed Keep Warm time display

Hold down the [Hour] key to display the elapsed Keep
Warm time. The elapsed time will be displayed up to
24 hours (“24h”) in increments of 1 hour.
After 24 hours have elapsed, the time on the display
will blink up to 24 hours.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
-' 1 Multigrain
: I-’ Brown
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

v
‘Note  \

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

* Using the Keep Warm function with cold rice

» Adding 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
24 hours

» Keeping less than the minimum required amount
of rice warm (See “Specifications” on P.47)

* 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

When using the “Porridge” menu, the porridge
can become pasty if kept warm for too long; serve
as soon as possible.

e Be sure to remove any rice or grains stuck

to the brim of the inner pot as well as to any
gaskets. Failure to do so can result in dryness,
discoloration, odors, and stickiness of the rice
being cooked.

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

8 Reheating Cooked Rice

For piping hot rice, reheat the rice that is being kept
warm before serving it.

Note \

e Rice will not be fully heated if more than half of
the inner pot is full.

e The rice will end up being dry if reheated under
any of the following conditions.

 The rice is still hot, especially immediately after
cooking.

* There is less than the minimum required amount
of rice (1 cup with the 5.5-cup cooker, 2 cups
with the 10-cup cooker).

* The rice is reheated 3 times or more.

1 Stir and loosen the rice that was
being kept warm.

2 Add 1 to 2 tablespoons of water

Tips
e Adding water will prevent the rice from drying out
and result in plumper rice.

Make sure that the Keep Warm
lamp is on.
On

Keep
Warm

* Reheating is not available if the Keep Warm
lamp is not on. If the lamp is not on, press
the [Keep Warm] key. (See P.22)

4

Press the [Start] key. Blinks

The Start lamp will blink and @
O

reheating will start.
The remaining time will be
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

displayed and the rice cooker will
beep 3 times (long beeps) when
the operation is complete.

Readyin Cake
— Multigrain
" Brown
- M

GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« To stop reheating, press the [Cancel] key.

* Reheating is not available if the rice is too
cold (131°F [55°C] or lower as a guideline).
In this case, a repeated beeping alarm will
sound.

Stir and loosen the reheated
rice well, and even it out in the
inner pot.
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93|0W Cooking (“Slow Cook” Menu)

Prepare soup and simmered dishes with ease.
See the recipes listed in “Menu guide” (P.44 to 45)
for directions.

“Slow Cook” menu

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, flavors
are enhanced and the liquids do not boil down even
when heated for a long period of time.

Menu examples

» Simmered dishes: Vegetable and Chicken Pot-
Au-Feu, Braised Pork

* Quick dish: Chicken and shimeji mushrooms with
tomato sauce

— See “Menu guide” (P.44 to 45).

Note \

e Caution should be exercised when making dishes
other than those described in “Menu guide”, as
they may boil over.

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

e When using hot dashi (Japanese soup stock) or
other stock, cool it before cooking. Otherwise,
cooking may not be performed properly.

e \When using starch, add it at the end of cooking.

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

e Some ingredients such as milk and soymilk
can boil over easily. Add them after heating
is completed and heat them no more than 5
minutes at a time. Adding these ingredients at the
beginning may cause them to boil over.

W Basic cooking procedure

1 Prepare ingredients.

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

Note \

e Use the “Plain/White” scale on the inside of the
inner pot as a reference. (See the table below.)

e Using more than the maximum acceptable
amount 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.

e Cooking may not be performed properly if too
much ingredients are added when the cooking
time is 20 minutes or less. In that case, reheat the
ingredients.

) “Plain/White” scale
C%z:(;ng 5.5-cup Cooker 10-cup Cooker
Maximum| Minimum [Maximum | Minimum
20 min.or | 55o0r 1or 8 or 2or
less below above below above
21 min.or | 55o0r 2o0r 8 or 3or
more below above below above

Connect the power plug to an

outlet.
Y
Power plug
Note \

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

Press the [«] or [*] @
key to select the @
“Slow Cook” menu. @

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
( '- Multigrain
’:’ " Brown
v GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Set the desired @
cooking time.
Use the [Hour] and [Min] keys
to set the desired cooking time.
The cooking time can be set
between 1 to 30 minutes in increments of 1
minute and between 30 to 180 minutes in
increments of 5 minutes.

» Each time the [Hour] key is pressed, the set

time increases. Each time the [Min] key is

pressed, the time decreases.
» The default setting is 15 minutes.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
' '- Multigrain
’: " Brown
- GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Press the [Start] key. On

Cooking starts.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
( '- Multigrain
’:’ " Brown
v GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Note \

e Do not open the lid during cooking.

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

(The Start lamp will turn off.)

The rice cooker will automatically switch to
the Keep Warm setting, the Keep Warm lamp
will turn on and “Oh” is shown on the display.

Off

“Oh” is displayed. @)

on Plain/White Premium Quifk Express-Limited Cups
Cake

Multigrain
Keep Brown
Warm - GABABroWN
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet\Long-grain

8 long beeps

* If a longer cooking time is required, press the
[Hour] key 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.)
When cooking is complete, the Keep Warm
function is automatically activated and the
elapsed Keep Warm time is displayed in
increments of 1 hour from the first hour (“1h”)
up to 6 hours (“6h”) after that. After 6 hours
has elapsed, “6” blinks on the display.

Do not use the Keep Warm function
continuously for more than 6 hours as some
food may lose its flavor.

For dishes containing ingredients high in
acid, avoid keeping them warm for a long
period of time and serve them as soon as
possible.

If you want food that is being kept warm

to be piping hot before serving it, press

the [Start] key when the Keep Warm lamp

is on to reheat that food. The remaining
reheating time is displayed, and the rice
cooker will beep 3 times (long beeps) when
the reheating is complete. After reheating,
the Keep Warm lamp will turn on and the
elapsed Keep Warm time is displayed.
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9 Slow Cooking (“Slow Cook” Menu)

Note \

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

1. Remove the inner pot and set it on a wet
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 procedures from step 4 on P.25.

Once cooking is complete...

] Press the [Cancel] key.
The Keep Warm lamp turns off when the
[Cancel] key is pressed.

C

2 Be sure to clean the inner pot and
inner lid to remove any odors.
(Removing odors (When odors remain
in the rice cooker) —on P.34)

0 Making Cakes (“Cake” Menu)

You can make cakes described in “Menu guide” (P.45).

Note \

e Cautions should be exercised when making cakes
other than those described in “Menu guide”, as
they may boil over or may not be cooked properly.

e Do not cook with a greater volume of ingredients
than that indicated in “Menu guide”.

Doing so may cause the contents to boil over.

Prepare the ingredients, pour
the batter into the inner pot, and
remove any air from the batter.

Note \

Connect the power plug to an
outlet.

Power plug

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.

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

(1) Place the innerl \
pot inside the
rice cooker. /

Inner pot

Note \

o |f the Keep Warm lamp is on, press the [Cancel]
key to turn off the lamp.

Press the [«] or [»] @
key to select the @
“Cake” menu. @

Plain/White Premium Quick Expres§Limited Cups

> Cake
A— Multigrain
,-': { Brown
’b’ M

GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Set the desired @
heating time.
Use the [Hour] and [Min] @
keys to set the desired
heating time. The heating
time can be set between 5 to 80 minutes in
increments of 5 minutes.
« Each time the [Hour] key is pressed, the set
time increases. Each time the [Min] key is

pressed, the time decreases.
 The default setting is 40 minutes.

Plain/White Premium Quick Expres§Limited Cups
»|Cake
-',- Multigrain
Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

I
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10 Making Cakes (“Cake” Menu)

Press the [Start] key once. On

Heating starts.
Plain/White Premium Quick ExpresiLimited Cups

| Cake
-'- Multigrain

Readyin

Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

b e Y

Once the heating is complete,
the rice cooker will beep 8 times
(long beeps).
The Keep Warm lamp blinks.

off

> Cake
Multigrain
Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet\Long-grain

8 long beeps

(1) Open the lid and insert a toothpick into
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 with
the Keep Warm lamp blinking and press the
[Start] key. (The heating time can be extended
up to 15 minutes, a maximum of 3 times.)

Note \

(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.

Note \

e Do not handle the inner pot with bare hands. Be
sure to use oven mitts to pick up the inner pot.
Directly touching the inner pot while it is hot may
cause burns.

e Remove the cake as soon as the heating is
complete. A cake left in the rice cooker can
become sticky when condensation on the inner lid
drips.

Once heating is complete...

] Press the [Cancel] key.
The Keep Warm lamp turns off when the
[Cancel] key is pressed.

Off
@<

2 Be sure to clean the inner pot and
inner lid to remove any odors.
(Removing odors (When odors
remain in the rice cooker) —on
P.34)

e |f a longer heating time is required, do not press
the [Cancel] key before extending the time. Doing
so causes the Keep Warm lamp to go out and
additional heating cannot be performed. If the
[Cancel] key is mistakenly pressed, perform the
following procedures:

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 procedures from step 4 on P.27.

] Cleaning and Maintenance

Any repair services not described in this manual should be performed by an authorized
service representative.

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.34)

Note \

e Be sure to disconnect the power plug and allow the rice cooker, inner pot, inner lid, and steam cap to cool
down before cleaning.

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, chemically treated cloths, metal
spatulas, nylon scrubbing sponges, or the like.

e Always clean each part separately.

e Do not use a dishwasher/dryer to clean the inner pot and other parts. Doing so may cause the rice cooker
and/or its parts to become deformed or discolored.

€ When cleaning the rice cooker with a detergent, use only a mild detergent (for dishes
and kitchen utensils).
* Rinse the parts thoroughly as detergent remaining on them may result in deterioration and discoloration of parts’

materials such as resin.
* Using any detergent other than mild detergents can cause discoloration, e Do not use the abrasive

corrosion, etc. \/Qj side of a heavy-duty
scrubbing sponge.

€ Clean using a soft sponge and cloth.
@ Do not use the abrasive side of a heavy-duty scrubbing sponge or melamine sponge.

Doing so may damage the fluorocarbon resin coating of the inner pot.

B Parts to wash after every use

(1) Clean with a sponge with detergent diluted with
cold or lukewarm water.

(2) Wipe off the water using a dry cloth and
completely dry all parts.

‘ Note \

Inner pot e Thoroughly clean the inside and outside

of the inner pot after every use.
e Do not wash dishes, etc. inside the inner
% pot. Also, do not place the inner pot
upside down on top of dishes, etc., to dry.
Measuring Spatula Ladle Doi.ng so may damage.the fluorocarbon
cup resin coating or cause it to peel.

e Do not immerse the measuring cup and spatula in hot water.
Doing so may cause them to become deformed.
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Cleaning and Maintenance

Steam cap

(Separate it into 2 parts.

See P.33 to 34)

The steam cap can be rinsed.

(1) Clean with a sponge with detergent diluted with
cold or lukewarm water.

(2) Wipe off the water using a dry cloth and
completely dry all parts.

Note \

e Do not use the following methods to clean as the steam cap
may be deformed.
* Rinsing with hot water.
» Soaking in water.
* Rinsing while the cap is hot immediately after cooking.

e Be sure to clean the steam cap after with multigrain rice (e.g.

amaranth, barley, etc.). Otherwise, the steam cap may clog,
causing a problem to open the lid and the rice may not cook
properly.

e After cleaning the steam cap, wipe it off using a dry cloth
immediately. Not drying the cap can leave water droplet
marks.

Inner lid

(1) Clean with a sponge with detergent diluted with
cold or lukewarm water.

(2) Wipe off the water using a dry cloth and
completely dry all parts.

Note \

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 injuries.

e Be sure to clean the inner lid after cooking rice with barley
or other grains (amaranth, etc.). Otherwise the inner lid may
clog, causing problems opening the lid and rice may not
cook properly.

o [f there is any food left, soak the lid in lukewarm water.

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

30

W Parts to wash when dirty

Heating plate

Center
sensor
Upper
casing
Power cord
Power plug

Open/lock
button

Inside and outside the rice cooker
Wet a towel or cloth, squeeze out excess water, and
wipe.

Center sensor

Remove any cooked rice, grains of rice, etc.

If it is difficult to remove the rice from the sensor, use
commercially available sandpaper (around #320), then
wet a towel or cloth, squeeze out excess water, and
wipe.

Around the upper casing and open/lock button
Remove any cooked rice grains of rice, etc

Note \

e Do not allow water to get inside the rice cooker unit.

e Do not immerse the rice cooker in water or splash
water over the rice cooker. Doing so may result in
short-circuiting or electric shock.

Air inlet and air outlet

Remove dust using a cotton swab.
Note \

e Do not use the rice cooker if dust is collected in the air
inlet or outlet.
Otherwise the temperature increases inside the rice
cooker, resulting in malfunction or fire.

Power cord and plug

-

Wipe with a dry cloth.
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11 Cleaning and Maintenance

Removing and attaching the inner lid

Removing and attaching the steam cap

B Removing the inner lid

Push down and pull the inner lid tabs to the front to Inner lid

detach. ‘
N
o

Do not pull the
inner lid gasket

W Attaching the inner lid

Set the inner lid securely in the lid as shown in the
figure below.

(1) Set in place

Note

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

Inner lid gasket

Inner lid

B Removing the steam cap

1 Insert your finger into the
indentation in the lid and lift the
steam cap upward.

\

£
N L5

Steam cap

Note \

e Prior to removal after cooking, allow the steam
cap to cool to avoid burns from hot condensation
collected inside.

Flip the steam cap over and
remove the cap lid as shown in
the figure below.

This part is not
removable. Do not
attempt to remove it.

B Attaching the steam cap
1 Hook the cap lid onto the cap.

Align here
to hook

2 Push the lid until you can hear a
clicking noise.

Attach the cap lid securely onto
the cap body.
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] Cleaning and Maintenance

W Installing the steam cap gaskets

Set the gaskets securely onto the steam cap as
shown in the figure below. If the gaskets are not
set securely, they can become loose and this may
result in problems due to steam leaking out, etc.

Small gasket

&)
Large gasket—@ )

Note \

e Do not remove the O-ring. Securely reattach the
gasket or O-ring if it comes off.
If it is difficult to attach, slightly moisten the O-ring
with water to make it easier to attach.

Removing 0dors (When odors remain in the rice cooker)

2 If Rice Does Not Cook Properly

Check the following if you experience a problem with the cooked rice or with the operation of the rice cooker,
etc.

The following procedures should be performed if odors become an issue:

/NCaution \

e Prior to cleaning after cooking, allow the rice cooker to cool. Otherwise, burns and injuries may be caused
by hot surfaces.

H Rice cooker

Fill the inner pot to 70 to 80%,
select the “Plain/White” menu
and press the [Start] key.

Once the cooking cycle is
complete and the Keep Warm

Clean the inner pot, inner lid,
and steam cap with a standard
kitchen detergent, and then
rinse sufficiently with water.

lamp lights up, press the 3 Allow the rice cooker and all
[Cancel] key. parts to dry in a well ventilated
location.

Note \

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

If there are issues with removing odors, contact
an authorized service representative.
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1 3 If Food Is Not Fully Cooked or Cakes Are Not Made As Expected

1 2 If Rice Does Not Cook Properly

Check the following if there are problems with cooking food or cakes:

Cause

Problem

Was there a power outage during P P ~
cooking? ~
Was the lid closed securely? [ ) [ ] ©
Are there any cooked rice or grains of R
rice stuck to the gaskets or the brim of | @ (] we
the inner pot, etc.? S
Is the inner pot deformed? (] !
Are there grains of rice, cooked rice, or ®
water drops on the outside of the inner @ | Lo
pot or the center sensor, etc.? 5
Was the cake removed as soon as Y ©
heating was completed? N
Was a recipe other than those described n_vv.
in “Menu guide” used? e o o LR e o .m
c
Was the heating time for slow cooking P © i
or cakes too long? M_ m.
. : = o
Was the heating time for slow cooking P °® N m
or cakes too short? m
Were less than the minimum required o oo 2
ingredients added? <« e}
- & N
Were more than the maximum ol o 5
acceptable ingredients added? £
]
Were the appropriate ingredients and < S
amounts used? ® & 6 o o o N IS
©
c
K e}
a = | °
3 . 3
&) = > 2
Qo 3 5 =
Ee) . -
2 3 S % g | ©
o @) d [ (0] %)
e o o o) 2 o ® T 0
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> -ﬂ -ﬂ m -ﬂ © 9 2 m =} 5
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° |2 3
€ 14 s 7
o) ow cooking e a cake o &8
e a o [0}
.m 00 a @» W
o bl
Was there a power outage| o | g PY L~ Did you try to reheat rice that
- during cooking? was just cooked and was still {
<8 hot?
° Was the rice left in the rice
5 cooker with the Keep Warm [ ] o I
2 )
function turned off? ) . &5
m Was the rice cooker and its parts P w
< Was the Keep Warm function cleaned sufficiently? >
w. used continuously for more than | @ | @ | @ | @ P\ N
® 24 hours?
R
= Was the Timer function set for - Was a spatula left in the inner ~
= more than 12 hours in advance? | ® L N pot? ¢ o0 0 o
(2] .
- Was the rice or food reheated 3 o0 P ©®
2 e or more times? N ]
s |8 Was cold rice added? ( BN AN BN ) N
(0]
c . . 0
M m Was the rice (other than rinse- P ) -
e |2 free rice) washed sufficiently? ®
m m Is the rice concentrated around
> | > Are there any cooked rice or grains ™ the outer portions of the inner o oo ~
M E of rice stuck to the gasketsorthe | @ @ @ | @ ©ve pot (less rice in the middle of the N
m o brim of the inner pot, etc.? N pot)?
= c
[o] . .
_m o Was the cooked rice stirred and el eole o
L [0) =2
e |2 loosened well? Was there less than the Q
s |2 Are there grains of rice, cooked rice ® minimum required amount of rice @ | @ | @ | @ N
o [} . ’ - being kept warm or reheated? N
= |5 or water drops on the inner pot, heater | @ @ @ @ @ | © 2 grep
o |o plate, center sensor or on the lid sensor? 2
2 |
2 @ o Is there anything other than
o<|e Was the amount of rice and oleole o white rice or rinse-free ricebeing| @ | @ @ | @ S
< Bl water correct? - = kept warm?
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4 Troubleshooting

Check the following before requesting repair service.

: " Reference
Symptom Possible Causes Action
e pagels)
The rice is not cooked at all. Is the power plug properly connected | Insert the power plug fully into an 16,
The food is not cooked at all. to an outlet? outlet. 24
The rice is not cooked completely at | Does the display show the correct Set the correct current time. 46
the preset time. current time?
Check “The cooking time is excessively long” under “If Rice Does Not Cook 35
Properly” and take the necessary action.
The Timer function cannot be set. Does the display show the correct Set the correct current time.
current time? 46
Is “0:00” blinking on the display? Set the current time.
Was the “Quick”, “Express-Limited | The Timer function is not available
Cups”, “Cake”, “Slow Cook”, or for those menu functions.
“Mixed/Sweet” menu selected? 21
Was an unacceptable time set? Set a time that is acceptable under
the Timer function.
The display is blurred. Are there any cooked rice or grains | Completely remove all remaining
of rice stuck to the gaskets or the rice. 15,
brim of the inner pot, etc.? 29 to
Is the outer surface of the inner pot | Wipe with a dry cloth. 31
wet?
Reheating is disabled. The rice cooker will beep 3 times if | The rice is cold. Rice below
you press the [Start] key. approximately 131°F [55°C] cannot
be reheated. 23
Is the Keep Warm lamp off? Press the [Keep Warm] key and
check that the Keep Warm lamp is
lit. Then, press the [Start] key again.
Sound is heard during cooking, Do you hear a clicking sound? The fan is operating.
reheating, or when the Keep Warm It is not a malfunction. 1
function is on. Do you hear a buzzing or twittering | The IH is operating.
sound? It is not a malfunction.
Do you hear a completely different | Contact an authorized service }
sound from the above? representative.
The rice cooker beeps 3 times when | Is the inner pot set in the rice Set the inner pot in the rice cooker.
the [Start] or [Keep Warm] key is cooker? 16
pressed.
The rice cooker beeps 3 times when | The rice cooker beeps if no operation is performed within approximately 30
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 gotten inside the | Water or rice inside the rice cooker unit may cause problems. Contact an }
rice cooker unit. authorized service representative to request for repairs.
When setting the current time, The time cannot be set during cooking, when the Keep Warm function is
pressing the [Hour] or [Min] key does | on, when the Timer function is set, when the Timer function is in use, or
not access the time setting mode. during reheating. 46
The time cannot be set when the “Cake”, “Slow Cook”, or “Porridge” menu
is selected.
The Keep Warm lamp blinks. Is the “Cake” menu selected? The Keep Warm function cannot
Rice has not been kept warm. be set when the “Cake” menu is
selected. A cake can become sticky 28
when it is left. Serve it as soon as
possible.
Ablurred black line is shown in the | Although blurring may occur in the If the blurring becomes bothersome,
display. display due to static electricity, itis | wipe the display using a firmly
only a temporary phenomenon and | squeezed out cloth. The static 11
not a malfunction. electricity is removed and the
blurring is reduced.
“6” blinks while the dish cooked Was the Keep Warm function used continuously for more than 6 hours
using the “Slow Cook” menu is kept | after cooking? 25

warm.

After 6 hours has elapsed, “6” will blink. (Do not use Keep Warm function
for more than 6 hours.)

. ’ Reference
Symptom Possible Causes Action
yip pagefs)
The elapsed Keep Warm time blinks | Was the Keep Warm function used | The elapsed Keep Warm time will
on the display when the [Hour] key | continuously for more than 24 blink on the display when the Keep 29
is pressed while the Keep Warm hours? Warm function has been on for more
function is on. than 24 hours.
The current time, preset timer Does “0:00” blink on the display The lithium battery has run out.
settings, and elapsed Keep Warm when the power plug is connected Contact an authorized service 1
time are lost when the power plug is |again? representative to request for services
disconnected. for lithium battery replacement.
The lid does not close or opens Are there any cooked rice or grains | Completely remove all remaining 15
during cooking. of rice on the upper casing and inner | rice. 29 t’o
lid gasket or around the open/lock 31
button?
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.
Is the inner lid dirty? Thoroughly clean the inner lid using
More condensation can be formed a detergent. 30
on a dirty inner lid.
Nothing happens when a key is Is the power plug properly connected | Insert the power plug fully into an 16,
pressed. to an outlet? outlet. 24,
27
Is the Keep Warm lamp on? Press the [Cancel] key to turn off the
Keep Warm function, then try the 22
operation again.
Sparks fly from the power plug. Inserting/disconnecting the power plug may sometimes cause small electric )
sparks. This is specific to the IH feature and not a malfunction.
There is a smell of plastic. Such smells may occur when the rice cooker is first used, but they should
go away over time as the rice cooker gets used. If this is an issue, clean 34
the rice cooker according to “Removing odors (When odors remain in the
rice cooker)”.
There are stripes or waves on plastic | Such stripes and waves are produced when the resin is being molded. They )
parts. do not affect the performance of the rice cooker.
Bubbles can be seen coming from It is due to boiling and not a malfunction.
the steam vent of the steam cap -
during cooking.
The lid cannot be closed. Is the inner lid attached? |Attach the inner lid. 32
If these indications appear
Display Action HETEIES
page

“Err” appears on the display and the
rice cooker beeps for a continuous time.

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

following procedures:

’fﬂaﬁfﬁ | (1) Disconnect the power plug.
uitigrain | (9) Relocate the rice cooker to where the air inlet and outlet are not
g g ) Brown | pjocked and the room temperature is low.
GABA Brown

If the rice cooker is placed on the carpet or where the room
temperature is high, the air inlet and outlet can be blocked, causing
the temperature inside to rise. In this case, the rice cooker may not
respond to any key operations. Resolve the problem according to the

(3) Insert the power plug into the outlet again and operate the keys.

If the rice cooker does not respond to key operations, it is a
malfunction of the rice cooker. Disconnect the power plug and contact
an authorized service representative to request for repairs.

Plastic parts

Plastic parts that come into contact with heat or steam will deteriorate over time. In this case, contact an
authorized service representative to request for repairs.
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Adjusting the steaming time (“Express-Limited Cups” menu)

S Oy
———— @Value change

Complete the following procedures from steps (1) to (6), each
within 30 seconds with the power plug connected to the outlet.
If no operation is performed within 30 seconds, the current Mode

time is displayed again and the steaming time cannot be set. adjustment , 0:+0 min.
Restart the procedure to set the steaming time again. 5: Steaming time adjustment ;: I; m::

The setting cannot be changed during cooking (slow cook),
when the Keep Warm function is on, when the Timer function is set, when the Timer function is in use, during
reheating, or during additional heating.

Note: To cancel adjustment of the steaming time, press the [Cancel] key.

W Adjusting the steaming time
When selecting the “Express-Limited Cups” menu and adjusting the steaming time, perform the following
procedure.
(1) Press the [9] or [*] key to
select the “Plain/White” @ @
menu.

(3) Press the [Start] key.

(2) Hold down the [Timer] key for (4) Press the [Hour] and [Min]
approximately 3 seconds or keys to adjust the time @
more. )

Plain/ White Pre%k Express-Limited Cups Plain/White_Premium chk! xpress-L|rg;t:: Cups
, p— '\Cﬂaf ) Multigrain

g g =
" GABA Brown GABA Brown

Slow Cook Porridge Nlixed/Sweet Long-grain
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain 2 39

Steaming time adjustment
0: +0 min. (default setting)

1: +1 min.
2: +2 min.

(5) Press the [Start] key.

(6) When the [Timer] key is held down for
approximately 3 seconds or more, the
setting is completed and the current
time is displayed again.

Menu guide

e This Menu guide uses an approximately 0.18 L measuring cup (included).

e Atablespoon is 15 mL.

e Ateaspoonis 5 mL.

e When too much of seasonings such as soy sauce, sweet cooking rice wine,
etc. are added, food may not be cooked properly.

e |t is not necessary to rinse rinse-free rice.

e Use the calories in the recipes only as a guide.

Gomoku Rice
(Japanese Mixed

Rice)
332kcal/
or 1 serving

Ingredients (for 6 servings)

Rice...3 cups (supplied measuring cup)

Kombu (kelp)...1.2 in (3 cm) squares: 1 pc.

Chicken thigh...2.1 oz (60 g)

Abura-age (thin deep-friedtofu)...1/2 pc.

Carrot...1.4 0z (40 g)

Gobo (burdock root)...1.2 0z (35 g)

Konnyaku...1/8 block

Dried shiitake mushrooms...2 pcs.

Snow peas...8 pcs.

Seasoning mixture

Soy sauce...2 tbsps. Sake...1 tbsp.

Sweet cooking rice wine...1/2 tbsp. Salt...1/2 tsp.

Sake, soy sauce, salt, and vinegar...To taste

B Directions

Cut the chicken thigh into 0.4 in (1 cm) cubes and then

season with a dash of sake and soy sauce.

2. Rinse off excess oil from the abura-age. Cut it lengthwise

into halves and then into thin strips.

Peel the carrot and cut it into 1.2 in (3 cm)-long thick strips.

4. Shave the skin off the burdock root using the back of a knife.
Then, shred it into thin strips and soak it in vinegar water.

5. Boil the konnyaku in water for 4 to 5 minutes. Then, rinse it
with water and cut it in the same way as the carrot.

6. Soak the dried shiitake mushrooms in water to rehydrate.
Cut off the stems and slice them into thin strips.

7. Remove the strings from the snow peas and boil them in
salted water. Place the peas in cold water so they retain
their color and then cut them into thin pieces.

8. Rinse rice in the inner pot, add the seasoning mixture, and add
water up to level 3 of the “Premium” scale. After mixing the
rice and water well, place the kelp and other ingredients on top
except the snow peas. Cook it using the “Mixed/Sweet” menu.

9. Remove the kelp and add the snow peas. Mix all the

ingredients well and place the dish on a serving plate.

-

o

Note \
e Adjust the amount of water to add depending on the
ingredients.

e The amount of ingredients to add at the beginning should be
no more than approximately 45% of the weight of rice.
Cooking may not be performed properly if too much ingredients
are added. (The total amount of ingredients should be no more
than approximately 2.5 oz (70 g) per cup of rice.)

Brown Rice Cooked
with Salmon, Miso,
and Butter

422kcal/
or 1 serving

Ingredients (for 6 servings)
Brown rice...3 cups (supplied measuring cup)
Lightly salted salmon...3 pcs.
Maitake mushrooms...3.5 oz (100 g)
Onion...1/2 pc.
Carrot....1.8 0z (50 g)
Asparagus...3 pcs.
Garlic, minced...1 clove
Ginger, minced...2 tbsps.
Butter...0.9 0z (25 g)
Vegetable oil..As desired
Seasoning mixture
Sake...1+1/2 tbsps. Sweet cooking rice wine...1+1/2 tbsps.
Miso paste...1+3/4 tbsps. Sugar...1/2 tbsp.
Soy sauce...1/2 tbsp.
e Green onions, chopped...3 stalks
Directions
Rinse brown rice in the inner pot, add water to level 3 of the
“Brown” scale, and cook it using the “Brown” menu.
Heat vegetable oil in a pan. Cook and flake the salmon.
3. Separate the maitake mushrooms and cut them into 0.8 in
(2 cm) width pieces. Chop the onion and carrot.
4. Cut the ends off the asparagus. Remove the triangular
leaves and chop the asparagus into 0.4 in
(1 cm) width pieces.
5. Melt butter in a pan and stir in the garlic and ginger. Add
the ingredients from step 3 to the pan. Cook them until they
are soft. Add and cook the asparagus from step 4.
6. Add the seasoning mixture to the ingredients from step 5
and cook them until the liquid evaporates.
Add the green onions and then add the salmon from step 2.
7. When the cooking is complete, mix the cooked rice with the
ingredients from step 6 and place in a serving bowl.

—~

N

Tips

e Sprinkle seven flavor chili pepper as desired.
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7.7 Seven-Herb Rice
& Porridge

B Ingredients (for 4 servings)

e Rice...1 cup (supplied measuring cup)

e Salt...1/3 tsps.

e Seven herbs (water dropwort, shepherd’s purse, cudweed,
chickweed, henbit, turnip, and Japanese radish)... As desired

B Directions

1. Prepare herbs (approx. 3.5 0z (100 g)). Blanch in boiling
water for a few seconds then transfer to cool water.
Squeeze out water and chop finely.

2. Rinse rice in the inner pot and add water up to level 1 of the
“Porridge « Firm” scale. Set the cooking time for 60 minutes
and cook it using the “Porridge” menu.

3. When the cooking is complete, sprinkle it with the chopped
herbs and salt and gently stir the porridge.

Note \

e Serve cooked porridge as soon as possible before it turns
into a sticky paste and the flavor changes.

-

Multigrain Rice
Cooked with Dried
Fish and Hijiki

Ingredients (for 6 servings)

Rice...3 cups (supplied measuring cup)
Mixed grains...4+1/2 tbsps. (1.4 oz (40 g))
Dried fish (barracuda, tilefish, etc.)...1
Green onions, chopped...2 stalks

Cooked mehijiki (bud of hijiki)

Mehijiki (dried)...0.4 oz (12 g)

Abura-age (thin deep-fried tofu)...1/2 pc.
Carrot...1.1 0z (30 g)

Sesame oil...1 tbsp.

Stock

Sugar...1 tbsp.

Sweet cooking rice wine...1 tbsp.
Sake...1 tbsp.

Soy sauce...2 tbsps.

Dashi (Japanese soup stock)...200 mL (4/5 cup)

Directions
Rinse rice in the inner pot, add water to level 3 of the
“Plain/White” scale, and place mixed grains on top. Add 3
tablespoons of water for the added mixed grains and cook
it using the “Multigrain” menu.
Grill the dried fish, debone, and flake it.
Soak the me hijiki in water to rehydrate and then drain.
Rinse off excess oil from the abura-age and cut it into thin
strips. Cut the carrot into thin strips as well.
Add the sesame oil into a small pot. Stir-fry the ingredients
from step 3, add the stock, and simmer the ingredients.
Drain the ingredients from step 4, mix them and the fish
from step 2 into the cooked rice with cutting strokes using a
spatula.
Place the dish on a serving plate and sprinkle it with the
green onions.

Sekihan
(Red Bean Rice)

——

B Ingredients (for 6 servings)

Sweet rice...3 cups (supplied measuring cup)
Red beans...2.8 0z (80 g)
Salt with sesame...To taste

H Directions

1.

Rinse and place the red beans into a pot. Add water 5
times the volume of the red beans and place the pot on the
stove. Bring the red beans to boil and discard the water.
Add water approximately 5 times the volume of the red
beans again and cook slightly hard at high heat.

Separate the red beans from the water. Pour the water

into a bowl and quickly let it cool while ladling the water to
expose it to air.

Rinse the sweet rice in the inner pot, add the water used
for cooking the red beans to level 3 of the “Sweet” scale (add
more water if not enough), and mix well.

Place the red beans from steps 2 on 3 and then cook them
using the “Mixed/Sweet” menu.

When the cooking is complete, mix gently and place the
dish on a serving plate with the salt with sesame.

Chinese Style
Steamed Sweet
Rice

[ 426kcal/
\For 1 serving

Ingredients (for 6 servings)

Sweet rice...3 cups (supplied measuring cup)
Pork belly...3.9 0z (110 g)

Dried shiitake mushrooms...2 pcs.
Dried shrimp...0.4 0z (10 g)

Bamboo shoot...0.7 0z (20 g)
Carrot...0.4 0z (10 g)

Pine nuts...1 tsp.

Peeled sweet roasted chestnuts...6 pcs.
Ginger, thin strips...4 to 5 slices
Chicken soup...300 mL (1+1/4 cups)
Pre-seasoning for pork

Sake...2 tsps.

Soy sauce...2 tsps.

Ginger juice...1 tsp.

Seasoning mixture

Sake...3 tbsps.

Soy sauce...3 tbsps.

Sugar...1 tsp.

e Green onions, chopped...3 stalks
e Lard or vegetable oil...2 tbsps.

-

Directions
Soak the dried shiitake mushrooms and shrimp in water to
rehydrate and soften them. Pre-boil the bamboo shoot.
(Keep the water used for soaking the dried shiitake
mushrooms and shrimp.)
Cut the pork into 0.4 in (1 cm) cubes and then season it.
Cut the carrot, shiitake, and bamboo shoot into 0.4 in
(1 cm) cubes.
Heat the lard in a pan. Stir-fry the ingredients from step 2
and let them cool.
Rinse the sweet rice in the inner pot. Add the water used
for soaking the dried shiitake mushrooms and shrimp from

step 1 and the seasoning mixture. Add the Chicken soup up

to level 3 of the “Sweet” scale. Thoroughly mix everything
together.

Add the ingredients from step 3, dried shrimp, pine nuts,
and ginger to 4. Cook it using the “Mixed/Sweet” menu.
When the cooking is complete, place the sweet roasted
chestnuts on the rice. Toss the rice with cutting strokes.
Place the dish on a serving plate and sprinkle it with the
green onions.
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710\ Freshly Cooked Dishes Made So Easily

1/ Authentic dishes can be cooked easily by taking advantage of
seasonal ingredients.
Note \

Stir well before cooking to prevent seasonings from settling at the bottom of the inner pot.
When simmering ingredients in broth, cool the broth down before cooking.

When using starch, add it at the end of cooking.

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

Do not use hard utensils such as a metal ladle, spoon, or whisk.

Remove odors after cooking. (See “Removing odors (When odors remain in the rice cooker)” on P.34)

If a longer cooking time is required, do not press the [Cancel] key before extending that time. Doing so causes the Keep Warm lamp
to go out and additional cooking cannot be performed. (If the [Cancel] key is mistakenly pressed, remove the inner pot from the rice
cooker and place it on a wet cloth. Leave the rice cooker lid open and cool down the rice cooker and the inner pot for approximately
10 minutes. Then set the inner pot back inside the rice cooker and cook.)

4.0\ Vegetable and
& Chicken Pot-Au-Feu

F _J ‘ 156kcal/
; or 1 serving

4N\ Braised Pork

Menu

5.5-cup type : 10-cup type 5.5-cup type : 10-cup type
B Ingredients (for 4 servings): (for 6 servings) | Ingredients (for 4 servings): (for 6 servings)
e Chicken wings 8 pcs. 12 pcs. e Pork belly 14.1 0z (400 g) : 21.2 0z (600 g)
e Carrot 1 pc. 1+1/2 pcs. e Bean curd knots 3.50z(100g) : 5.3 0z (150 g)
e Celery 1 pc. 1+1/2 pcs. e Ginger, sliced 4 pcs. 6 pcs.
e Onion 1 pc. i 1+1/2 pcs. e Stock :
e Potato 2 pcs. 3 pcs. Thick soy sauce 1+1/2 tbsps. 2+1/4 tbsps.
o Water 650mL 1,000 mL (Chinese soy sauce)
(2+3/4 cups) (4+1/4 cups) Shaoxing rice wine 1 tbsp. 1+1/2 tbsps.
o Bouillon (powder) 1+1/2 tbsps. 2+1/3 tbsps. Water 300 mL 450 mL
e Salt and pepper To taste To taste (1+1/4 cups) (2 cups)
B Directions e Salt To taste To taste
1. Cut off the ends of the chicken wings. e Sugar To taste To taste
2. Cut the carrot into quarters, the celery into 2 in (5 cm) width e Green onions, chopped As desired As desired
pieces (after removing the strings from it), the onion into B Directions
eight 99“3' pgrts, and the potato into f.our eq'ual parts. 1. Rinse the pork belly and cut it into bite-sized pieces. Place
3. Put all ingredients from steps 1 and 2 in the inner pot, add them in boiling water with the ginger to extract blood.
water, bouillon powder, salt, and pepper, and mix well. Heat 2. To remove the smell of beans from the bean curd knots,
it using the “Slow Cook” menu for 60 minutes. wash and then boil them in a pot.
4. When the cooking is complete, place the dish in a serving 3. Place the pork belly, ginger, and bean curd knots in the
bowl. inner pot, and then add the stock.

4. Cook it using the “Slow Cook” menu for 60 minutes.

5. When the cooking is complete, add salt and sugar to taste and
turn over the pork belly. Set the cooking time for 10 minutes and
continue to cook it using the [Hour] key.

6. Place the dish on a serving plate and sprinkle it with the

Note \ green onions.

For simmered dishes, they become softer with enhanced flavor if kept warm after heating.

4N\ Chicken and

- Menu

shimeji mushrooms

with tomato sauce

Ingredients

Chicken thigh, cut into
cubes

Salt and pepper
Shimeji mushrooms, cut

Onion

Black olives, sliced
Tomato sauce

Chicken bouillon
(powder)
Water

Parsley, minced

e Grated cheese

@N =

Directions

Quick recipe

5.5-cup type : 10-cup type
(for 4 servings): (for 6 servings)
8.80z (250 g) : 13.4 0z (380 g)
To taste To taste
1 bag © 1+1/2 bags
(approx. 4.6 oz : (approx. 7.1 oz
(130 9)) (200 g))
1/2 pc. : 3/4 pc.
(approx. 3.5 0z : (approx. 5.3 oz

(100 g)) (150 g))
0.9 0z (25 g) 1.4 0z (40 g)

1 can : 1+1/2 cans
(approx. 10.6 oz : (approx. 15.9 oz
(300g)) i  (4509)

1 tsp. t o 1+1/2 tsps.
100 mL 150 mL
(2/5 cup) (3/5 cup)
As desired As desired
As desired As desired

Season the chicken thigh with salt and pepper.

Slice the onion along the fibers into thick pieces.

Place the chicken bouillon and water in the inner pot and
mix them well. Add the ingredients from step 1 and 2,
shimeji mushrooms, black olives, and tomato sauce in this

order.

Cook it using the “Slow Cook” menu for 15 minutes

(18 minutes for 10-cup type).

When the cooking is complete, mix and season with salt and
pepper to taste. Place the dish on a serving plate and sprinkle it
with parsley and grated cheese as desired.

-

A

(Excluding fruits)

5.5-cup type 10-cup type
Ingredients (for 1 cake) : (for 1 cake)
Eggs (medium size) 4 : 5

420z (120g) | 530z (1509)

420z (120g) | 530z (1509)
140z (40g) : 1.80z(50gQ)
As desired As desired

Sugar (superfine sugar)

Cake flour

Unsalted butter

Unsalted butter (to be
spread in the inner pot)

For decoration

Heavy cream (dairy) 200 mL

(4/5 cup)

0.8 0z (24 g)

As desired

250 mL

(1 cup)
1.1 0z (30 g)
As desired

Granulated sugar
Strawberries, blueberries

Directions
Bring the eggs to room temperature and sift the cake flour.
Melt the unsalted butter.
Place the eggs and sugar in a bowl and lightly mix them.
Warm the bowl from step 2 in hot water at 104°F [40°C]
and mix the ingredients until the sugar becomes invisible.
Remove the bowl from the hot water.
Beat 3 at a high speed using a hand mixer. Beat 3 until it
becomes whitish and thick and falls slowly from the whisk.
Whip 3 for 1 minute at a low speed to make it fluffy.
Add the cake flour from step 1 to 4 and mix lightly until the
flour dissolves using a rubber spatula. Add the unsalted
butter from step 1 and mix them.
Pour the batter from step 5 into the lightly buttered inner
pot. Remove the air on a soft cloth, and then select the
“Cake” menu and bake for 35 minutes (40 minutes for 10-
cup type).
When the baking is completed, take out the cake from the
inner pot and cool it down. Decorate the cake with whipped
cream with granulated sugar, strawberries, and blueberries.

Note \

If the batter is not cooked well enough, press the [Hour] key
with the Keep Warm lamp blinking, set the additional bake
time, and then press the [Start] key.

Tips

Remove odors after making cakes. (See “Removing odors
(When odors remain in the rice cooker) ” on P.34)
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Setting the current time

The present time is displayed in a 12-hour format.

The time cannot be set while the following operations are performed:
* During cooking (slow cook), when the Keep Warm function is on, when the Timer function is set, when
the Timer function is in use, during reheating, or during additional heating
* When the “Cake”, “Slow Cook”, or “Porridge” menu is selected

B Example: When changing the time from “9:30 AM” to “9:35 AM”

1 Connect the power plug to an
outlet.
2 Display the time @
setting mode. @
Press the [Hour] or [Min] key
to display ©.
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
Cake
— -,-'AM Multigrain

Ly
Q) P | -

Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Set the current time.

Set the hour with the [Hour] @

key and the minute with the
[Min] key.

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

4 Once you are finished setting

the time, press the [«] or [»] key.

The time is set.
@ will go out and “” will blink on the display.

Plain/White Premiui Quick  Express-Limited Cups
o

Cake

g | gu— == \|\/ |Multigrain
i,

|
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

S
®®

Note \

e The current time setting may vary about 30 to 120
seconds a month from the actual time depending
on room temperature and the conditions of use.

Specifications

Unit size 5.5-cup Cooker | 10-cup Cooker
Rated voltage/Rated frequency 120V~ 60 Hz
Rated power input (W) 1,080 1,198
Plain/White 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
[5.29 t0 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
Premium 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
[5.29 t0 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
Quick 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
[5.29 t0 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
Express-Limited Cups 11to 2 cups 2 to 3 cups
9 [5.29 to 10.58 oz] [10.58 to 15.87 oz]
Q. |Multigrain 1to 4 cups 2 to 8 cups
2 [5.29 to 21.16 0z] [10.58 to 42.32 oz]
2 Brown 1to 3.5 cups 2 to 6 cups
3 [5.29 to 18.52 oz] [10.58 to 31.74 oz]
8. GABA Brown 1to 3.5 cups 2 to 6 cups
= [5.29 to 18.52 oz] [10.58 to 31.74 oz]
g Porridge  |Firm 0.5to 1 cups 0.5to 2 cups
& [2.65 to 5.29 oz] [2.65 to 10.58 0z]
= Soft 0.5 cups 0.5t0 1.5 cups
[2.65 oz] [2.65 to 7.94 oz]
Mixed 1to 4 cups 2 to 6 cups
[5.29 to 21.16 0z] [10.58 to 31.74 oz]
Sweet 1 to 3 cups 2to 5 cups
[5.29 to 15.87 oz] [10.58 to 26.48 oz]
Long-grain 1to 5.5 cups 2 to 10 cups
[5.29 t0 29.10 oz] [10.58 to 52.91 oz]
Outside Width 10.2 inch (26.0 cm) 11.3 inch (28.8 cm)
dimensions Depth 13.9 inch (35.4 cm) 15.2 inch (38.6 cm)
(inch, cm)*  fgignt 8.4 inch (21.3 cm) 9.8 inch (25.0 cm)
Weight (oz, kg)* 137.6 0z (3.9 kg) 172.8 oz (4.9 kg)
Cord length (inch, m)* 31.4 inch (0.8 m)

* Approximate values

Note \

e One cup of white rice is about 5.29 oz (150 g) with the supplied measuring cup.

In case of a power outage

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

State when power
outage occurs

Once power is restored

While the Timer
function is set

The timer will resume operation. (If the power outage lasts for an extended period of time and the
preset time has passed when power is restored, the rice cooker will immediately begin cooking.)

During cooking
(reheating)

The rice cooker will resume cooking (reheating).

Cooking may not be completed properly.

While the Keep
Warm function is on

The Keep Warm function is cancelled in case of a power outage for over 30 minutes.

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 TIGER
CORPORATION U.S.A. 47
The inner pot’s fluorocarbon resin coating may wear and peel with extended use. (See P.9)
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] Mesures de sécurité importantes

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

* Les précautions décrites ici sont destinées a protéger I'utilisateur et d’autres personnes contre des dommages
physiques et matériels. Soyez certain de suivre les consignes, car elles sont des mesures de protection importantes.
* Ne pas enlever les étiquettes de sécurité fixées au cuiseur a riz.

Les consignes de sécurité sont classées et décrites comme
illustrées ci-dessous, selon le niveau des dangers et des dommages

susceptibles d'étre causés par une utilisation inappropriée du /\ Le symbole /\ indique un

Description des symboles utilisés

cuiseur découlant du non-respect de ces consignes. avertissement ou une mise en
garde. Les détails spécifiques de

Ce symbole d’avertissement I'avertissement ou de la mise en -n

indique « I'existence d’un risque de garde sont indiqués a l'intérieur du =

. : “ . . Q
AAveruSSement blessures graves, voire mortelles * » symbole ou dans une illustration =
si le cuiseur a riz n’est pas manipulé ou un texte a coté du symbole. Ue)

correctement. 2

Le symbole o indique une 7]

Ce symbole de mise en garde
indique qu’ « il y a un risque de

AMise en garde blessures” ou de dommages
matériels” » si le cuiseur a riz n'est
pas manipulé correctement.

action interdite. Les détails
spécifiques de I'action interdite
sont indiqués a l'intérieur du
symbole ou dans une illustration
ou un texte a coté du symbole.

*1 Par « blessures graves », on entend un trouble de santé comme
la perte de la vue, des blessures, brdlures (brllures a haute ou Le symbole . indique une
a basse température), des chocs électriques, des fractures ou

des empoisonnements qui auront des répercussions et/ou qui action qui doit étre prise ou une

nécessiteront une hospitalisation ou un suivi médical de longue durée. instruction qui doit étre suivie.
*2 Par « blessures », on entend des blessures physiques, des brdlures Les détails spécifiques de
ou des chocs électriques qui ne nécessiteront pas une hospitalisation I’action ou de Iinstruction sont

ou un suivi médical de longue durée.

*3 Par « dommages matériels », on entend des dommages pouvant . .
atteindre les édifices, effets mobiliers, animaux domestiques, animaux ou dans une illustration ou un
de compagnie, etc. texte a coté du symbole.

indiqués a l'intérieur du symbole

A Avertissement
Mesures de sécurité générales Arrétez d'utiliser le cuiseur a riz

immédiatement en cas d’anomalie.

Ne modifiez pas le cuiseur ariz. Le Sinon, il peut entrainer un incendie, un choc
démontage ou la réparation ne doit électrique ou des blessures.

étre effectué que par un représentant Exemples de problémes :

de service qualifié. + Le cordon d’alimentation ou la fiche
Modifier le cuiseur a riz par vous-méme électrique devient excessivement chaud
peut provoquer un incendie, un choc au cours de I'utilisation.

electrique ou des blessures. « Le cuiseur & riz dégage de la fumée ou

une odeur de brdlé s’en échappe.
* Le cuiseur a riz est fissuré ou certaines de
ses piéces sont desserrées ou mobiles.
* Le récipient intérieur est déformé.
* |l ya d’autres problémes ou anomalies.
Débranchez immédiatement la fiche
électrique de la prise et contactez TIGER
CORPORATION U.S.A. pour faire inspecter
et réparer |'appareil.
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] Mesures de sécurité importantes

A Avertissement

Qui devrait utiliser le cuiseur a riz

Ne pas permettre aux enfants d’utiliser
® le cuiseur a riz sans surveillance. Garder

hors de la portée des jeunes enfants.

L'usage sans supervision par des enfants

ou des bébés de cet appareil peut entrainer

des brilures, des chocs électriques ou des
blessures.

Ce cuiseur ariz n’est pas destiné a étre
® utilisé par des personnes ayant des
difficultés physiques ou qui n’ont pas
assez de connaissance sur sa bonne
utilisation.
Une personne ayant une connaissance
suffisante de son mode d’emploi doit
toujours étre présente pour vérifier que le
cuiseur a riz est utilisé de la bonne fagon.
L'usage inapproprié peut entrainer des
brllures, des chocs électriques ou des
blessures.

Utiliser le cuiseur a riz

N’utilisez pas ce cuiseur a riz pour
® d’autres usages que ceux indiqués dans
ce mode d’emploi.
Cela pourrait entrainer des brllures ou
blessures provoquées par le jaillissement de
vapeur ou de contenu du cuiseur a riz.
Exemples de choses a ne pas faire :
+ Chauffer les ingrédients ou I'assaisonnement
dans des sacs en plastique, etc.
« Utiliser une plaque de cuisson ou un autre
ustensile pour couvrir les aliments dans le
cuiseur a riz

Alimentation électrique

N’utilisez ce cuiseur qu’avec un courant
® électrique de 120 V CA.

L'utilisation de toute autre source

d’alimentation peut provoquer un incendie ou

un choc électrique.

Utilisez une prise électrique indépendante
doté d’un courant nominal de 15 A ou plus.
Brancher d’autres appareils sur la méme prise
électrique par I'entremise d’une prise multiple
pourrait faire surchauffer cette derniere et
provoquer un incendie.

Le cordon d’ alimentation et la fiche électrique

O

Ne pas utiliser un cordon d’alimentation
endommagé. En méme temps, veillez a ne
pas endommager le cordon d’alimentation
vous-méme.

(Ne pas modifier, plier avec force, tirer,
tordre, ou enrouler le cordon. Ne pas
I'exposer a la chaleur. Ne pas poser des
objets lourds sur le cordon d’alimentation ou
le coincer entre des objets.)

Cela peut provoquer un incendie ou un choc
électrique.

Nettoyez la fiche électrique si elle est
sale.
Ne pas le faire pourrait entrainer un incendie.

Insérez la fiche électrique complétement
dans la prise.

Le non-respect de cette consigne peut
causer un choc électrique, un court-circuit, la
formation de fumée ou un incendie.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz s’il ya des
dommages au cordon d’alimentation ou
a la fiche électrique, ou si la fiche ne peut
pas étre insérée fermement dans la prise.
Cela peut entrainer un choc électrique, un
court-circuit ou un incendie.

O @@

Ne pas brancher ou débrancher la fiche
électrique avec des mains mouillées.
Cela peut entrainer un choc électrique ou
des blessures.

Ne pas exposer la fiche électrique a la
vapeur.

Cela peut entrainer un choc électrique ou un
incendie. Quand vous utilisez le cuiseur a riz
sur une table coulissante, positionnez-le de
maniere que la fiche électrique ne soit pas
exposée a la vapeur émise.

Q0 @

A Avertissement

Manipuler le cuiseur a riz

Ne pas plonger le cuiseur a riz dans I'eau
ou I’éclabousser avec de I'eau.

Cela pourrait causer un court-circuit ou une
décharge électrique.

Ne pas insérer d’épingles, d’aiguilles ou

® d’autres objets métalliques dans I’entrée
d’air ou la sortie d’air, ou les interstices
situés entre les piéces.

Cela peut entrainer un choc électrique ou
des blessures en raison de défaillance.

Pendant et aprés la cuisson

Ne jamais ouvrir le couvercle pendant la
® cuisson.

Cela peut entrainer des brdlures.
Ne pas mettre votre visage ou vos mains
prés du bouchon vapeur ou des évents de
vapeur.
Cela peut entrainer des bralures. Il faut
porter une attention particuliere a garder cet
appareil hors de la portée des jeunes enfants.

A Mise en garde

Mesures de sécurité générales

Manipulez le cuiseur a riz avec soin.

0 Faire tomber le cuiseur a riz ou I'exposer
a un choc violent peut entrainer des
blessures ou une défaillance de
I'appareil lui-méme.

Ne pas toucher la poignée du
récipient intérieur avec vos mains
nues quand le cuiseur a riz est ou
a été utilisé récemment, utilisez
des gants de cuisine pour retirer le
récipient.

Toucher le récipient chaud peut

entrainer des brllures.
Neeoss” //

Poignée du récipient intérieur

Les personnes utilisant des stimulateurs
0 cardiaques médicaux devraient consulter

un spécialiste médical avant d’utiliser le

cuiseur a riz.

Le fonctionnement du cuiseur a riz peut

provoquer des effets indésirables sur les

stimulateurs cardiaques.

Environnement d’ utilisation

Ne pas utiliser le cuiseur a riz sur des
surfaces instables ou des tables ou des
tapis sensibles a la chaleur.

Cela peut entrainer un incendie ou des
dommages a la table ou au tapis.

4
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] Mesures de sécurité importantes

A Mise en garde

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

La vapeur et la chaleur peuvent causer des
dommages, la décoloration et/ou la déformation.
Utilisez le cuiseur a riz au moins 11,81 pouces (30
cm) des murs ou des meubles. Quand vous utilisez
le cuiseur a riz dans une tablette ou un comptoir de
type escamotable, veillez & ne pas laisser la vapeur
de s'accumuler a l'intérieur de 'espace clos.

()
e

Au moins 11,81 pouces (30 cm)

N’utilisez pas le cuiseur a riz sur un
dispositif chauffant de cuisson IH.
Faire cela peut provoquer un mauvais fonctionnement.

N’utilisez pas le cuiseur a riz sur un
dessus de table coulissant qui ne peut
facilement supporter le poids de I'appareil.
Une chute depuis la table pourrait causer des
blessures, des brdlures ou un dysfonctionnement
de 'appareil lui-méme.

Avant d'utiliser le cuiseur a riz, assurez-vous que
le dessus de table coulissant est suffisamment
apte a soutenir le poids de I'appareil.

N’utilisez pas le cuiseur a riz sur une feuille
d’aluminium ou sur un tapis électrique.
Faire cela peut générer de la chaleur du matériel
en aluminium, qui peut provoquer de la fumée ou
un incendie.

2,

Le cordon d’ alimentation et la fiche électrique

Assurez-vous de tenir la fiche électrique lorsque
vous débranchez le cordon de la prise murale.
Ne pas le faire pourrait entrainer un choc électrique
ou un incendie provoqué par un court-circuit.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz a proximité
d’une source de chaleur ou a un endroit
exposé a I'eau.

Cela peut entrainer un choc électrique, un
court-circuit, un incendie ou provoquer la
déformation ou la défaillance du cuiseur a riz.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz dans

un espace restreint ou le tableau de
commande est exposé a la vapeur.

La vapeur et la chaleur pourraient entrainer la
déformation du tableau de commande et/ou des
dommages, une décoloration, une déformation,
et/ou un dysfonctionnement du cuiseur a riz.
Quand vous utilisez le cuiseur a riz sur une
table coulissante, sortez cette derniere de
maniére a ce que le tableau de commande ne
soit pas exposé a la vapeur émise.

Ne pas brancher plusieurs appareils sur une
seule prise électrique.
Cela peut entrainer un incendie.

A\ 24

7

QO @

Manipuler le cuiseur a riz

N’utilisez que le récipient intérieur congu
exclusivement pour ce cuiseur a riz.
Utiliser tout autre récipient peut entrainer
une surchauffe ou une défaillance.

Ne pas faire la cuisson avec le récipient
intérieur vide.
Cela peut entrainer une surchauffe ou une défaillance.

Ne pas utiliser le cuiseur a riz dans des
situations ou I’entrée ou la sortie d’air
pourrait étre bloquée, ou lorsque la
température de la piéce est élevée.

Ne pas placer le cuiseur a riz sur des tapis,
sacs en plastique, etc.

Cela peut entrainer un choc électrique, un court-
circuit, un incendie ou défaillance du cuiseur a riz.

Ne placez rien de sensible au magnétisme

prés du cuiseur a riz, car ce dernier génére des
ondes magnétiques.

Si le cuiseur a riz est placé pres d’un téléviseur

ou d'une radio, il pourrait produire du bruit dans
ces appareils. S'il se trouve prés d’une carte de
paiement, d’'un passe de transport en commun
pour les portes automatiques a billets, d'une
cassette audio, ou d’'une cassette vidéo, le cuiseur
a riz peut effacer les données sur ces appareils.

QO O

Faites attention a la vapeur qui s’échappe
lors de I'ouverture du couvercle.
L'exposition a la vapeur peut causer des brllures.

A Mise en garde

Débranchez la fiche électrique de la prise
quand le cuiseur a riz n’est pas utilisé.
Ne pas débrancher la fiche peut provoquer
I'usure prématurée de I'isolant et entrainer
un court-circuit, des blessures ou des
brdlures, un choc électrique ou un incendie.

@ &

Pendant et apres la cuisson

Ne pas toucher le bouton de verrouillage
pendant le transport de cuiseur a riz.

Cela peut provoquer I'ouverture du couvercle
et entrainer des blessures ou des brilures.

Ne pas toucher les piéces chaudes pendant
ou immédiatement apreés la cuisson.
Cela peut entrainer des brQlures.

QO

Ne pas déplacer le cuiseur a riz pendant
la cuisson.

Cela peut entrainer des brdlures ou causer
le débordement du contenu.

Nettoyer le cuiseur a riz

Attendez que le cuiseur a riz soit refroidi
avant de le nettoyer.
Sinon, il peut entrainer des brdlures.

Ne plongez pas le cuiseur a riz dans I'eau
pour le laver.

Ne plongez pas le cuiseur a riz dans I'eau
pour le laver et ne laissez pas d’eau pénétrer
a l'intérieur ou dans la partie inférieure de
I'appareil. Cela pourrait causer un court-
circuit ou une décharge électrique.

4
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] Mesures de sécurité importantes

. . (
B Des mises en garde qui

contribueront a prolonger la durée
de vie de votre cuiseur a riz

o Retirez le riz brllé et tout autre grain de riz restant.
Ne pas le faire pourrait entrainer une fuite de vapeur,

e Respectez strictement les consignes suivantes
pour empécher le revétement a base de résine
fluorocarbonée de cloquer ou de s’écailler :

* Ne pas mettre le récipient intérieur sur un
feu de gaz, ou l'utiliser sur une cuisiniere
électromagnétique ou dans un four a micro-

un débordement, une défaillance ou des résultats de ondes, etc.

cuisson insatisfaisants. « Utilisez la fonction de maintien au chaud pour
e Ne pas couvrir le cuiseur a riz le riz blanc (riz sans ringage) seulement, ne

avec un chiffon ou un autre {3\\ % pas I'utiliser pour le riz assaisonné, etc.

* 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 tels que des
louches, des cuilleres ou des fouets en métal.

* Ne pas mettre de panier dans le récipient
intérieur.

* Ne pas mettre de vaisselle et d’autres
ustensiles durs ou objets dans le récipient
intérieur.

* Ne pas nettoyer le récipient intérieur avec

objet pendant la cuisson.

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

o Les 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 poussiére
ou des insectes peuvent pénétrer dans ces orifices et
provoquer une défaillance de I'appareil. Pour éviter
ce type de problémes, prenez quelques mesures
de protection, par exemple en utilisant une feuille des matériaux durs comme des spatules
insectifuge, disponible dans certains magasins. Les métalliques ou des éponges a récurer en
défaillances provoquées par l'intrusion de corps nylon.

étrangers ne sont pas couvertes par la garantie. « Ne pas nettoyer le récipient intérieur au lave-

Contactez TIGER CORPORATION U.S.A. vaisselle.

* Prenez garde de ne pas rayer le récipient
intérieur pendant le nettoyage du riz.

« Si le récipient intérieur se déforme, contactez
TIGER CORPORATION U.S.A.

o Avec le temps, le revétement a base de résine
fluorocarbonée du récipient intérieur peut s'user et
s'écailler. Ce matériau est inoffensif pour I'étre humain
et cette situation n'a aucun effet sur I'actuelle cuisson
du riz ou sur les propriétés iso-thermiques du cuiseur a \

~N

riz.

Si le récipient intérieur est déformé ou corrodé, il est
possible de vous en procurer un nouveau. Contactez
TIGER CORPORATION U.S.A.

2 Noms des pieces et fonctions

Vérifier ce qui suit immédiatement aprés I'ouverture de 'emballage.

Bouchon vapeur
(Voir p.78 a 79)

OOO

Events de
vapeur
A /
‘ =/

4

sieduel

Plaque chauffante

Joint de couvercle intérieur -7
Ce joint n’est pas amovible, -7
ne pas essayer de I'enlever. _.-~~ Récipient

o Couvercle
intérieur

Bouton
d’ouverture/
verrouillage
Poussez pour
\ ouvrir le couvercle.

Poignée du récipient
intérieur

: t{/ Partie supérieure du
boitier

Poignée

Utilisez-la pour transporter
le cuiseur a riz.

Couvercle intérieur
(Voir p.77)

Cuiseur ariz

Cordon
d’alimentation

Fiche électrique
Capteur central
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2 Noms des piéces et fonctions
Options du menu et fonctions

Tableau de commande
- Disponibilité de

. Disponibilité
Afficheur Témoin Start |a fonction de % Al Fonctions
Affiche le symbole 4 (curseur Allumé ou clignoté maintien au chaud  .o"
\ ‘ (Keep Warm)
du menu) et I'heure actuelle, etc. pendant la cuisson, etc.
Plain/White O @) Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz blanc (riz sans ringage).
Touche [Cancel] " ———— Touche [Start] . - - - -
Appuyez pour annuler la | A | h Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz blanc (riz sans ringage)
fonction de maintien au - ppuyez sur la touche pour faire pleinement ressortir sa douceur, sa saveur et son collant.
Cancel b start pour commencer |a Premium @) @) La cuisson & 'aide de ce menu va faire tremper le riz deux fois plus
chaud ou pour annuler ance ar . t \ - .
l'opération en cours Plain/\White Premiufy Quick _Express-Limited Cups cuisson, etc. longtemps qu’avec le menu « Plain/White » et va prendre du temps
’ Cake supplémentaire pour chauffer et pour faire cuire un riz délicieux.
Touche [Keep Warm] ——— Kee g oA |poren Gt— Touche [Timer] Quick 5 Sélect lors de 1a cui 3o du iz bl
imer —_
Utilisé pour garder le riz au Warm Ao J Appuyez sur la touche pour uic électionnez ce menu lors de la cuisson rapide du riz blanc.
chaud. Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain sélectionner le réglage de la Sélectionnez ce menu lorsque vous cuisinez une petite quantité de 1
L. minuterie désiré. riz blanc plus rapidement qu’avec le menu « Quick ». Le temps de -
Temo!n Keep Warm : \ @ @ ‘ @ / L. . i Express-Limited o cuisson est plus court et le riz cuit est Iégérement dur par rapport a la Q
Allumé quand la fonction de S — Témoin de la minuterie Cups - cuisson avec le menu « Plain/White ». =
maintien au chaud est activée. S’allume ou clignote lorsque la Capacité de cuisson : type 5,5 tasses : 1 a 2 tasses, type 10 tasses : "8
fonction de minuterie est réglée. 2 a 3 tasses -_—
Touche [«] [»] (Menu) Select Touches IH £ [Mi — - - — - (7))
Appuyez sur la touche pour sélectionner ouches [Hour] e [ in] Multigrain A o Sélectionnez ce menu lors de la cuisson d'autres céréales (orge, millet
. o Utilisée pour régler I'heure actuelle de sétaire, millet de basse-cour, riz noir, riz rouge, etc.) avec du riz blanc.
le menu de cuisson désiré. t régler la fonction de minuteri
etregier la fonction de minuterie. Brown A O Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz brun.
« Les surfaces en relief (O () ) sur les touches [Start] et [Cancel] sont destinées aux malvoyants. Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz brun afin quiil soit
- \ . . ) } s S - . . , , R tendre et facile a macher. (La cuisson avec ce menu prend plus de
* Bien qu’un flou puisse se produire sur I'écran en raison de I'électricité statique, il ne s’agit que d’'un phénoméne temps quavec le menu « Brown ».)
temporaire et non d'un dysfonctionnement. Si le flou devient génant, essuyer 'écran & Iaide d'un chiffon bien GABA Brown A © De plus, le GABA (acide gamma-aminobutyrique), un nutriment qui
essoré. L’électricité statique est supprimée et le flou est réduit. attire actuellement 'attention pour ses bienfaits pour la santé, peut
étre augmenté par rapport au riz brun cuit a I'aide du menu « Brown ».
B Vérifiez les accessoires * Cliquetis (C'est le bruit du ventilateur qui tourne.) Porridge O O Sélectionnez ce menu lors de la cuisson de gruau.
Spatule Louche : Ronf!ement ou gazouillement (C'est e bruit du Mixed/Sweet A Sélectionnez ce menu lors de la cuisson de riz assaisonné ou de riz
fonctionnement IH.) Ixedrowee - gluant a la vapeur.
Long-grain O O Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz a grains longs.

B Vérifiez I’heure actuelle

L’heure est affichée au format de 12 heures. Elle
devrait étre ajustée si la bonne heure n’est pas
affichée. (Voir p.92)

Voir p.93 pour les capacités de cuisson.
/\: Bien que la fonction de maintien au chaud soit automatiquement activée, elle n’est pas recommandée
car le riz perd sa saveur.

La spatule peut
étre insérée )
sur le coté du £,
cuiseur ariz.

Remarque \

M La pile au lithium

Tasse a mesurer exclusive (pour le riz uniquement)
Environ 1 tasse (0,18 L)

Une tasse de niveau pleine de riz pése
approximativement 5,29 oz (150 g).

B Pour une premiére utilisation

Laver le récipient intérieur, le couvercle intérieur,
le bouchon vapeur et les accessoires avant de les
utiliser. (Voir p.74 a 79)

W Les bruits émis par le cuiseur ariz

Les bruits suivants que vous pouvez entendre
pendant la cuisson, le réchauffage ou le maintien
au chaud sont normaux et n’'indiquent pas une

56 défaillance :

Le cuiseur a riz est muni d’'une pile au lithium
intégrée qui sauvegarde I'heure actuelle et les
réglages préprogrammeés de la minuterie méme si
la fiche électrique de I'appareil est débranché.

* Si la pile au lithium est épuisée, « 0:00 » clignotera
sur I'afficheur lorsque le cordon d’alimentation sera
rebranché. Il sera toujours possible de faire cuire du
riz, mais I'heure actuelle, les réglages préprogrammeés
de la minuterie et le temps de maintien au chaud
écoulé ne seront plus stockés dans la mémoire
lorsque la fiche électrique de l'appareil sera
débranché. Réglez I'heure si nécessaire.

Remarque \

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

Pour remplacer la batterie, contactez un
représentant de service qualifié.

Riz brun croquant

* Du riz brun foncé croquant peut se former lors de
la cuisson du riz sans ringage. Si cela n’est pas ce
que vous souhaitez, rincez abondamment le riz une
ou deux fois avant la cuisson.

* Du riz brun foncé croquant peut se former lors
de la cuisson du riz a I'aide du menu « Mixed/
Sweet », « Multigrain », « Brown » ou « GABA
Brown » ou lors de la cuisson du riz brun germé,
du riz complet ou du riz blanc demi poli.

Riz trempé

* Puisque le temps de trempage est inclus dans le
temps de cuisson pour chaque menu (les menus
« Quick » et « Express-Limited Cups » sont exclus),
le riz peut étre cuit immédiatement sans trempage.

* Comme les menus « Quick » et « Express-Limited
Cups » n‘ont pas de processus de trempage et
que la cuisson démarre immédiatement, le temps
de cuisson est plus court.

Maintenir le riz au chaud

Lorsque vous utilisez le menu « Porridge », le gruau peut

devenir pateux si vous le maintenez au chaud pendant

trop longtemps. Donc, servez-le dés que possible.

Fonction de la minuterie

Vous pouvez programmer I'heure a laquelle se

terminera la cuisson de vos aliments. (Voir p.65)

Express-Limited Cups

Il s’agit d’'un menu pour cuire rapidement une

petite quantité de riz. Le temps de cuisson est plus

court et le riz cuit est Iégérement dur.

Capacité de cuisson : type 5,5 tasses : 1 a 2

tasses, type 10 tasses : 2 a 3 tasses

Remarque : Sile riz cuit est trop dur, le réglage du
temps de cuisson a la vapeur peut
modifier la dureté du riz cuit. (Voir p.86)
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Comment faire du riz délicieux

Sélectionnez un riz de haute qualité et
conservez-le dans un endroit frais.
Choisissez un riz fraichement poli, brillant et avec
une grosseur de grain uniforme. Conservez-le dans
un endroit frais, bien aéré et a I'abri de la lumiére.

Mesurez soigheusement le riz avec la
tasse a mesurer fournie.

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

Nettoyez 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 afin que le riz n’absorbe
pas I'eau féculente.

Lors de la cuisson du riz brun germé,
du riz complet ou du riz blanc demi poli,
sélectionnez le menu « Multigrain » .

Cuire le riz sans ringage

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

* Si I'eau ajoutée devient blanche, nous vous
conseillons de laver le riz a fond en remplagant
I'eau une ou deux fois. (Ce n’est pas le son
du riz qui fait blanchir 'eau mais son amidon.
Cuire le riz avec son amidon peut conduire a
I'obtention d’un riz brdlé ou mal cuit, ou causer
le débordement du cuiseur.)

m Lisez p.60 a 61 pour les préparations
= avant la cuisson de riz, et p.62 a 66

pour savoir comment faire cuire le riz.

Ajouter d’autres ingrédients au riz

La quantité totale des ingrédients ne devrait pas

étre supérieure a 2,5 oz (70 g) par tasse de riz (le
menu « Porridge » est exclu). Incorporez bien tous
les assaisonnements (le cas échéant), puis ajoutez
les ingrédients supplémentaires au-dessus du 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).

Type de riz Cuiseur de Cuiseur de
5,5 tasses 10 tasses
Brown 3 tasses 5 tasses
Porridge * Firm 0,5 tasses 1,5 tasses
Mixed 4 tasses 6 tasses
Sweet 3 tasses 5 tasses

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

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

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

« Lorsque trop d’assaisonnements tels que de
la sauce de soja, du vin de riz cuit doux, etc.
sont ajoutés

* Lorsque les assaisonnements ont coulé au fond

* Lorsque du ketchup ou de la sauce tomate
est ajouté

* Lorsque d’autres ingrédients sont mélangés
avec le riz

* Lors de I'ajout d’ingrédients au gruau, ajoutez
de I'eau au riz afin que le niveau d’eau apres
I'ajout des ingrédients ne dépasse pas la ligne
supérieure de I'échelle « Porridge ».

« Lorsque vous faites cuire du riz sans ringage,
utilisez I'échelle « Plain/White » comme référence,
mais ajoutez un peu d’eau supplémentaire (jusqu’a
ce qu'il recouvre la ligne correspondante).

Si vous décidez d’augmenter ou de réduire

la quantité d’eau par rapport a la quantité
recommandée, ne modifiez pas cette quantité
de plus du tiers (1/3) d’'une ligne.

Lors de la cuisson du riz brun germé, du riz
complet ou du riz blanc demi poli, utilisez I'échelle
« Plain/White ».

Lors de la cuisson a la vapeur du riz gluant,
utilisez I'échelle « Sweet » comme référence.
Lors de la cuisson du riz gluant et du riz non
gluant mélangés ensemble, utilisez I'échelle
entre « Plain/White » et « Sweet » comme
référence. (Dans un tel cas, ajoutez un petit peu
d’eau supplémentaire au niveau utilisé lors de la
cuisson seule de riz gluant.)

Si la quantité d’eau a ajouter est spécifiée sur

le paquet de riz brun germé ou de riz multigrain
que vous utilisez, suivez ces directives et
augmentez ou réduisez légérement la quantité
d’eau selon vos préférences.

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

® Quanti té d’eau a ajouter

Cuisson du riz brun et/ou du riz
multigrain avec du riz blanc

* Le riz brun multigrain est un riz brun mélangé a
d’autres grains.

« Si le riz a cuire contient plus de riz brun et/ou
de riz brun multigrain que de riz blanc, utilisez le
menu « Brown ».

» Si la quantité de riz brun ou de riz brun multigrain
et de riz blanc est égale, ou s'il y a plus de riz blanc
que de riz brun ou de riz brun multigrain, utilisez
le menu « Plain/White ». (Le riz brun ou le riz brun
multigrain doit étre trempé séparément pendant 1
a 2 heures avant la cuisson.)

Cuisson du riz gluant

Pour faire cuire du riz gluant, sélectionnez le
menu « Mixed/Sweet ».

Nettoyez le riz, puis nivelez-le pour que tout le riz
soit recouvert d’eau.

Echelle graduée (utilisez I'échelle graduée
Type de riz | associée a l'aliment a cuire située dans le
récipient intérieur comme guide.)
Plain/White ¢ helle « Plain/White »
Quick
Premium Echelle « Premium »
Mixed
Express-Limited |- .
Cups Echelle « Express-Limited Cups »

. Plus ou moins d’eau a I'échelle

Multigrain « Plain/White »
Brown 2
GABA Brown Echelle « Brown »

. Gruau dur : échelle « Porridge  Firm »
Porridge Gruau mou : échelle « Porridge * Soft »
Sweet Echelle « Sweet »

Long-grain Echelle « Long-grain »

Cuisson d’autres grains mélangés a du

riz blanc

* La quantité d’autres grains ne doit pas dépasser
20 % du volume du riz blanc.

* Les autres grains doivent étre placés au-dessus
du riz blanc. Les mélanger pourrait entrainer de
mauvais résultats de cuisson.

Cuisson d’autres grains mélangés a du

riz brun

« Utilisez toujours le menu « Brown ».

« La quantité maximale acceptable pour la
combinaison de riz brun et d’autres grains 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 longs

* Pour faire cuire du riz a grains longs, sélectionnez
le menu « Long-grain». Lors de la cuisson de riz
assaisonné avec divers ingrédients utilisant du
riz a grains longs, sélectionnez le menu « Mixed/
Sweet ». La sélection de n’importe quel autre
menu peut causer I'obtention de mauvais résultats
de cuisson.

4
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Mesurez le riz.

Utilisez toujours la tasse a mesurer fournie
avec le cuiseur a riz (cela s’applique aussi au
riz sans ringage).

Un remplissage de niveau du riz dans la
tasse a mesurer fournie est d’environ 0,18 L
(5,29 0z), ce qui représente moins d’1 tasse
pour une tasse a mesurer normalisée aux
Etats-Unis.

Conseils
e Remplissez la tasse a mesurer fournie comme
illustré ci-dessous.

Mesures Mesures
exactes inexactes

Remarque \

e Si vous utilisez un distributeur de riz, des erreurs
peuvent se produire et le riz peut ne pas cuire
correctement.

e Utilisez toujours le volume de riz spécifié (voir
« Spécifications techniques » a la p.93).

Si d’autres ingrédients doivent étre ajoutés au riz,
voir p.58.

Lavez le riz. (Vous pouvez
utiliser le récipient intérieur

pour ce faire.)
Pour le riz sans ringage, voir p.58.

Remarque \

e N'utilisez pas d’eau chaude (plus de 95°F [35°C])
pour laver le riz ou lors de I'ajout d’eau. Cela pourrait
donner des résultats de cuisson insatisfaisants.

3 Avant de cuire le riz

Ajustez le niveau d’eau.

Placez le récipient intérieur sur une surface
plane et ajustez le niveau d’eau jusqu’a

la ligne appropriée de I'échelle graduée
correspondant aux aliments a cuire a
l'intérieur du récipient.

Conseils

e Vérifiez le type de riz et le menu, puis ajustez le
niveau d’eau selon vos préférences personnelles.
(Voir les directives a p.58)

Lors de la cuisson de
3 tasses de riz blanc,
ajustez le niveau d'eau a
laligne « 3 » sur I'échellg,
« Plain/White ».

4 Essuyez I'’eau et retirez le riz et

les grains.

<Surface extérieure et rebord du récipient
intérieur>

Couvercle
intérieur

Bouton g/xCapteur

d ouve.rture/ central
verrouillage

AMise en garde\

e Assurez-vous d’enlever tout le riz et toute autre
matiére collante sur et autour du capteur central
de la partie supérieure du boitier et du bouton
d’ouverture/verrouillage. (Voir p.76)

e Toute matiére qui n’est pas retirée 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.

Placez le récipient intérieur
dans le cuiseur a riz et fermez le

couvercle.

(1) Assurez-vous que le récipient repose bien
au fond du cuiseur (il ne doit pas étre
placé en angle).

(2) Fermez le couvercle.

Confirmez que le couvercle
intérieur est bien en place.

(2) Fermez le
couvercle.

4

Récipient

intérieur 1 ( Poignée du
récipient
(1) Placez le récipient intérieur
Coté
concave

alinterieurdu  —~ >
cuiseur a riz. ‘
v/

6 Branchez la fiche électrique a
une prise.

Fiche électrique

L'appareil sera sous tension et le symbole &
clignotera.
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
-~ Cake

,-' _' ,- AM | Multigrain
-'. < -’ BrOWn
GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Remarque \

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

->

4
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4Comment faire cuire le riz

Appuyez sur la touche @

[<«] ou [»] pour choisir

le menu désiré. @
A chaque pression de la

touche (Menu) Select, le menu sélectionné
changera dans l'ordre indiqué ci-dessous.
Le symbole s clignotera lors du choix du

menu.

PIa|n/Wh|te Premium Quick Express-Limited Cups
Cake

-' ' = AM | Multigrain
- < - BrOWn

GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

= Plain/White = Premium «» Quick + Express-Limited Cups
Cake
!
Multigrain
3
Brown

3
GABA Brown

1
= Long-grain ++ Mixed/Sweet += Porridge «= Slow Cook

* Il n’est pas nécessaire d’appuyer sur la
touche (Menu) Select 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 augmentera de 5 minutes.
A chaque pression de la touche [Min], la
durée de cuisson diminuera de 5 minutes.

 Le temps de cuisson peut étre réglé de 40 a
90 minutes en incréments de 5 minutes.

Augmente—@ @— Diminue de
de 5 min. [] 5 min.

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

Appuyez sur la touche Marche

[Start].
Lorsque le menu « Plain/White » est

sélectionné, le cuiseur a riz émet un bip court
et un bip long. Pour les autres menus, le
cuiseur a riz émet un seul bip long.
Pla|n/Wh|te Premium Quick Express-Limited Cups
Cake
-' ' = AM | Multigrain

- - -’ BrOWn
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

La cuisson commencera.

Quantités appropriées

Voir p.58 a 59 pour connaitre les quantités d’autres grains et d’'ingrédients appropriées.

Directives sur les temps de cuisson

5770 2012 Express-Limited
Dimension Plain/White Premium Quick P s Multigrain
du cuiseur P
Cuiseur de 5,5 tasses 37 452 min 59 4 73 min 21443 min 17 & 24 min 49 462 min -

-

Cuiseur de 10 tasses 42 a 56 min 63 a 76 min 23 a 47 min 20 a 26 min 54 2 68 min g

Type de riz g
Dimension Brown GABA Brown Mixed/Sweet Long-grain a
du cuiseur
Cuiseur de 5,5 tasses| 64 & 78 min 4 heures et 20 minutes a 34 365 min 18 & 34 min

’ 4 heures et 32 minute
Cuiseur de 10 tasses | 67 & 87 min 4 heures et 26 minutes a 38 3 65 min 18 & 37 min

4 heures et 40 minutes

* Les temps ci-dessus correspondent aux temps de cuisson a la vapeur lorsque le riz n’a pas été laissé dans
I'eau avant sa cuisson. (Tension : 120 V, température ambiante : 73,4°F [23°C], température de I'eau :
73,4°F [23°C], quantité d’eau : niveau normal)

* Les temps de cuisson varieront 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.
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5 Lorsque la cuisson est terminée

Le temps restant a la cuisson
a la vapeur s’affichera apreés 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.

Marche

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

o
Ready in Cake
’- Multigrain
( o Brown
L) GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

* Les temps de cuisson a la vapeur varieront
selon le menu sélectionné.

Une fois le riz complétement
cuit, la fonction de maintien au
chaud (Keep Warm) s’activera
automatiquement (le témoin
Start s’éteindra).

Le témoin Keep Warm s’allume et le cuiseur
a riz émet 8 bips.
Arrét

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
Marche Al P P

Cake
(1. I A

Multigrain
{ [ o |

Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

GABABrown

« Si vous avez rajouté des ingrédients sous le
menu « Porridge », ou si vous avez besoin
d’un plus long temps de cuisson, etc., vous
pouvez ajouter du temps supplémentaire
de cuisson. Appuyez simplement sur les
touches [Hour] et [Min] une fois que le témoin
Keep Warm s’est allumé, puis appuyez sur la
touche [Start]. Le temps de cuisson peut étre
prolongé jusqu’a 15 minutes en incréments
de 1 minute, pour 3 fois au maximum.

* Bien remuer le riz avant de le réchauffer.

1 Remuez et égrainez le riz une

fois cuit.

Assurez-vous de bien remuer et d’égrainer le
riz des que la cuisson est terminée.
« A cause de la forme du récipient intérieur,
le riz est légérement déplacé au centre du
récipient lorsque la cuisson est terminée.

o
000090 OQO \

0 Uﬁ\\X\

Récipient
intérieur

O

De la
condensation
s’accumulera
dans la partie
supérieure du
boitier.

Remarque \

e Assurez-vous d’essuyer I'eau chaude qui aurait
pu s’accumuler sur la partie supérieure du
boftier ou qui pourrait couler sur I'extérieur du
cuiseur a riz lorsque vous ouvrez le couvercle
immédiatement aprés la cuisson ou pendant que
la fonction de maintien au chaud (Keep Warm)
est activée.

Quand vous avez fini d’utiliser
le cuiseur ariz ...

] Appuyez sur la touche [Cancel] pour
éteindre la fonction de maintien au
chaud (Keep Warm).

Le témoin Keep Warm s’éteindra.

->

2 Débranchez la fiche électrique de la
prise.

3 Nettoyez le cuiseur a riz. (Voir p.74
a79)

6 Utilisation de la fonction de minuterie

1
6
-

O Start
Plain/White Premium _[yuick _Express-Limited Cups
a
— Cake
fo 8 ;—LM Multigrain
1 : Brown
GABABrown

@
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

©0000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Fonction de minuterie (Timer 1/Timer 2)

Vous pouvez programmer I’heure a laquelle se
terminera la cuisson de vos aliments.

 Sélectionnez soit « Timer 1 » ou soit « Timer 2 »
et réglez I'heure de la fin de la cuisson. L’heure du
début de la cuisson sera automatiquement ajustée
de sorte que la cuisson se termine a I'heure que
VOus avez préprogrammee.

» Chaque minuterie peut étre programmée a des
heures différentes. Par exemple « Timer 1 » pour
le petit déjeuner et « Timer 2 » pour le diner.

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

Conseils

e Exemple de réglage : si « Timer 1 » estréglé a
1:30 PM, la cuisson sera terminée a 1:30 PM.

1 Vérifiez I’heure actuelle.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
-~ Cake

,-' — ,— AM | Multigrain
-. - BrOWn
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

* Voir p.92 pour la procédure sur comment
régler I'heure actuelle.

Appuyez sur la @
touche [«] ou [»] @
pour choisir le menu @
désiré.

Le symbole 4 clignotera lors du choix du
menu.

4

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
S
Cake
-' -’-AM Multigrain
'- ‘- '-
’- ’ Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« Vérifiez que le témoin Keep Warm est éteint.

« |l n’est pas nécessaire d’appuyer sur la touche
(Menu) Select si le menu désiré est déja
sélectionné.

4

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 augmentera de 5 minutes.
A chaque pression de la touche [Min], la
durée de cuisson diminuera de 5 minutes.

* Le temps de cuisson peut étre réglé de 40 a
90 minutes en incréments de 5 minutes.

Augmente—@ @— Dim_inue de
de 5 min. [I 5 min.

« Le réglage par défaut est 60 minutes. Ajustez
comme souhaité.

sieduel

Appuyez sur la touche Clignote

[Timer] pour sélectionner %
soit « Timer 1 » ou soit w

« Timer 2 ».

Le réglage sélectionné basculera
entre « Timer 1 » et « Timer 2 » chaque fois
que vous appuierez sur la touche [Timer]. Le
témoin de la minuterie et le témoin « Timer 1 »
ou « Timer 2 » clignoteront.

PIain/AVVhite Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
|1mer i ’., ', 'AM Multigrain
) ’- ’. ’ Brown
S o e GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

* L’heure précédemment programmeée sera
affichée. Il n’est pas nécessaire de régler la
minuterie de nouveau si I'heure désirée pour
la fin de la cuisson est déja affichée.
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6 Utilisation de la fonction de minuterie

Remarque \

e La minuterie n’est pas disponible dans les cas
suivants.

* Lorsque le menu « Quick », « Express-Limited
Cups », « Cake », « Slow Cook » ou « Mixed/
Sweet » est choisi.

* Lorsque le temps de cuisson programmé est
moindre que ce qui est indiqué dans la table qui

suit.
Menu Instructions_de ré_glage dela

minuterie

Plain/White 1h

Premium 1'h 20 min

Multigrain 1h 10 min

Brown 1h 30 min

GABA Brown 4 h 45 min

Porridge Temps de cuisson + 1 min

Long-grain 45 min

* Lorsque « 0:00 » clignote sur I'afficheur

e Si le ttmoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Cancel] pour éteindre le témoin. (La
minuterie n’est pas disponible lorsque le témoin
Keep Warm est allumé.)

e Si le cuiseur a riz n’est pas activé dans un délai
d’environ 30 secondes aprés avoir appuyé sur la
touche [Timer], le cuiseur a riz émet 3 bips.

e Si vous appuyez sur la touche [Timer] ou [Start]
lorsque la fonction de minuterie du cuiseur a riz
n’est pas disponible, le cuiseur a riz émet 3 bips.

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

de cuisson souhaitée.

Appuyez sur la touche [Hour] pour régler
I'heure de fin de cuisson par intervalles de 1
heure. Appuyez sur la touche [Min] pour régler
cette heure par intervalles de 10 minutes.
Maintenez la touche correspondante enfoncée
pour changer I'heure plus rapidement.
PIainﬂVhite Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
imer ’. -',- Multigrain
’-:’ u Brown
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

» L’heure est affichée au format de 12 heures.

Remarque \

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

66

Appuyez sur la touche
[Start].

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

Lorsque le menu « Plain/White » est
sélectionné, le cuiseur a riz émet un bip court
et un bip long. Pour les autres menus, le
cuiseur a riz émet un seul bip long.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
- Cake Marche

imer ( l-' ,l-’ Multigrain
1 ’. -’ 1 ’ Brown
S GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« Si vous faites une erreur ou si vous voulez
réinitialiser la minuterie, appuyez sur la
touche [Cancel] et répétez la procédure de
I'étape 2 de la p.65.

7Maintenir le riz au chaud

La fonction de maintien au chaud (Keep Warm)
permet de conserver la brillance et la saveur
délicieuse du riz blanc (riz sans ringage). La
fonction de maintien au chaud (Keep Warm) s’active
automatiquement lorsque la cuisson est terminée.

B Désactiver la fonction de maintien
au chaud (Keep Warm)

Appuyez sur la touche [Cancel].
Le témoin Keep Warm s’éteindra.

->

B Redémarrer la fonction de
maintien au chaud (Keep Warm)

Confirmez que le témoin
Keep Warm est éteint et
appuyez sur la touche
[Keep Warm)].

Le témoin Keep Warm s’allumera.

B Maintenir une petite quantité de
riz a chaud

Amassez le riz au centre du récipient intérieur.
Servez des que possible.

m Afficher le temps de maintien au
chaud (Keep Warm) écoulé

Maintenez enfoncée la touche [Hour] pour afficher
le temps de maintien au chaud (Keep Warm)
écoulé. Le temps écoulé sera affiché jusqu’a 24
heures (« 24h ») en incréments de 1 heure.
Aprés que 24 heures se soient écoulées, le temps
affiché clignotera jusqu’a 24 heures.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
-' Multigrain
"~ .-’ Brown
G

GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

¢

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 de maintien au chaud (Keep
Warm) avec du riz froid

* Ajouter du riz froid au riz maintenu au chaud

* Laisser une spatule dans le récipient intérieur
pendant le maintien au chaud du riz

« Utiliser la fonction de maintien au chaud (Keep
Warm) avec la fiche électrique débranchée

« Utiliser la fonction de maintien au chaud (Keep
Warm) pendant plus de 24 heures

» Maintenir au chaud une quantité de riz inférieure
a la quantité minimale de riz requise (voir
« Spécifications techniques » a la p.93)

« Utiliser la fonction de maintien au chaud (Keep
Warm) autre chose que du riz blanc (y compris
le riz sans ringage)

» Garder au chaud un cercle de riz avec un trou
au milieu

e Lorsque vous utilisez le menu « Porridge », le
gruau peut devenir pateux si vous le maintenez
au chaud pendant trop longtemps. Donc, servezle
dés que possible.

e Assurez-vous d’enlever tout le riz ou les grains
collés sur le rebord supérieur du récipient intérieur
ou sur les joints. Sinon, cela peut entrainer un riz
cuit sec, décoloré, malodorant et collant.

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

Remarque \

4
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8 Réchauffer le riz

Si vous désirez servir un riz trés chaud, réchauffez
le riz qui a été maintenu au chaud avant de le servir.

Remarque \

e Le riz ne sera pas entierement chauffé si le
récipient intérieur est rempli plus qu’a moitié.

e \ous obtiendrez un riz trop sec si vous le
réchauffez dans I'une des conditions suivantes.

* Le riz est encore chaud, tout particulierement
immédiatement aprés la cuisson.

* Il y a moins que la quantité de riz minimale
requise (1 tasse avec le cuiseur de 5,5 tasses, 2
tasses avec le cuiseur de 10 tasses).

* Le riz est réchauffé 3 fois ou plus.

1 Remuez et égrainez le riz qui
était maintenu au chaud.

2 Ajoutez 1 a 2 cuilléres a soupe
d’eau uniformément sur le riz.

Conseils

e Ajouter 'eau empéchera le riz de sécher et
donnera un riz plus gonflé.

Assurez-vous que le témoin
Keep Warm est allumé.

Marche

* Le réchauffage n’est pas disponible si le
témoin Keep Warm n’est pas allumé. Si le
témoin n’est pas allumé, appuyez sur la
touche [Keep Warm]. (Voir p.67)

Appuyez sur la touche Clignote
[Start].

Le témoin Start clignotera et le
réchauffage commencera.

Le temps restant s’affichera et le
cuiseur a riz émettra 3 bips (bips
longs) lorsque 'opération sera
terminée.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Ready in Cake
— Multigrain
"™ Brown
L) GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

* Pour arréter le réchauffage, appuyez sur la
touche [Cancell].

* Le réchauffage n’est pas disponible si le
riz est trop froid (131°F [55°C] ou plus bas
comme ligne directrice). Dans ce cas, un
signal sonore répété retentira.

Remuez et égrainez bien le

riz réchauffé et distribuez-le
uniformément dans le récipient
intérieur.

90uisson lente (Menu « Slow Cook »)

Préparez facilement de la soupe et des plats
mijotés. Consulter les recettes répertoriées dans le
« Guide des menus » (p.90 a 91) pour obtenir

des instructions.

Menu « Slow Cook »

Les aliments sont d’abord portés sous le point
d’ébullition et la chaleur est ensuite abaissée pour
laisser mijoter. La température est ensuite encore
abaissée pour continuer a mijoter. En abaissant
progressivement la température de chauffage, les
saveurs sont rehaussées et les liquides ne bouillent
pas méme lorsqu’ils sont chauffés pendant un long
moment.

Exemples de menus

* Plats mijotés : Pot-au-feu aux légumes et au
poulet, Porc braisé

* Plat rapide : Poulet et champignons shimeji a la
sauce tomate

— Voir « Guide des menus » (p.90 a 91).

Remarque \

e Soyez prudent lorsque vous préparez des plats
autres que ceux décrits dans le « Guide des
menus », car ils peuvent déborder.

e Bien mélanger avant la cuisson pour éviter que
les assaisonnements ne se déposent au fond du
récipient intérieur.

e Lorsque vous utilisez du dashi chaud (bouillon de
soupe japonais) ou un autre bouillon, refroidissez-
le avant la cuisson. Sinon la cuisson peut ne pas
étre effectuée correctement.

e Lorsque vous utilisez de 'amidon, ajoutez-le en
fin de cuisson.

e Ajustez la quantité de produits en péate tels que
les gateaux de pate de poisson car il se dilatent
avec la chaleur.

e Certains ingrédients tels que le lait et le lait de
soja peuvent déborder facilement. Ajoutez-les
une fois le chauffage terminé et ne les chauffez
pas plus de 5 minutes a la fois. L'ajout de ces
ingrédients dés le début peut les faire déborder.

B Procédure de cuisson de base
1 Préparez les ingrédients.
Ajoutez les ingrédients dans le

récipient intérieur et refermez le
couvercle.

4

Remarque \

e Utilisez I'échelle « Plain/White » a l'intérieur du
récipient intérieur comme référence. (Voir le
tableau ci-dessous.)

e Utiliser plus que la quantité maximale acceptable
peut empécher une ébullition correcte ou faire
déborder le contenu. Veillez a ne pas utiliser
moins que la quantité minimale requise, car cela
peut également faire déborder le contenu.

e La cuisson peut ne pas étre effectuée
correctement si trop d’'ingrédients sont ajoutés
lorsque le temps de cuisson est de 20 minutes ou
moins. Dans ce cas, réchauffez les ingrédients.

Echelle « Plain/White »

Temps de Cuiseur de Cuiseur de
cuisson 5,5 tasses 10 tasses

Maximum [ Minimum [Maximum | Minimum
20 min.ou [5,50uen| 1Touau | 8ouen | 20uau
moins dessous | dessus | dessous | dessus
21 min.ou |550uen| 2ouau [ 8ouen | 3ouau
plus dessous | dessus | dessous | dessus

sieduel

Branchez la fiche électrique a

une prise.

Fiche électrique

Remarque \

e Si le témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Cancel] pour éteindre le témoin.
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9 Cuisson lente (Menu « Slow Cook »)

Appuyez sur la @
touche [«] ou [»] @
pour sélectionner le ﬂb
menu « Slow Cook ».

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
( ,— Multigrain
’:' " Brown
- GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Réglez le temps de @
cuisson souhaité.
Utilisez les touches [Hour] et
[Min] pour régler le temps de
cuisson souhaité.
Le temps de cuisson peut étre réglé de 1 a 30
minutes en incréments de 1 minute et de 30 a
180 minutes en incréments de 5 minutes.

« A chaque pression de la touche [Hour], le

temps réglé augmente. A chaque pression

de la touche [Min], le temps diminue.
* Le réglage par défaut est de 15 minutes.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
’ ,— Multigrain
’:’ " Brown
- GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Appuyez sur la touche Marche
[Start].

La cuisson commence.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
’ ,— Multigrain
’:’ " Brown
- GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Remarque \

e Ne pas ouvrir le couvercle pendant la cuisson.

Une fois la cuisson terminée, le
cuiseur ariz émet 8 bips (bips
longs).

(Le témoin Start s’éteindra.)

Le cuiseur a riz passera automatiquement au
réglage Keep Warm, le témoin Keep Warm
s’allumera et « Oh » s’affichera.

Arrét

« 0 h » s’affiche. O

Marche Plain/White Premium Quilk Express-Limited Cups

Cake

f N Multigrain
2 'I -’ Brown
S

- GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/SweetyLong-grain

8 longs bips

* Si un temps de cuisson plus long est
nécessaire, appuyez sur la touche

[Hour] 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, 3 fois au maximum.)

Une fois la cuisson terminée, la fonction de
maintien au chaud est automatiquement
activée et le temps de maintien au chaud
écoulé s’affiche par incréments de 1 heure
depuis la premiére heure (« 1h ») jusqu’a

6 heures (« 6h ») par la suite. Au bout de 6
heures, « 6 » clignote sur I'affichage.
N’utilisez pas la fonction de maintien au
chaud (Keep Warm) pendant plus de 6
heures en continu car certains aliments
peuvent perdre leur saveur.

Pour les plats contenant des ingrédients
riches en acide, évitez de les garder au
chaud pendant une longue période et servez-
les dés que possible.

Si vous voulez que les aliments qui sont
maintenus au chaud soient bien chauds
avant de les servir, appuyez sur la touche
[Start] lorsque le témoin Keep Warm est
allumé afin de réchauffer ces aliments. Le
temps de réchauffage restant s’affiche et

le cuiseur a riz émettra 3 bips (bips longs)
lorsque le réchauffage sera terminé. Apres le
réchauffage, le t¢émoin Keep Warm s’allumera
et le temps de maintien au chaud (Keep
Warm) écoulé s’affichera.

Remarque \

e Si un temps de cuisson plus long est nécessaire,
n’appuyez pas sur la touche [Cancel] avant de
prolonger la durée. Sinon, le témoin Keep Warm
s’éteint et aucune cuisson supplémentaire ne
peut étre effectuée. Si vous appuyez sur la touche
[Cancel] par erreur, procédez comme suit :

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur un
chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et refroidissez le cuiseur a riz et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur a 'intérieur du
cuiseur ariz.

4. Répétez les procédures depuis I'étape 4 a la
p.70.

Une fois la cuisson terminée...

] Appuyez sur la touche [Cancel].
Le témoin Keep Warm s’éteint lorsque
vous appuyez sur la touche [Cancell.

=

C

2 Assurez-vous de nettoyer le
récipient intérieur et le couvercle
intérieur pour éliminer toute odeur.
(Elimination des odeurs (si des odeurs
persistent dans le cuiseur ariz) —ala
p.79)

4

sieduel

71



0 Faire des gateaux (Menu « Cake »)

Vous pouvez réaliser les gateaux décrits dans le
« Guide des menus » (p.91).

Remarque \

e Des précautions doivent étre prises lors de la
réalisation de gateaux autres que ceux décrits
dans le « Guide des menus » car ils peuvent
déborder ou ne pas étre cuits correctement.

e Ne pas cuisiner avec un volume d’ingrédients
supérieur a celui indiqué dans le « Guide des
menus ». Cela pourrait faire déborder le contenu.

1 Préparez les ingrédients, versez
la pate a frire dans le récipient

intérieur et retirez I’air de la pate

a frire.

Remarque \

Branchez la fiche électrique a

une prise.
s

Fiche électrique

e Retirez I'air de la pate a frire en soulevant le

récipient intérieur a environ un pouce du comptoir

et en le laissant tomber plusieurs fois.
Assurez-vous avant de placer un chiffon sur le
comptoir pour éviter que le récipient intérieur se
déforme ou s’abime.

Placez le récipient intérieur a
'intérieur du cuiseur a riz et
fermez le couvercle.

(2) Fermez le
couvercle.

(1) Placez le
récipient a
I'intérieur du
cuiseur ariz. /,

Récipient
intérieur

72

Remarque \

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

Appuyez sur la @
touche [«] ou [»] @
pour sélectionner le {b
menu « Cake ».

Plain/White Premium Quick ExprejLimited Cups
Al

> Cake
— Multigrain
'-”:_ " " Brown

GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

5 Réglez le temps de @
chauffage souhaité.
Utilisez les touches [Hour] @
et [Min] pour régler le temps
de chauffage souhaité. Le
temps de chauffage peut étre réglé de 5 a 80
minutes en incréments de 5 minutes.
« A chaque pression de la touche [Hour], le
temps réglé augmente. A chaque pression

de la touche [Min], le temps diminue.
* Le réglage par défaut est de 40 minutes.

Plain/White Premium Quick ExprejLimited Cups
\l

> Cake
-"- Multigrain
— Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

_’_’ M

6 Appuyez sur la touche Marche
[Start] une fois.

Le chauffage commence.

Plain/White Premium Quick ExpresELimited Cups

> Cake
-' ‘- Multigrain
Brown
GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

7 Une fois le chauffage terminé, le

cuiseur a riz émet 8 bips (bips longs).
Le témoin Keep Warm clignote.

Readyin

b o Y

Arrét

8 longs bips

(1) Ouvrez le couvercle et insérez un cure-
dent au centre du gateau. (Le gateau est

prét si le cure-dent ressort propre.)

« Si le cure-dent présente des traces de pate,
appuyez sur la touche [Hour] pour régler le
temps de chauffage supplémentaire avec le
témoin Keep Warm clignotant et appuyez sur
la touche [Start]. (Le temps de chauffage peut
étre prolongé jusqu’a 15 minutes, 3 fois au
maximum.)

Remarque \

(2) Retirez le 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. Assurez-vous d’utiliser des gants de
cuisine pour saisir le récipient intérieur. Toucher
directement le récipient intérieur alors qu'’il est
chaud peut provoquer des bralures.

e Retirez le gateau des que le chauffage est
terminé. Un gateau laissé dans le cuiseur a riz
peut devenir collant lorsque la condensation sur
le couvercle intérieur s’égoutte.

Une fois que le chauffage est
terminé...

] Appuyez sur la touche [Cancel].
Le témoin Keep Warm s’éteint lorsque
vous appuyez sur la touche [Cancel].

=

C

2 Assurez-vous de nettoyer le
récipient intérieur et le couvercle
intérieur pour éliminer toute odeur.
(Elimination des odeurs (si des
odeurs persistent dans le cuiseur a
riz) —a la p.79)

e Si un temps de chauffage plus long est
nécessaire, n‘appuyez pas sur la touche
[Cancel] avant de le prolonger. Sinon, le témoin
Keep Warm s’éteint et aucun temps chauffage
supplémentaire ne peut étre effectué. Si vous
appuyez sur la touche [Cancel] par erreur,
procédez comme suit :

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur un
chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et refroidissez le cuiseur a riz et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur a l'intérieur du
cuiseur a riz.

4. Répétez les procédures depuis I'étape 4 a la
p.72.

4
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1 Nettoyage et entretien

Tout travail d’entretien non décrit dans ce manuel doit étre réalisé par un représentant de
service qualifié.

Il est recommandé de nettoyer le cuiseur a riz le jour méme ou il a été utilisé pour en conserver la propreté et
éliminer toutes les odeurs qui peuvent rester apres la cuisson des aliments ou la fabrication des gateaux. (Voir
p.79)

Remarque \

e Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous de débrancher la fiche électrique et de laisser le cuiseur a
riz, le récipient intérieur, le couvercle intérieur et le bouchon vapeur se 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, une spatule en métal, une éponge a récurer en nylon ou un objet similaire.

e Nettoyez toujours chaque piéce séparément.

e Ne pas nettoyer le récipient intérieur ou d’autres piéces au lave-vaisselle. Cela pourrait entrainer une
déformation ou une décoloration du cuiseur a riz et/ou de ses pieces.

@®Lorsque vous nettoyez le cuiseur a riz avec du détergent, utilisez uniquement un
détergent doux (congu pour la vaisselle et les ustensiles de cuisine).

* Rincez soigneusement les piéces car le détergent restant sur celles-ci pourrait entrainer une détérioration et une
décoloration du matériau des pieces, comme dans le cas de la résine.

* L'utilisation d’un détergent autre que des détergents doux peut provoquer ~ _.— S Ne pas utiliser le coté
une décoloration, de la corrosion, etc. ~ abrasif d’'une éponge
®Nettoyez avec une éponge douce et un chiffon. pour gros travaux.

¥ Ne pas utiliser le coté abrasif d’une éponge a récurer pour gros travaux ou d’'une
éponge de mélamine. Cela peut endommager le revétement a base de résine
fluorocarbonée du récipient intérieur.

B Pieces a nettoyer aprés chaque utilisation

(1) Nettoyez a I’'aide d’une éponge avec un détergent
dilué avec de I'’eau froide ou tiéde.
(2) Essuyez I'’eau avec un linge sec et séchez toutes

‘ 1 les piéces complétement.
3 Remarque \

o Nettoyez soigneusement l'intérieur et
I'extérieur du récipient intérieur aprés
chaque utilisation.

e Ne pas faire la vaisselle, etc., a I'intérieur
du récipient intérieur. Aussi, ne pas
placer le récipient intérieur a I'envers
sur le dessus de la vaisselle, etc., pour

Tasse a Spatule Louche le sécher. Cela peut endommager

mesurer le revétement a base de résine

fluorocarbonée ou causer son écaillage.
e N'immergez pas la tasse a mesurer et la spatule dans I'eau
chaude. Cela pourrait les déformer.

Récipient intérieur

Bouchon vapeur
(peut étre désassemblé en
deux piéces. Voir p.78 a 79)

Le bouchon vapeur peut étre rincé.

(1) Nettoyez a I'aide d’une éponge avec un détergent
dilué avec de I'eau froide ou tiéde.

(2) Essuyez I'’eau avec un linge sec et séchez toutes
les pieces complétement.

Remarque \

e Ne lavez pas les piéces selon les fagons qui suivent car cela
peut les déformer.
* Laver avec de I'eau chaude.

« Trempage. :';'

* Ringage pendant que le bouchon est chaud immédiatement Q)
aprés la cuisson. =]

e \eillez a nettoyer le bouchon vapeur apres la cuisson avec g
du riz multigrain (par exemple de I'amarante, de l'orge, I

etc.) Sinon le bouchon vapeur peut s’obstruer, entrainer un
probléme pour ouvrir le couvercle, et le riz peut ne pas cuire
correctement.

e Aprées avoir nettoyé le bouchon vapeur, essuyez-le
immédiatement avec un chiffon sec. Ne pas sécher le
bouchon peut laisser des marques de gouttelettes d’eau.

Couvercle intérieur

(1) Nettoyez a I'aide d’une éponge avec un détergent
dilué avec de I'eau froide ou tiede.

(2) Essuyez I'’eau avec un linge sec et séchez toutes
les piéces complétement.

Remarque \

e \eillez & retirer tout le riz cuit ou tous les grains de riz sur le
couvercle intérieur.

Du riz qui reste collé au 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,
provoquant des brilures ou d’autres blessures.

e Veillez a nettoyer le couvercle intérieur apres la cuisson
du riz avec de I'orge ou d’autres grains (amarantes, etc.).
Sinon le couvercle intérieur peut s’obstruer, entrainer des
problémes a 'ouverture du couvercle, et le riz peut ne pas
cuire correctement.

e S'il reste des aliments, trempez le couvercle dans I'eau
tiede.

e Essuyez soigneusement le couvercle intérieur a I'aide d’'un
chiffon sec aprés I'avoir nettoyé afin qu’aucune humidité
ne reste dans les interstices. Sinon, des gouttelettes d’eau
peuvent laisser des marques sur le couvercle intérieur.
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] Nettoyage et entretien

B Piéces a nettoyer dés qu’elles deviennent sales

Plaque
chauffante

Capteur \ Partie
central = supérieure
x du boitier
Cordon
d’alimentation

Bouton Fiche électrique

d’ouverture/
verrouillage

Intérieur et extérieur du cuiseur a riz
Mouillez une serviette ou un chiffon, essorez I'excés
d’eau, puis essuyez.

Capteur central

Retirez tout le riz cuit, les grains de riz, etc. S'il est
difficile de retirer le riz du capteur, utilisez du papier de
verre disponible dans le commerce (environ #320), puis
mouillez une serviette ou un chiffon, essorez I'excés
d’eau et essuyez.

Autour de la partie supérieure du boitier et du
bouton d’ouverture/verrouillage
Retirez tout le riz cuit, les grains de riz, etc.

Remarque \

e Ne laissez pas d’eau pénétrer a l'intérieur du cuiseur a
riz.

e Ne plongez pas le cuiseur a riz dans I'eau ou ne
I'éclaboussez pas avec de I'eau. Cela pourrait causer
un court-circuit ou une décharge électrique.

Entrée d’air et sortie d’air

Retirez la poussiere a I'aide d’un coton-tige.

Remarque \

e N'utilisez pas le cuiseur a riz si de la poussiére s’est
déposée dans I'entrée ou la sortie d’air.
Sinon, la température augmente a I'intérieur du cuiseur
a riz, entrainant un dysfonctionnement ou un incendie.

Le cordon d’alimentation et la fiche

électrique

Essuyez avec un chiffon sec.

Retrait et fixation du couvercle intérieur

B Retrait du couvercle intérieur

Poussez vers le bas et tirez les languettes du Couvercle intérieur

couvercle intérieur vers I'avant pour le retirer.
e

Ne tirez pas le joint
du couvercle intérieur.

B Fixation du couvercle intérieur

Placez de maniére sécuritaire le couvercle intérieur

dans le couvercle comme montré dans la figure ci-  (2) Mettre en

dessous. place

O A

8000259

0. 00~ 9

O,

(1) Mettre en
place

Remarque \

Joint de couvercle

e Ne tirez pas le joint du couvercle.
intérieur

Il ne peut pas étre remis en place une fois retiré. Si le joint
du couvercle se détache, contactez un représentant de
service qualifié.

Couvercle intérieur

4
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11 Nettoyage et entretien

Retrait et fixation du bouchon vapeur

B Retrait du bouchon vapeur

1 Insérez votre doigt dans
I’échancrure du couvercle et
soulevez le bouchon vapeur.

\

S
N L5

Bouchon vapeur

Remarque \

e Avant de le retirer aprés la cuisson, laissez le
bouchon vapeur refroidir pour éviter les brilures
dues a la condensation chaude recueillie a
I'intérieur.

Retournez le bouchon vapeur
et enlevez le couvercle du
capuchon comme montré dans
la figure ci-dessous.

Cette piece ne peut
étre retirée. N'essayez
pas de I'enlever.

H Fixation du bouchon vapeur
Fixez le couvercle du capuchon
au capuchon.

Couvercle du—///
capuchon 7

Alignez ici
pour fixer

2 Poussez le couvercle jusqu’a ce
que vous entendiez un bruit de
cliquetis.

Fixez de maniére sécuritaire
le couvercle du capuchon au
corps du capuchon.

M Installation des joints du bouchon vapeur

Assemblez de maniére sécuritaire les joints dans
le bouchon vapeur comme montré dans la figure
ci-dessous. Si ces joints ne sont pas solidement
fixés, ils peuvent devenir laches et entrainer des
anomalies causées entre autres par la libération de
vapeur.

Remarque \

o Ne retirez pas le joint torique. Fixez solidement a
nouveau le joint ou le joint torique s’il se détache.
Si le joint torique est difficile a fixer, mouillez-le
Iégérement avec de I'eau pour rendre le tout plus
facile a joindre.

Petit joint <o)
Gros joint—@ )
J Bouchon
vapeur

Elimination des odeurs (si des odeurs persistent dans le cuiseur a riz)

Les procédures suivantes doivent étre effectuées si les odeurs deviennent un probléme :

/\Mise en garde\

e Avant de le nettoyer aprés la cuisson, laissez refroidir le cuiseur a riz. Sinon, des brilures et des blessures

peuvent étre provoquées par la surface chaude.

H Cuiseur ariz

Remplissez le récipient intérieur
de 70 a 80 %, sélectionnez le
menu « Plain/White » et appuyez
sur la touche [Start].

Une fois le cycle de cuisson
terminé et que le témoin Keep
Warm s’allume, appuyez sur la
touche [Cancell].

Remarque \

e Siles odeurs deviennent un probleme, ajoutez
de l'acide citrique (environ 0,71 0z) a I'eau pour
obtenir une désodorisation plus efficace.

Si I'élimination des odeurs posent des problémes,
contactez un représentant de service qualifié.

2

Nettoyez le récipient intérieur, le
couvercle intérieur et le bouchon
vapeur avec un détergent de
cuisine standard, puis rincez
avec suffisamment d’eau.

Laissez sécher le cuiseur a riz
et toutes ses piéces dans un
endroit bien aéré.

sieduel
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Francais

Cause

81

Probléme

Vérifiez les éléments suivants si votre riz n’est pas bien cuit ou si vous éprouvez des problémes avec le

fonctionnement du cuiseur a riz.

]2 Si le riz est mal cui

5 Y a-t-il eu une panne de courant o e Y e Avez-vous tenté de réchauffer
e pendant la cuisson ? du riz venant tout juste d’étre 3
@ cuit et encore chaud ?
o Est-ce que le riz a été laissé dans
@ le cuiseur a riz avec la fonction de | @ ([ I
= maintien au chaud désactivée ? Est-ce que le cuiseur ariz et 2
] .y L .
o : o ses pieces ont été suffisamment ©
% Est-ce que la fonction de maintien au nett % és 2 ® <
- chaud (Keep Warm) a été utilisée de facon| @ | @ | @ | @ o yes * ~
.m. continue pendant plus de 24 heures ?
© | - , -
e |5 Est-ce que la fonction de Est-ce qu’une spatule a été -
3 |2 minuterie a été réglée plusde | @ o 8 laissée dans le récipient [ A BK } ©
e 3 12 heures a l'avance ? intérieur ?
£ >
© . .
8 5 Est-ce que le riz ou les aliments ol e P ©
o s . . 2 © . . syz
8 |z ont été réchauffés 3 fois ou plus 7 Est-ce que du riz froid a été ~
c |0 S [ BN BN J ©
€ |& - X ajouté ?
£ s Est-ce que le riz (autre que le riz 2
= m sans ringage) a été suffisamment| @ | @ <
S m lave ? O Est-ce que les grains de riz se
N Y- . . . . S
m = Y a-t-il du riz cuit ou des grains de L mm:wmﬁqhmmﬂmwmm mqus_ﬁmw M__.Mﬂwmm ole ~
S |9 riz collés aux joints ou surlerebord | @ (@ | @ | @ g (moins de riz mc_oom::m du ©
© 3 supérieur du récipient intérieur, etc. ? NS o 5
‘0 o récipient) ?
< -— . . 24z Lt
8 c Est-ce que le riz cuit a été bien olole <
© X . - . © L . ) :
2 3 remué et les grains séparés ? Y avait-il moins de riz maintenu @
[} 2 -
au chaud ou réchauffé que la [ BN BN ] -
=R Y a-til des grains de riz, du riz cuit ou des gouttes d'eau ° R ; ™
S| = AP =™~ uantité minimale requise ? ©
S m k%) sur le récipient intérieur, sur la plaque chauffante, surle| @ | @ | @ | @ | @ | @ © q q
_m HRo) capteur central ou sur le capteur du couvercle ? NS
> -
823 S m.mﬁ ce que ncm._ncm chose .
EQ|E Est-ce que la quantité de riz et 38 d’autre que le riz blanc ou le riz ol oo ~
S N o o i Stai i ©
S5 deau est correcte ? ( BK BN J o3 sans ::nm,mm étaient maintenus
ol 3 au chaud 7
0 ala
. [%2] 1]
N 2 3
—_
© B d [) ‘® Q
© = 8 2 3 2
g |5 a o a g
= |2 » a @ 1) ©
o g o] d s 0] &R
o |9 @ © 2} Y
o) > S
o |2 © q 5 o © g o)
m = (@] a O © (@] a @) ©
= © 9 Q T q D S Q »
[0) M . (0] a d d o) Je\ [0} a d d du\
o Q = c O (o)} e O [©)]
£ |°3 o) q & @ g
E IT% S i
W M_.V.W. W € iz qui etait garde au chaud W e iz qui etait garce
Y a-t-il eu une panne de o eololo @ ° Q Est-ce que le cuiseur a riz et 2
courant pendant la cuisson ? ses piéces ont été suffisamment | @ o ©
nettoyés ? NS
Est-ce que le riz a été bien - "
> que e nz. [ BN ] 3 Est-ce que la cuisson a été
remué et égrainé ? A P~ R
continuée immédiatementaprés | @ | @ | @
la cuisson initiale ?
Est-ce que le récipient
o ] f | it ;
intérieur est déforme ? ® e 0 0 0 o ® Y avait-il _ow.m:mo% de grains de P
riz concassés 7
N . . . . [(e] . rux . fAp
Yartl des grains de riz, duriz cu N Est-ce que le riz a été mélangé & d'autres
ou des gouttes d'eau surlerécipient | @ | @ @ @ @ @ O | @ | T ingrédients ou & d'autres grains ? ol ole ©
intérieur ou sur le capteur central, etc. ? NS Est-ce que les assaisonnements ont 0
bien été remués ?
Est-ce que .__% aappuyé sur a touche @_m;_ —
apres la cuisson sans avoir arrété la fonction [ BK ] s m.mﬁ-om que le couvercle a été o0 S
de maintien au chaud (Keep Warm) ? bien fermé ?
Est-ce que la minuterie a été La cuisson a-t-elle été effectuée avec ©
utilisée ? ] [ ] ! I'entrée ou la sortie d'air couverte o [ ) o
(cuiseur a riz placé sur un tapis) ? )
mm_»-om. que _w bonmenuaété | g | g @ |@ | @ o 0| & Est-ce que le riz a été laissé dans °
sélectionné une passoire aprés son nettoyage ?
Mmﬁ.om ﬂcm le :M m__mﬁm oult m«mﬁ_“ am leau| g ® I Est-ce que le iz a été laissé dans 'eau °
ure telle que de 'eau minérale ? trop longtemps aprés son nettoyage ?
mmﬁ-ow Qﬂm le riz a été 4:;_. ° ° _ Est-ce que de I'eau chaude (plus de
m<_mO@ e m_mc _wz_mwm alcaline 95°F [35°C]) a été utilisée pourlaver | @ | @ | @ 3
(PH 9 ou plus) ? le riz ou pour ajuster le niveau d’eau ?
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3 Si I aliments ne sont pas enierement cus ou siles qateaux e Sont pas reuSsis comme prévy

Vérifiez ce qui suit si vous rencontrez des problémes avec la cuisson des aliments ou des gateaux :

Causes possibles

Probléme
O DO
D ®
o e O e aeporae
'®) @)
Q
D P
D ed e
5 5 a
5
o e pa
o]
e O e aeporae
> >
o 2 bralé
D
QO T
Q 3 A o 0O o D ap
D ‘. eqgale
D
A o a fa
ollante

Page(s) de référence

NEHEEEEEREREEEREE T REEREEER
S0 (23|33 |2~|2~|9® |04o |20 |37 |0 | T |29
=5 X2 =5 oo OO | S 5 c 5O - o | @ - Q Q
o> 3o 3 a o3|lo3| g9 = "5'%& §c|> :.%L_- (o] o L.
g.% 26|56 €SB o888 2coloa|28a| g (20
$S 122132832 (83a(88 |25 | 588 (¥5lans| 8 B¢
o |=9 (8 & o o ) t o, Q TIESN| @ |25
S Q «Q 3 c N a ) X e
27 |[8o|52|22|23(85 |8L| 30| /3528 (52
> Q@ S p2 |82 (82|52 |52 c2a 51 O 55| € 88
e |85 (28 (2|88 |52 58| S22 S|9F5 |5 |83
e F=] Q ° S| S
%‘D Do (g Xy |Xe| 5P |35 22 020 S| 3 |~3
' S=|2a| 0@ 0@ T Q = @ = S| &=¢c a o
c o Tzl || 2 | 3= e = =l S0 @ a
= o | ® [ [ o | OF S o N S| 3o [} )
=c ® S|so || 2@ @ o ! 5122
72 |92 |2F Q| |T2 | Vg SXa| FB8Sae | @ ]
N N = = - 9 o 3
2= |80 |03 S |3 | 2o o oo g0 | @ c
3 |op|2F|85|85|®g ga=| 2855 | o s
N g2 S®|c s |os |l 2 c & N S|San o o
= = g
c2 |52 a8 |528|28 o -2 ole8al 3 =~
N =. =. O o —- —
o3 (BS (8@ (33| % a = = 253 | @
lo3s|c a o8 ) c = ~| 9 a e
-~ [0) :_m (%] o L >S5 o
EAES o|.,0 = = 2 9 3
6 Q.03 =] N » Q @
. o iz 8
@ i
69, 60 60
- 69 69a73 - 73 N - Ny 61 | 93
72" 74a76 74376

*1 Voir le « Guide des menus ».

Pour des problémes éventuels non répertoriés, contactez un représentant de service qualifié.

4 Dépannage

Vérifiez les points suivants avant de faire appel au service de réparation.

N n 5 Page(s) de
Symptéme Causes possibles Mesure a prendre référence
Le riz n’a pas cuit. Est-ce que la fiche électrique est Insérez la fiche électrique 61,
Les aliments ne sont pas du tout cuits. | branchée correctement a une prise ? | complétement dans la prise. 69
Le riz n’est pas completement Est-ce que I'afficheur indique la Réglez a I'heure exacte. 92
cuit apres le temps de cuisson bonne heure actuelle ?
programme. Consultez la section « Le temps de cuisson est trop long » sous « Si le riz 80
est mal cuit » et prenez les mesures correctrices nécessaires.
La minuterie ne peut pas étre réglée. | Est-ce que I'afficheur indique la Réglez a I'heure exacte.
bonne heure actuelle ? 9
Est-ce que « 0:00 » clignote sur Réglez 'horloge a I'heure actuelle.
I'afficheur ?
Laquelle des options parmi « Quick », | La fonction de minuterie n’est pas
« Express-Limited Cups », « Cake », | disponible pour ces fonctions de
« Slow Cook », ou « Mixed/Sweet » a | menu. 66
été choisie ?
Une heure non valide a-t-elle été Entrez une heure valide pour la
entrée ? minuterie.
L’afficheur est brouillé. Y a-t-il du riz cuit ou des grains de Enlevez tout le riz restant.
riz collés aux joints ou sur le rebord 60,
supérieur du récipient intérieur, etc. ? 74 a
Est-ce que la surface extérieure du | Essuyez avec un chiffon sec. 76
récipient intérieur est mouillée ?
Le réchauffage est désactivé. Le cuiseur a riz émet 3 bips si vous | Le riz est froid. Le riz au-dessous
appuyez sur la touche [Start]. d’environ 131°F [55°C] ne peut étre
réchauffé de nouveau.
Est-ce que le témoin Keep Warm est | Appuyez sur la touche [Keep Warm] 68
éteint ? et vérifiez que le témoin Keep
Warm est allumé. Puis, appuyez de
nouveau sur la touche [Start].
Il est possible d’entendre un son Entendez-vous un bruit de cliquetis ? | La ventilation est en marche.
pendant la cuisson, le réchauffage Il ne s’agit pas d’'une anomalie. 56
ou lorsque la fonction de maintien | Entendez-vous un ronflement ou un | Le IH est en marche.
au chaud (Keep Warm) est activée. | gazouillis ? Il ne s’agit pas d’une anomalie.
Avez-vous entendu un bruit Contactez un représentant de
complétement différent de ceux service qualifié. -
mentionnés ci-dessus ?
Le cuiseur a riz émet 3 bips lorsque | Est-ce que le récipient intérieur se Placez le récipient intérieur dans le
vous appuyez sur la touche [Start] | trouve dans le cuiseur a riz ? cuiseur a riz. 61
ou [Keep Warm].
Le cuiseur a riz émet 3 bips lorsque la | Le cuiseur a riz émet un bip si aucune opération n’est effectuée dans les
fonction de minuterie est réglée. 30 secondes environ aprés avoir appuyé sur la touche [Timer]. Toutefois, la| 66
fonction de minuterie peut étre réglée sans interruption.
De I'eau ou du riz a pénétré a L'eau ou le riz qui se trouve a l'intérieur du cuiseur a riz peut entrainer des
l'intérieur du cuiseur a riz. anomalies. Contactez un représentant de service qualifié pour demander -
des réparations.
Vous ne pouvez accéder au mode L’heure ne peut pas étre réglée pendant la cuisson, lorsque la fonction de
de réglage de I'horloge a I'heure maintien au chaud est activée, lorsque la minuterie est utilisée ou pendant
actuelle méme si vous appuyez sur | le réchauffage. 92
les touches [Hour] ou [Min]. L’heure ne peut pas étre réglée lorsque le menu « Cake », « Slow Cook »
ou « Porridge » est sélectionné.
Le témoin Keep Warm clignote. Est-ce que le menu « Cake » a été | La fonction de maintien au chaud
Le riz n’a pas été gardé au chaud. configuré ? ne peut pas étre définie lorsque le
menu « Cake » est sélectionné. Un 73
gateau peut devenir collant s’il est
maintenu au chaud. Servez-le des
que possible.
Une ligne noire floue s’affiche a Bien qu’un flou puisse se produire Si le flou devient génant, essuyez
I'écran. sur I'écran en raison de I'électricité | I'écran a I'aide d’un chiffon bien
statique, il ne s’agit que d’'un essoré. L'électricité statique est 56

phénomeéne temporaire et non d’'un
dysfonctionnement.

supprimée et le flou est réduit.

4

siedue.
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4 Dépannage

Lorsque ces indications s’affichent

Page(s) de

Afficheur o)
référence

Mesure a prendre

Si le cuiseur a riz est mis sur le tapis ou a un endroit ou la température
ambiante est élevée, I'entrée et la sortie d’air peuvent étre bloquées,
causant ainsi une élévation de la température intérieure. Dans ce cas,
le cuiseur a riz peut ne pas répondre a toute pression de touches.

Ref. : Résoudre le probleme selon les procédures suivantes.

(1) Débranchez la fiche électrique.

(2) Déplacez le cuiseur a riz a un endroit ou I'entrée et la sortie d’air ne
Brown sont pas bloquées et que la température ambiante est basse.

GABABrown | (3) Insérez de nouveau la fiche électrique dans la prise électrique et
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain faites fonctionner les touches.

Si le cuiseur a riz ne répond pas aux fonctionnements de touches,

il s’agit d’'un mauvais fonctionnement concernant le cuiseur a riz.
Débranchez la fiche électrique et contactez un représentant de service
qualifié pour demander des réparations.

« Err » apparait sur I'affichage et le
cuiseur a riz émet un bip en continu.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
Cake

— Multigrain

Piéces en plastique
Les pieces en plastique qui entrent en contact avec la chaleur ou la vapeur se détérioreront avec le temps.
Dans ce cas, contactez un représentant de service qualifié pour demander des réparations.

. . N Page(s) de
Symptome Causes possibles Mesure a prendre I e
« 6 » clignote pendant que le plat qui | Est-ce que la fonction de maintien au chaud a été utilisée de fagon
a été cuit a I'aide du menu « Slow continue pendant plus de 6 heures apres la cuisson ? 70
Cook » est maintenu au chaud. Au bout de 6 heures, « 6 » clignotera. (Ne pas utiliser la fonction de
maintien au chaud (Keep Warm) pendant plus de 6 heures.)
Le temps de maintien au chaud Est-ce que la fonction de maintien au | Le temps de maintien au chaud
(Keep Warm) écoulé clignotera sur | chaud a été utilisée de fagon continue | écoulé clignotera sur I'afficheur 67
I'afficheur lorsque vous appuyez sur | pendant plus de 24 heures ? lorsque cette fonction est en marche
la touche [Hourl]. depuis plus de 24 heures.
L’heure actuelle, les réglages Est-ce que « 0:00 » clignote sur La pile au lithium est épuisée.
préprogrammeés de la minuterie, et | I'afficheur quand la fiche électrique | Contactez un représentant de
le temps de maintien au chaud (Keep | est de nouveau branchée ? service qualifié pour demander des 56
Warm) écoulé sont perdus lorsque services pour le remplacement des
la fiche électrique de I'appareil sera piles au lithium.
débranché.
Le couvercle ne s’ouvrira pas ou Y a-t-il du riz cuit ou des grains de Enlevez tout le riz restant.
s’ouvre pendant la cuisson. riz sur la partie supérieure du boitier, 60,
sur le joint du couvercle intérieur 74 a
ou autour du bouton d’ouverture/ 76
verrouillage ?
De la condensation s’accumule dans | De la condensation peut s’accumuler dans la partie supérieure du boitier
la partie supérieure du boitier. immédiatement aprés que le riz soit cuit ou pendant que la fonction de
maintien au chaud (Keep Warm) est activée, mais il ne s’agit pas d’un 64
dysfonctionnement.
Essuyez la partie supérieure du boitier a I'aide d’un chiffon sec lorsque de
la condensation s’accumule.
Est-ce que le couvercle intérieur est | Nettoyez soigneusement le
sale ? couvercle intérieur a I'aide d'un
Davantage de condensation peut détergent. 75
se former sur un couvercle intérieur
sale.
Rien ne se passe quand vous Est-ce que la fiche électrique est Insérez la fiche électrique 61,
appuyez sur une touche. branchée correctement a une prise ? | complétement dans la prise. 69,
72

Est-ce que le témoin Keep Warm est
allumé ?

Appuyez sur la touche [Cancel] pour
éteindre la fonction de maintien au

] 67
chaud (Keep Warm), puis essayez
I'opération a nouveau.
Des étincelles jaillissent de la fiche | Le branchement/débranchement de la fiche électrique peut parfois
électrique. provoquer de petites étincelles électriques. C’est spécifique a I'option IH et -
ce n’est pas un mauvais fonctionnement.
Il ya une odeur de plastique. De telles odeurs peuvent se dégager lorsque le cuiseur a riz est utilisé pour
la premiere fois, mais elles devraient disparaitre avec le temps et I'utilisation
du cuiseur. En cas de probléme, nettoyez le cuiseur a riz conformément 79
a la section « Elimination des odeurs (si des odeurs persistent dans le
cuiseur a riz) ».
Il'y a des rayures ou des ondulations | De telles rayures et vagues sont produites lors du moulage de la résine. )
sur des piéces en plastique. Elles n’affectent en rien la performance du cuiseur a riz.
L'on voit des bulles sortir des évents | C’est a cause de I'ébullition et ce n’est pas un mauvais fonctionnement.
de vapeur du bouchon vapeur -
pendant la cuisson.
Le couvercle ne peut étre fermé. Est-ce que le couvercle intérieur est | Fixez le couvercle intérieur. 77

fixé ?

4

siedue.
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Réglage du temps de cuisson a la vapeur (menu « Express-Limited Cups »)

Effectuez les procédures suivantes des étapes (1) a (6),
chacune en au plus 30 secondes, avec la fiche électrique
connectée a la prise. Si aucune opération n’est effectuée

dans les 30 secondes, I'heure actuelle s’affiche a nouveau

et le temps de cuisson a la vapeur ne peut pas étre réglé.
Redémarrez la procédure pour régler a nouveau le temps

S Oy
Réglage du ——— @Changement

mode de valeur

5: Réglage du temps de 0: +0 min.
cuisson a la vapeur 1: 41 min.
2: +2 min.

de cuisson a la vapeur. Le réglage ne peut pas étre modifié pendant la cuisson (cuisson lente), lorsque la
fonction de maintien au chaud (Keep Warm) est activée, lorsque la fonction de minuterie est réglée, lorsque
la fonction de minuterie est utilisée, pendant le réchauffage ou pendant un chauffage supplémentaire.

Remarque : Pour annuler le réglage du temps de cuisson

a la vapeur, appuyez sur la touche [Cancel].

H Réglage du temps de cuisson a la vapeur
Lors de la sélection du menu « Express-Limited Cups » et du réglage du temps de cuisson a la vapeur,

procédez comme suit.

(1) Appuyez sur la touche
[<] ou [*] pour
sélectionner le menu
« Plain/White ».

@®

(2) Maintenez la touche [Timer]
enfoncée pendant environ 3
secondes ou plus.

Plain/White PremiEﬁ Quick  Express-Limited Cups

Cake

,-' Multigrain
] ’ Brown
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

(3) Appuyez sur la touche [Start].

(4) Appuyez sur les touches
[Hour] et [Min] pour régler @

’heure.

Plain/White Premium Quick EExpress-Limited Cups
Cake
Multigrain
Brown
S GABA Brown

Slow Cook Porridge Nixed/Sweet Long-grain

Réglage du temps de cuisson a la vapeur
0: +0 min. (réglage par défaut)

1: +1 min.
2: +2 min.

(5) Appuyez sur la touche [Start].

(6) Lorsque vous maintenez enfoncée
la touche [Timer] pendant environ 3
secondes ou plus, le réglage se termine
et I’heure actuelle s’affiche a nouveau.

Guide des menus

Ce guide des menus utilise une tasse a mesurer d’environ 0,18 L (incluse).
Une cuillere a soupe équivaut a 15 mL.

Une cuillere a café équivaut a 5 mL.

Lorsque trop d’assaisonnements tels que de la sauce de soja, du vin de riz cuit
doux, etc. sont ajoutés, les aliments peuvent ne pas étre cuits correctement.

Il n’est pas nécessaire de rincer le riz sans ringage.

e N'utilisez les calories données dans les recettes qu’a titre indicatif.

Riz Gomoku
(mélange de riz
japonais)

Ingrédients (pour 6 portions)

Riz... 3 tasses (tasse a mesurer fournie)

Kombu (varech)... 1,2 po (3 cm) carrés : 1 piece

Cuisse de poulet...2,1 0z (60 g)

Abura-age (tofu frit mince)...1/2 piece

Carotte...1,4 0z (40 g)

Gobo (racine de bardane)...1,2 oz (35 g)

Konnyaku...1/8 bloc

Champignons shiitake séchés...2 piéces

Pois mange-tout...8 piéces.

Mélange d’assaisonnements

Sauce de soja...2 cuilleres a table Saké...1 cuillere a table
Vin de riz cuit doux...1/2 cuillere a table Sel...1/2 cuillere a café
e Saké, sauce de soja, sel et vinaigre...Au got

B Préparation

1. Coupez la cuisse de poulet en cubes de 0,4 po (1 cm), puis
assaisonnez avec un filet de saké et de sauce de soja.

2. Retirez I'excés d’huile de I'abura-age. Coupez-le en deux
sur la longueur puis en fines lamelles.

3. Pelez la carotte et coupez-la en laniéres épaisses de 1,2 po (3 cm)
de long.

4. Pelezlaracine de bardane avec le dos d’un couteau. Puis
déchiquetez-la en fines laniéres et trempez-la dans de I'eau
vinaigrée.

5. Faites bouillir le konnyaku dans I'eau pendant 4 & 5 minutes. Puis
rincez-le a I'eau et coupez-le de la méme maniére que la carotte.

6. Faites tremper les champignons shiitake séchés dans I'eau pour
les réhydrater. Coupez les tiges et découpez-les en fines lamelles.

7. Effilez les pois mange-tout et faites-les bouillir dans
I'eau salée. Placez les pois dans I'eau froide pour qu’ils
conservent leur couleur puis coupez-les en petits morceaux.

8. Rincez le riz dans le récipient intérieur, ajoutez le mélange
d'assaisonnements et ajoutez de I'eau jusqu'au niveau 3 de I'échelle
« Premium ». Aprés avoir bien mélangé le riz et l'eau, placez le
varech et les autres ingrédients sur le dessus, a 'exception des
pois mange-tout. Faites cuire a I'aide du menu « Mixed/Sweet ».

9. Retirez le varech et ajoutez les pois mange-tout. Mélangez bien
tous les ingrédients et placez le plat sur une assiette de service.

Remarque \

e Ajustez la quantité d’eau a ajouter en fonction des ingrédients.

e La quantité d’ingrédients a ajouter au démarrage ne doit pas
dépasser environ 45% du poids du riz. La cuisson peut ne pas
étre effectuée correctement si trop d’ingrédients sont ajoutés.
(La quantité totale d'ingrédients ne doit pas étre supérieure a
environ 2,5 oz (70 g) par tasse de riz.)

-

Riz brun cuit avec

du saumon, du

miso et du beurre
422kcall/

-

4

.,
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Ingrédients (pour 6 portions)

Riz brun... 3 tasses (tasse a mesurer fournie)
Saumon légérement salé... 3 morceaux
Champignons maitake... 3,5 oz (100 g)
Oignon... 1/2 piéce

Carotte.... 1,8 0z (50 g)

Asperges... 3 pieces

Ail, émincé... 1 gousse

Gingembre, émincé... 2 cuilléres a table
Beurre...0,9 0z (25 g)

Huile végétale...Comme souhaité

Mélange d’assaisonnements

Saké...1 1/2 cuilléres a table

Vin de riz cuit doux... 1 1/2 cuilleres a table
Pate de miso...1 3/4 cuilléres a table Sucre...1/2 cuillére a
table Sauce de soja...1/2 cuillere a table
Oignons verts, hachés...3 tiges

Préparation
Rincez le riz brun dans le récipient intérieur, ajoutez de I'eau
jusqu’au niveau 3 de I'échelle « Brown » et faites-le cuire a
I'aide du menu « Brown ».
Faites chauffer I'huile végétale dans une casserole. Faites
cuire et émiettez le saumon.
Séparez les champignons maitake et coupez-les en morceaux
de 0,8 po (2 cm) de largeur. Hachez I'oignon et la carotte.
Coupez les extrémités des asperges. Retirez les feuilles
triangulaires et hachez les asperges en morceaux de 0,4
po (1 cm) de large.
Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez I'ail
et le gingembre. Ajoutez les ingrédients de I'étape 3 dans la
casserole. Faites-les cuire jusqu’a ce qu'ils soient moelleux.
Ajoutez et faites cuire les asperges de I'étape 4.
Ajoutez le mélange d’assaisonnements aux ingrédients de
I'étape 5 et faites-les cuire jusqu’a évaporation du liquide.
Hachez les oignons verts et ajoutez le saumon de I'étape 2.
Une fois la cuisson terminée, mélangez le riz cuit avec les
ingrédients de I'étape 6 et mettez le tout dans un bol de
service.

Conseils

Saupoudrez de piment aux sept saveurs comme vous le
souhaitez.
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Gruau de riz aux

sept herbes
115kcal/

B Ingrédients (pour 4 portions)

e Riz...1 tasse (tasse a mesurer fournie)

e Sel...1/3 cuillére a café

e Sept herbes (céleri chinois, bourse a pasteur, gnaphale,
mouron des oiseaux, lamier pourpre, navet, et radis
japonais)... Comme souhaité

B Préparation

1. Préparez des herbes (environ 3,5 oz (100 g)). Blanchissez
dans 'eau bouillante pendant quelques secondes puis
transférez dans de I'eau froide. Essorez I'eau et hachez-les
finement.

2. Rincez le riz dans le récipient intérieur et ajoutez de I'eau
jusqu’au niveau 1 de I'échelle « Porridge * Firm ». Réglez
le temps de cuisson sur 60 minutes et faites cuire a 'aide
du menu « Porridge ».

3. Une fois la cuisson terminée, saupoudrez avec les herbes
hachées et du sel et mélangez délicatement le gruau.

Remarque \

e Servez le gruau cuit dés que possible avant qu’il ne se
transforme en une pate collante et que sa saveur change.

-

Riz multigrain cuit
avec du poisson
séché et du hijiki

Ingrédients (pour 6 portions)

Riz...3 tasses (tasse a mesurer fournie)

Grains mélangés...4 1/2 cuilleres a table (1,4 oz (40 g))
Poissons séchés (barracuda, poisson-tuile, etc.)... 1
Oignons verts, hachés...2 tiges

Mehijiki cuit (bourgeon de hijiki)

Mehijiki (séché)... 0,4 oz (12 g)

Abura-age (tofu frit mince)...1/2 piéce

Carotte...1,1 0z (30 g)

Huile de sésame...1 cuillére a table

Bouillon

Sucre...1 cuillere a table

Vin de riz cuit doux...1 cuillére a table

Saké... 1 cuillére a table

Sauce de soja... 2 cuilléres a table

Dashi (bouillon japonais)...200 mL(4/5 tasse)

Préparation
Rincer le riz dans le récipient intérieur, ajoutez de I'eau
jusqu’au niveau 3 de I'échelle « Plain/White » et placez des
grains mélangés sur le dessus. Ajoutez 3 cuilléres a soupe
d’eau pour les grains mélangés ajoutés et faites cuire en
utilisant le menu « Multigrain ».
Faites griller le poisson séché, retirez les arrétes et
émiettez-le.
Faites tremper le hijiki me dans de I'eau pour le réhydrater
puis égouttez-le. Rincez I'excés d’huile de I'abura-age et
coupez-le en fines lamelles. Coupez également la carotte
en fines lanieres.
Ajoutez I'huile de sésame dans une petite casserole. Faites
frire les ingrédients de I'étape 3, ajoutez le bouillon et
laissez mijoter les ingrédients.
Egouttez les ingrédients de I'étape 4, mélangez-les avec le
poisson de I'étape 2 dans le riz cuit a l'aide d’'une spatule.
Placez le plat sur une assiette de service et saupoudrez
avec les oignons verts.

Menu

« Mixed/
- Sweet »

Sekihan
(riz aux haricots
rouges)

B Ingrédients (pour 6 portions)

e Riz gluant... 3 tasses (tasse a mesurer fournie)
e Haricots rouges... 2,8 0z (80 g)

e Sel au sésame... Au got

B Préparation

1. Rincez et placez les haricots rouges dans une casserole.
Ajoutez de I'eau, 5 fois le volume des haricots rouges, et
placez la casserole sur la cuisiniére. Portez les haricots
rouges a ébullition et jetez I'eau. Ajoutez de I'eau, environ
5 fois le volume des haricots rouges, et faites cuire
légérement a feu vif.

2. Séparez les haricots rouges de I'eau. Versez I'eau dans un
bol et laissez-la refroidir rapidement tout en la servant avec
une louche pour I'exposer a l'air.

3. Rincez le riz gluant dans le récipient intérieur, ajoutez I'eau
utilisée pour la cuisson des haricots rouges jusqu’au niveau
3 de I'échelle « Sweet » (ajoutez plus d’eau s’il N’y en a pas
suffisamment) et mélangez bien.

4. Placez les haricots rouges des étapes 2 a 3 puis faites les
cuire a 'aide du menu « Mixed/Sweet ».

5. Une fois la cuisson terminée, mélangez délicatement et
placez le plat sur une assiette de service avec le sel au
sésame.

Riz gluant cuit
a la vapeur a la
chinoise

4

.,
Q
=2

ey
o
(7]

Ingrédients (pour 6 portions)

Riz gluant...3 tasses (tasse a mesurer fournie)
Poitrine de porc... 3,9 0z (110 g)
Champignons shiitake séchés... 2 piéces
Crevettes séchées...0,4 0z (10 g)

Pousse de bambou...0,7 oz (20 g)

Carotte.... 0,4 0z (10 g)

Pignon de pin... 1 cuillére a café

Chataignes grillées douces pelées... 6 pieces
Gingembre, fines lamelles... 4 a 5 tranches
Soupe au poulet... 300 mL (1 1/4 tasses)
Pré-assaisonnement pour le porc

Saké...2 cuilléres & café

Sauce de soja...2 cuilléres a café

Jus de gingembre... 1 cuillere a café
Mélange d’assaisonnements

Saké...3 cuilléres a table

Sauce de soja...3 cuilléres a table

Sucre...1 cuillere a café

e Oignons verts, hachés...3 tiges
e Saindoux ou huile végétale... 2 cuilléres a table

-

Préparation
Faites tremper les champignons shiitake séchés et les
crevettes dans I'eau pour les réhydrater et les ramollir.
Faites bouillir la pousse de bambou. (Gardez I'eau utilisée
pour faire tremper les champignons shiitake séchés et les
crevettes.)
Coupez le porc en dés de 0,4 po (1 cm), puis assaisonnez-
le. Coupez la carotte, le shiitake et la pousse de bambou
en dés de 0,4 po (1 cm).
Faites chauffer le saindoux dans une casserole. Faites frire
les ingrédients de I'étape 2 et laissez-les refroidir.
Rincez le riz gluant dans le récipient intérieur. Ajoutez
I'eau utilisée pour faire tremper les champignons shiitake
séchés et les crevettes de I'étape 1 et le mélange
d’assaisonnements. Ajoutez la soupe au poulet jusqu’au
niveau 3 de I'échelle « Sweet ». Mélangez bien tout
ensemble.
Ajoutez les ingrédients de I'étape 3, les crevettes séchées,
les pignons de pin et le gingembre a 4. Faites cuire a l'aide
du menu « Mixed/Sweet ».
Une fois la cuisson terminée, déposez les chataignes
grillées sur le riz. Mélanger le riz par petits coups. Placez
le plat sur une assiette de service et saupoudrez avec les
oignons verts.
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TN\ Plats fraichement cuisinés si facilement

%Y/ Des plats authentiques peuvent étre cuisinés facilement en
profitant des ingrédients de saison.

Remarque \
e Bien mélanger avant la cuisson pour éviter que les assaisonnements ne se déposent au fond du récipient intérieur.
e Lorsque vous faites mijoter des ingrédients dans le bouillon, refroidissez-le avant de cuisiner.
e Lorsque vous utilisez de 'amidon, ajoutez-le en fin de cuisson.
e Ajustez la quantité de produits en pate tels que les gateaux de pate de poisson car il se dilatent avec la chaleur.
e Ne pas utiliser d’ustensiles durs en métal tels qu’une louche, une cuillére ou un fouet.
o Eliminez les odeurs aprés la cuisson. (Voir « Elimination des odeurs (si des odeurs persistent dans le cuiseur & riz) » a la p.79)
e Siun temps de cuisson plus long est nécessaire, n'appuyez pas sur la touche [Cancel] avant de prolonger cette durée. Sinon, le

témoin Keep Warm s’éteint et aucune cuisson supplémentaire ne peut étre effectuée. (Si vous appuyez sur la touche [Cancel] par
erreur, retirez le récipient intérieur du cuiseur a riz et placez-le sur un chiffon humide. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et refroidissez le cuiseur a riz et le récipient intérieur pendant environ 10 minutes. Puis placez le récipient intérieur a I'intérieur du
cuiseur a riz et procédez a la cuisson.)

.\ Pot-au-feu aux
légumes et au poulet

156kcal/
Pour 1 portio

«SlowCooky

Type 5,5 tasses Type 10 tasses

B Ingrédients (pour 4 portions): (pour 6 portions)
e Ailes de poulet 8 pieces i 12 piéces
e Carotte 1 piéce 1 1/2 pieces
o Céleri 1 piéce 1 1/2 pieces
e Oignon 1 piéce 1 1/2 pieces
e Pomme de terre 2 pieces 3 pieces
e Eau 650 mL ¢ 1000 mL
(2 3/4 tasses) : (4 1/4 tasses)
e Bouillon (poudre) 11/2 cuiléres a table : 2 1/3 cuilléres a table
e Sel et poivre Au goat Au golt
B Préparation
1. Coupez les extrémités des ailes de poulet.
2. Coupez la carotte en quartiers, le céleri en morceaux de 2 po

(5 cm) de large (apres en avoir retiré les fils), l'oignon en huit

morceaux égaux et la pomme de terre en quatre parties égales.

3. Mettez tous les ingrédients des étapes 1 et 2 dans le
récipient intérieur, ajoutez de I'eau, de la poudre de bouillon,
du sel et du poivre et mélangez bien. Chauffez le tout en
utilisant le menu « Slow Cook » pendant 60 minutes.

4. Une fois la cuisson terminée, placez le plat dans un bol de
service.

Remarque \

e e o

TN Porc braisé
Slow Cook»

500kcal/
Pour 1 portioi

Type 5,5 tassesé Type 10 tasses
(pour 4 portions)§ (pour 6 portions)
14,1 0z (400 g) : 21,2 0z (600 g)

Ingrédients
Poitrine de porc
Noeuds de tofu
Gingembre, tranché
Bouillon :
Sauce de soja épaisse 1 1/2 cuilléres & table: 2 1/4 cuilléres a table
(sauce de soja chinoise) :
Vin de riz Shaoxing

3,50z (1009) :
4 pieces

5,30z (150 g)
6 piéces

1 cuillere a table 1 1/2 cuilleres & table

Eau 300 mL : 450 mL
(11/4 tasses) : (2 tasses)

Sel Au go(t : Au goat

Sucre Au goat Au got

Oignons verts, hachés
Préparation

Comme souhaité : Comme souhaité

Rincez la poitrine de porc et coupez-la en morceaux de la taille d'une bouchée.

Mettez-les dans I'eau bouillante avec le gingembre pour extraire le sang.
Pour éliminer I'odeur des haricots des nceuds de tofu,
lavez-les puis faites-les bouillir dans une casserole.
Placez la poitrine de porc, le gingembre et les nceuds de
tofu dans le récipient intérieur, puis ajoutez le bouillon.

Faites cuire en utilisant le menu « Slow Cook » pendant 60 minutes.

Une fois la cuisson terminée, ajoutez le sel et le sucre a votre
godt et retournez la poitrine de porc. Réglez le temps de cuisson

sur 10 minutes et continuez la cuisson a I'aide de la touche [Hour].

Placez le plat sur une assiette de service et saupoudrez-le
d’oignons verts.

Pour les plats mijotés, ils deviennent plus moelleux avec une saveur rehaussée s'ils sont maintenus au chaud apres chauffage.

1.
2.
3

Slow Cook

TN Poulet et
champignons shimeji
a la sauce tomate

Recette rapide

Type 5,5 t Type 10 t
Ingrédients (pour 4 portions): (pour 6 portions)
Cuisse de poulet, coupée 8,8 0z (250 g) : 13,4 0z (380 g)
en dés :

Sel et poivre Au goat Au goat
Champignons Shimeji, 1 sachet 1 1/2 sachets
coupés (environ 4,6 oz : (environ 7,1 oz
(130 9)) (200 g))
Oigno 1/2 piece 3/4 piéce
(environ 3,5 0z : (environ 5,3 oz
(100 g)) (150 g))
Olives noires, tranchées 0,90z (25 g) 1,4 0z (40 g)
Sauce tomate 1 boite 1 1/2 boites
(environ 10,6 oz : (environ 15,9 oz
(300 g)) (450 9))

Bouillon de poulet

1 cuillere & café 1 1/2 cuilléres a cafe
(en poudre) :

Eau 100 mL 150 mL
(2/5 tasse) (3/5 tasse)
Persil, haché Comme souhaitééComme souhaité

Fromage rapé Comme souhaité : Comme souhaité
Préparation
Assaisonnez la cuisse de poulet avec le sel et le poivre.
Coupez I'oignon en suivant des fibres en morceaux épais.
Placez le bouillon de poulet et 'eau dans le récipient
intérieur et mélangez-les bien. Ajoutez les ingrédients des
étapes 1 et 2, les champignons shimeji, les olives noires et
la sauce tomate dans cet ordre.
Faites cuire en utilisant le menu « Slow Cook » pendant 15
minutes (18 minutes pour le type 10 tasses).
Une fois la cuisson terminée, mélangez et assaisonnez avec du
sel et du poivre a votre godt. Placez le plat sur une assiette de
service et saupoudrez de persil et de fromage rapé, au choix.

-

Gateau type
génoise

39kcall

iéce
e 5,5 tasses)
(Sans les fruits)

Type 5,5 t

Type 10 t
(pour 1 gateau) : (pour 1 gateau)
Oeufs (taille moyenne) 4 : 5

Ingrédients

4,20z(1209g) : 5,30z (150 g)

4,20z(1209g) : 5,30z (150 g)

1,4 0z (40 g) 1,8 0z (50 g)
Comme souhaité : Comme souhaité

Sucre (sucre extra fin)
Farine a gateau

Beurre doux

Beurre doux (a étaler
dans le récipient intérieur)
Pour la décoration
Créme épaisse

(produits laitiers)

Sucre en poudre
Fraises, myrtilles

200 mL
(4/5 tasse) (1 tasse)
0,8 0z (24 g) 1,10z (30 g)
Comme souhaité : Comme souhaité

250 mL

Préparation
Amenez les ceufs a température ambiante et tamisez la
farine a gateau. Faites fondre le beurre doux.
Placez les ceufs et le sucre dans un bol et mélangez-les
légérement.
Chauffez le bol de I'étape 2 dans de I'eau chaude a 104 °F
[40 °C] et mélangez les ingrédients jusqu’a ce que le sucre
devienne invisible. Retirez le bol de I'eau chaude.
Battez 3 a grande vitesse a I'aide d’un batteur a main.
Battez 3 jusqu’a ce qu’il devienne blanchatre et épais et
tombe lentement du fouet. Fouettez 3 pendant 1 minute a
basse vitesse pour le rendre aéré.
Ajouter la farine a gateau de I'étape 1 a 4 et mélangez légerement
jusqu’a dissolution de la farine a I'aide d’une spatule en
caoutchouc. Ajoutez le beurre doux de I'étape 1 et mélangez-les.
Versez la pate a frire de I'étape 5 dans le récipient intérieur
légerement beurré. Retirez I'air sur un chiffon doux, puis
sélectionnez le menu « Cake » et faites cuire pendant 35
minutes (40 minutes pour cuiseur 10 tasses).
Une fois la cuisson terminée, sortez le gateau du récipient
intérieur et laissez-le refroidir. Décorez le gateau avec de la creme
fouettée avec du sucre granulé, des fraises et des miyrtilles.

Remarque \

Si la pate n’est pas suffisamment cuite, appuyez sur la touche
[Hour] avec le témoin Keep Warm clignotant, réglez le temps
de cuisson supplémentaire, puis appuyez sur la touche [Start].

Conseils

Eliminez les odeurs aprés la réalisation des gateaux. (Voir
« Elimination des odeurs (si des odeurs persistent dans le
cuiseur a riz) » a la p.79)
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Réglage de I’heure actuelle

L’heure actuelle est affichée en format 12 heures.

L’heure ne peut pas étre réglée pendant que les opérations suivantes sont effectuées :
» Pendant la cuisson (cuisson lente), lorsque la fonction de maintien au chaud est activée, lorsque la
fonction de minuterie est réglée, lorsque la fonction de minuterie est utilisée, pendant le réchauffage ou

pendant un chauffage supplémentaire

* Lorsque le menu « Cake », « Slow Cook » ou « Porridge » est sélectionné

m Exemple : Modifier ’heure actuelle de « 9:30 AM » a « 9:35 AM »

1 Branchez la fiche électrique a
une prise.

2 Affichez le mode de @
réglage de I’heure. @
Appuyez sur la touche
[Hour] ou [Min] pour afficher @.

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
,-" -’,-'AM Multigrain
@ — ) Brown
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Réglez I’horloge a @
I’heure actuelle. @

Réglez I'heure avec la

touche [Hour] et les minutes

avec la touche [Min].

Maintenez la touche correspondante

enfoncée pour changer I'’heure plus
rapidement.

4 Une fois que vous avez terminé

le réglage de I'heure, appuyez

sur la touche [«] ou [*»].

L’heure est réglée.
@ s'éteindra et « : » clignotera sur I'afficheur.

Plain/White Premiui Quick  Express-Limited Cups
a

Cake
,-'.-,-AM Multigrain
-’- -’ -’ Brown
[

GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

S
®®

Remarque \

Spécifications techniques

Dimension du cuiseur

Cuiseur de 5,5 tasses

Cuiseur de 10 tasses

Source d’alimentation

120V, 60 Hz

Puissance nominale (W)

1080

1198

(5,29 & 18,52 0]

Plain/White 1a5,5 tasses 2 a 10 tasses
[5,29 a 29,10 oz] [10,58 a 52,91 oz]
Premium 1a5,5tasses 2 a 10 tasses
[5,29 a 29,10 oz] [10,58 a 52,91 oz]
Quick 1a5,5 tasses 2 a 10 tasses
[5,29 a 29,10 oz] [10,58 a 52,91 oz]
Express-Limited Cups 1a2tasses 2 a 3 tasses
[5,29 a 10,58 0z] [10,58 a 15,87 oz]
Multigrain 1 a4 tasses 2 a 8 tasses
[5,29 a 21,16 0z] [10,58 a 42,32 oz]
Brown 1a 3,5 tasses 2 a 6 tasses
[5,29 a 18,52 0z] [10,58 a 31,74 oz]
GABA Brown 1 a 3,5 tasses 2 a 6 tasses

[10,58 a 31,74 oz]

(zo ‘sessey) uossinod ap ayoede)

15,29 & 29,10 0z]

Porridge  |Firm 0,5a 1 tasse 0,5 a 2 tasses
[2,65 a 5,29 oz] [2,65 a 10,58 o0z]
Soft 0,5 tasse 0,5a 1,5 tasses
[2,65 0z] [2,65 a 7,94 oz]
Mixed 1 a4 tasses 2 a 6 tasses
[5,29 a 21,16 0z] [10,58 a 31,74 oz]
Sweet 1 a 3 tasses 2 a 5 tasses
[5,29 a 15,87 oz] [10,58 a 26,48 oz]
Long-grain 1a5,5 tasses 2 a 10 tasses

[10,58 a 52,91 oz]

Dimensions Largeur

10,2 po (26,0 cm)

11,3 po (28,8 cm)

extérieures Profondeur

13,9 po (35,4 cm)

15,2 po (38,6 cm)

(pouce, cm)* [ teur

8,4 po (21,3 cm)

9,8 po (25,0 cm)

Poids (oz, kg)*

137,6 0z (3,9 kg)

172,8 0z (4,9 kg)

e Le réglage de I'heure actuelle peut varier
d’environ 30 a 120 secondes par mois de I'heure
réelle en fonction de la température ambiante et
des conditions d'utilisation.

Longueur du cordon (pouce, m)*

31.4 po (0.8 m)

* Valeurs approximatives

Remarque \

e Une tasse pleine de riz blanc pése environ 5,29 oz (150 g) avec la tasse a mesurer fournie.

Lors d’'une panne de courant

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

Une fois que le courant est rétabli

Lorsque la minuterie
est activée

La minuterie reprendra son fonctionnement. (Si la panne de courant dure longtemps et que
I'heure de départ programmée a été dépassée au moment du retour du courant, le cuiseur a riz
commencera la cuisson immédiatement.)

(réchauffage)

Pendant la cuisson |Le cuiseur a riz reprendra la cuisson (réchauffage).
La cuisson peut ne pas étre effectuée entierement.

Pendant le
fonctionnement du
maintien au chaud

La fonction de maintien au chaud (Keep Warm) est annulée lors d’'une panne de courant durant plus
de 30 minutes.

4
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Achat de piéces non durables et d’accessoires optionnels

Les joints sont des pieces consommables. Bien que leur degré d'usure varie en fonction des conditions
d’utilisation, ces joints s’usent inévitablement a 'usage. Pour les taches tenaces, les odeurs ou les dommages
graves, contactez TIGER CORPORATION U.S.A.

Avec le temps, le revétement a base de résine fluorocarbonée du récipient intérieur peut s’user et s’écailler.
(Voir p.54)

94



Bk

L= 0= 5 (3 1= TR 96
A Y = 100
e e e o= = 102
Gt e~ =1 BT L 3 TR 103
BT 11 03 R 105
L~ N 0 -~ 107
B T 0 R oottt ettt et en ettt ee et e e ettt e e et e et e et et e et et en et et et en et eeenan e 108
Gz = OO 108
oI 3= U o - 109
(SRR E =L 7~ 110
QA2 3 112
SR g1 0: oy T 113
O A (TSIOW COOKIFEEE) ... sss s s ssssssssas s ssssssssssanssnes 114
10 BEERUETTIE (TCAKEI JEEE) ... ssasase s asasase e e sens 116
B 1 k= b O R 118
L33 = e = W [ 3 123
13 BB R AR R B ETSEMRET ... sa e aa e 125
T4 HHBREIBEIR ......coeeceeicieicsss e sss s e sn e sn s e s s sn s a e e s e s ae e ssn e sns e ns s sanananas 126
IR T BTN ST R IR oot 127
R P IR EE 75 5% (TExpress-Limited CUPSIIEEE) .o, 128
=2 129
R FE B R IR EE T oo 134
G52 = SO 135
B BB T ettt ettt ettt ettt s et et et eten e e eeenr et en s 135
Nk = et i N L=y O 135

95



96

] RREEEE

EFARTA(F BRI T

s WEFMERHEEERE AN EHERENMANERAZEENHMERE

%FE%T°
BT EE ERMOARITEEEAR

c BREMZETHNEEAR -

FRLUTARR  BERREIEEEMERRF - ERNEERE

EEE - MUEDHRA -

B AT R AYER R
ATFRRTES T8 - B8

FR&EECRES HWAS °

é B 4 ETEORRESAG A

ERAREEEMARESRE
FERERIFRR °

3 ’='ﬁ%% GE
“”mmao

RNETRR f‘a*uHEH’E i - ITREEIERK
C REHRYEEES

ORERTHITHBRELLAT
% o BB LA RERA
gEREEBAER TR
T~ ©

“1 FTBEGRIERNEA -

MHRE -

25 25 (S ER) - BE B
PEEBTRIEE  URFEERSFREERPED °

2 BGERETTEARABRARPESHREGNBES -

3 TBNEREREIKIEE - RELUKRRE « BYFWEX

@ RRTRG T AIERIT
BHPIAR - BEETRREE

BT SRAESE S ERE R
XFHRR

/N

AOHGE o A7 RIFEERMASHE
ERETRBRRME -
AREGELENK ~ BERRE -

I
Ok

HERFERMNAR

A7 REFEBER - hFEELH T
imiEEEAfER o
HREEGHIREE - BENRE -

WRALEER - TTREE 53N ~ lBE
WA%FE°

- e pEEEG >
E% B2t BRESERGIEER
éﬁfg‘l o
- BT ERHIREMRLE o
« EFRNEGERLBRMR « REBHRE
E] o
- RIBEFY o
o HIREth B o
T AR T EIRAGIEE  EARBEN
TIGER CORPORATION U.S.A. #1713
T HEo

0 LERENNER - FIULESEIEER -

FEDREBATNERERDERERS
FZEEREREER
ERRPARA IR ERERAEE
FE—SHERRERER -
HREGHRRE « BENRE -

FEMPAE

BB EMANRERRASATHAR
BUSMOE Mt FER o

MRABZERTCKER ~ BMIEL - RITTEE
BIEHREHRE o

(R IETR R A

* IEEMSGARRH A Bt E T NS
HRAAE ©

* FEREEREVIREE R RATTE ©

@ QO

=Y

) EFASEHE 120V LUMIRIR o
TEHON ST °

i
2]
29

@

FEBEEREE 15A M ERIHEEE
WREAEAMBREWF - ZILIEERBE
RETEHRR  BEHEN

IRER - BIRERIRER

BIRGARHTRE - 5 IR o bt
50 BOREBIE o

(0T ~ BT - FHERREBL  frit -
B AR  EREY  FADBES)
BB KAEE o

EIRARIGEAANRMIE T IRE - FILENE
HEziF o
AIREAS AN KB AE o

1% B R AR R BRZR E th 4R A BUARER ©
FIREEEEAEE « 8K - BEREN ©

Q

ERFNEFKIFBRZINSE - EA
IRER R R E R R I E S o
FIRE ISR AR ~ FE N o

ADEFHRNER THIEEIRRIGEE o

AHREEEERRE o

A RFRRBETRARIGEH o
RIRES|ZE XK ﬁ%T%A ERE
SF EERE EERRUZERE
Wﬁ%%%ﬁﬁﬁ°

@@@QG @

BRIEAEmi

TN\ AARAKRRRHREER ©
() ERUFIAESIEATEEARE o

EDER ~ ERILRERREARY - 6
RIS - BT RBYIRE o
BATREHREERNREBETAHAZE
EBE o

R~ RaAk

HeRiBiEh - B2ITRNAE -

BRIFTRERIERRIE ©

EDRERFFEAERILERERIL
BRITTRERIERRE  FARERAE
R TR

97



] REIEFH

—RT2FEFRE
$BVDMRAE o
BECE SNSRI - TIASSAS
=R o

ERPEEARIRICR - EERERTF
£ MAERFEEEE -
ERELERSE . ﬁi_ﬁyl’ﬁ{’/ﬁ °

Eﬁ%ﬁﬁlﬁ\%ﬂﬁﬁ%&%ﬁﬁki ER%
ERP - AERENEMERRBITER -
REmBYIRIF A REH DRI AR ISR

B
=

e O@

o

ERERIR

ADENRES  MEEENEFH
i&%kﬁfiﬁﬁ °
FEEENK - SBEIRT - #h o

HEDESEILBERRENMERER o
ERNERETRETIERIES - &
BEET - Rt AR R A
11.81inch/30cm MU E - FHREERA
BARBEER S ERYZEEREEN
BEMIRIEFRER o

l@.

11.8Tinch/30cm X E

APDERERENERER (FEIHXE
F) EREEmM °

DI ERiIZEENRE « RIBVKE -
R A DA ERE RS o

EZERIREEKN AL B S ARMBEGER o
BRITIREEHAEE « REXEREF - b
E5|BNKNERIBE o

ETER A T A AR I S E R OB\
RIS AER o

DU FRRIE - TEBRSIERER
SBTFBEILIAL - e - BF - 4 o
ERDRAT LEAR  BEETRR
98 S BRI o

@@

@@@

AZETREFRZEIR « HERFLEVSFT - &
ERBERBFERSER °
BOEEMEARER T  BBREYS -
BRITREEHEENIRE - HE5I#K
KNEMIRIE o

AP HFERN LA ERRER o
AREEEHERNE

ADERIR - B LERAAER o
MG - EMELEBIIEHNK

BiR4R « BIRRIHER

DRIBEEIRERIFERIAT ©
BRIFRE SR TBIER, - EMEBHEN °

L FIRER S FLIHEE
BRITREEEBAK -

PR
BRIEAEmis

FrIfERIEERAAH
FIREERBRER IR

AAIZEgE o

FIAEIERLIRIE ~ IBEAE R B

MR ARETEMHE

B NERSIRETEERS - 5AF
& ~ B~
RERRILEIH K o

fIFRAERAIEER
BRI REIEM RS o

LR = DB A A

MERS > i EIRAIRERIEIRE EIRT o
BAEERRE - B5 - ARABREHT
%1t - M512ME  KEINK o

® EREREELHS - FIUERRSEM

WREXRRN - TEMERERRE
BRHEITR - FIREEERRERRE -

AP T
"\

ERAP{EAR A DES RN
AJREEERLE o

ANERUBEPBEETR o
BAEERREICRZE

O
O

B SEERARNEEER
o E ERANREFAMIE 2 EEEE AL ~ SRS o
HAITIREEEERFING ~ KB mH B A WE - 8k
NEBKEE

o HEBIEH » BFUHAEES
. R =%

B AT A A MR 1B TR
B RBE o

o BT MR AEMTHEEEMA - EmTRAZRT
B EEEEARRFEAZILEA  FEMBE
R - FEE A LUERTE LIHEREER ° 5
Sh - ANRIEANT @BFIER T EmiifE - FEEM
& - ERFEHEEBENTIGER CORPORATION
U.S.AJGH °

o NIREINHER - ERRZEBESERTZHER

AREHRAE  TEERARES  1gXE
RERTRBIERE ©
ﬁﬂ%‘fﬁ’éﬂjﬁui’fﬁiﬂﬁ%mﬁTizﬁé © JRER
- MO UEREE - ARFIREEEERNTIGER
CORPORATION U.S.AJGF °

-
o NIBNREEE LR RIAEGEBET -

BERER

0 FERLARBETERRE

RS RN EERRE -

ADBEBE o
FETEMERSET RN - ER
K o BRIARES[EAERENAEE -

EIERFEST TIERTTEA ©

BEORNBEERERIAME ENZ - TS

HaKE ~ PUBIE S SR B PR o

B (RFAR) BARIMIRER ((HERERSE)

EITRE °

AEASP LA o

B EFRREM S A B 58 UM BRRE

BOEATBRNIT Bt {IERERE

7))

BDERBPRAZESYS ©

BEDEABHIRABRRSREYE -

BERATEESEREEEREREYREET

BRIRE ©

B ER BSOS FE m

* FoRBFAZEANRBE N A

- NIREL RGN - FEBEMTIGER
CORPORATION U.S.A.J&78 ©

99



HaR A E R AT

BIfETR - BEERRBUTRE - BAEER
RANE mnER — — zﬁm
(%ﬁ.‘ﬁ P-] 21 ~] 22) EETA?*E)T ( %*‘l‘) E&L*iq:lkaD F/akii"i °

RIREREF o

| [Start] &
[Cancel] # —’/J_ | FARBHREREINRER o

FIREHR B SR ERS o \ @ Start
PIam/Whlte Premitfn Quick Express-Limited Cups
Cake

[Keep Warm] #

e ,3 =AM MrLcIJI\tI:/iraln (‘\ [Tlmer] b
FIRMRR © warnp 3 w7 EIBTENBIER o
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
RIRIE FRRE

Min Y
RS L@@ C/ L SRR S PO o

—
—

————

AREMIR [«] [»] (Menu)%EEE# [Hour]l # » [Min] #
/ RS E RS o R EIRER RS E R
\

NETHE T
gEEQ%EﬁEﬁ?ﬁED =y
BRI © BE - [Start] # « [Cancel] {2FRREIMEEES (© D ) EAREETRH o
-%ﬁ%iﬁﬁ@ﬁ%@ﬁﬁmﬁ BRBIGKE o MRRES - BEECNFERRES - IEBAREERT
ENEEE o
TR . .
\ IR BEME - m FEET P m SR
p—— fRAE F BRI 2 /B HIRET o W1SRASRRAERE - SRR
: RIS - (2BP.134)
f), N .
) m B EE;
BT B o prepp— EEBALEE - KULINES TERRIER  Ra
>
- i — B TR R R th R
A (258P.120) - EENEEERE &D%?ﬁi)\@ﬁ%ﬁ}a‘aaﬁ ]
ERRI 0 : 00, o HIEHATLUET—RIE
— 8 - BR— BT EREE - AR
f R BB IS RN E TR o B
. TR R o
BRSIEE
SREFR CKA) Note \
#1#%(0.18L) o ERMEBTERIEE o

R ML 447 ~ o
1HOR%8.29 02(150 g) SR EEE - A WA AT IR

@ HEAREBIE o

mE—REMA
SESEYEPSE N ARRILERMHRETER o
(28P.118~122)

-mréﬂ

ETEEAE% °
- T8, WEE (REEFNEE
o T -) BX TRENENENE. - B E (HEFNES

100 101



R B nE R T RE BT Rh

fRim TRKUEE

Plain/White O O BEANK (RITK) RFEEE o
HEEL AN (RIEK) BTHE « 20K « FhIERFEE o
Premium O O LU TPlain/White, B 2 ERERE - EEEF—ERIFEZRMNE -
A A O BGEREERIKER ©
Quick O - HEPRE LK (RIK) REEE o
. #FHELE TQuick, MEFREF/DEANK (RIK) FFEE - ZRFHE
Express-Limited o) — | 85 Plain/White BRERE - LS KRR RIS o
P FORAE | 5.54E | 1~24F « 104R8 : 2~34F
Multigrain A o) gfé’fﬁ% (BT ~ vk ~ Bk~ BAKBEATKRSE) A B KA —EER
Brown A O BREKREEE o
NS K AR S BREEE o (BRIFEELE "Brown, HEEER ©) It
GABA Brown A O AN+ B TBrown, EEALE - ARBRENEERGABA (r-8&TH)
MERAEM o
Porridge O O BRREERE -
Mixed/Sweet A - B IR ERFIR R BRI EEEE o
Long-grain O O BRKREEE -

ARAEFSRP.135-

A HREEBRR - EFEAERRISERK - FIbHEZFE

Note \

FARRE

*EGIOKET RO FIAEEHERE - IRRESRE

BB ~2 RIEBER °

/A "Mixed/Sweets "Multigrainy "Brownj

TGABA Brown, 8 » ABEFHEK « FEZK I

HKEF - MEATREFLERE ©

FAREA (RK)

* ZEBENEREEAD &R ERE ("Quick,
TExpress-Limited Cups, BEERIN) - FILHEE
EBEBRKEKFEE » HEEH LFRERR

* TQuick, TExpress-Limited Cups) EERE2
JEFEEL - FUBIRAER - FILRERFRE g8 -

B RR

Porridge) BB RIFREIRIRE - SRR

IERARIREA o

*

102

FAMRFELEER

HRETENERE - TLURRBRMENRREET KR o

(28P.110)

B8 Express-Limited Cups

ARREEDEBKIES - HNERFERE -

F LA AR AR BEEE o

HRAE 55 1 1~24F « 104F8 : 2~34F

X EIFRKERBIERF - O FE R AR ek R R A R
B o (288P.128)

SR AT O REREIBER

BEERDXK - REERTRE

EEERKEHESE - BRRRMA SERK o BRE
HERE R - BERKRE o

(| Vssmmmenmempios~ios.
EA R

BERAEAESEP.107~111 ¢

RIBRIVERREASIFAEKE

EFARERIFV EMF IERERE K

ENFORER 195
0.18L -
SRt AT LUBREMRIEM
HEITRTE ©

oI KENEER

Dain/White | piain/White, tyk @28
Fremium "Premium, Bk RZIE

Express- 'Express-Limited Cupsi FIZKEZ

Limited Cups |E

. : B TPlain/White) Bk EZIEAIZSE »
Multigrain | & pm(m \ & 17208 o

1S E R REIERR - INERSIRIKIRERENITK
®& » ZIRKENE

AEREMEARK  WHUFRETTK - OB RITRE
BEZKBORIRIR ©

RBFHEK « BEREERITHERE
"Multigrain, &

CBiergvAr\] Brown | BrowniRUKEZIE
ARERREES TPorridge -

Porridge Firmy BIZKSZIE o BERHHHmE
# "Porridge - Soft) FKZEZIE

Sweet MSweets KK2ZE

Long-grain "Long-grain, Bk 2% E

Rk

.

A EERFRIAF AR o (B LEEIK - kg
AT ORK - AIREEUAR LSRRI L AUKER ©)
HMARKLEREBEGES - BEER1~2KK
Ko (BERKERERBBRNE - MIERIIEMN -

7T EERDRE AWK - IIARIEREKE -

EFEERERE  KiFm R EEREERT O
HOKER ©)
NGRS

1 MORBIBCRHERIERY 2.5 02(70 g) AT
("Porridge ) SEE RSN o (FHRIRS AR - #FEC
BHEEPK £ o IMARRIZRER - FHELETRAR
BRE (TR) -

- YKL TPlain/White) Bk BZIE BIEE ,

BAHS I— Bk (K BZIESR AKERZE) o
MR KBBARINIEENKBLE - e

B1/3 K BZIEHRLH o

- RSN ~ FRZEH B3I LL TPlain/White B B
KEZIEBIEENKE o

< EEKERE L TSweet, Ik BRIEAIEEKE o <t
EEKEIECR A RES + 351 TPlain/White, 71

rSweet) 2 BIHOZIE BIZEAE - CKEEIE

BRI TSt o)

- L THIE M ERSEERK « (HERE T ey

KR WEIREZASRECSFHEKE o

REZR ~ HHRREIRPINA BPR R BRI

ATBRES KBS MA M BIIRIO, o

LB ATRESRECEDRSE - BE2 (Brown, i
HEL -

Y HRIBREREKEE - REDKRSE - 3
2 (Plain/White, BB » (JEHHEH - 113
BEKRIVKR | ~2 /N + (EELFER )

SKERIESE 5.5 78! 10478
Brown 3 5#F
Porridge - Firm 0.5#F 1.54F
Mixed 47F 6
Sweet 3% 5#F

« REUBRES - F2FIRMBEMALLE
 FRTARBIPKER - BIIARE o FIIARKHR
AHRBKE - FHIORAIAESRAE
 UTERAEERERRSENEESNRE o
o BRI SRR N % R
* SRARRELTLES IR
« (EREMEN AL ER
- IoRbREAE—H#ERT
« 7£ "Porridge s BEEIIAFCKHE - IIAECKHRR
KEIEEZi#BiE "Porridge) & E7THIKBAE ©

AR
BIEKAREF - 553812 "Mixed/Sweet | IEE -
FETEKE SRR ERIERKEEERR ©

B A B KR —RE R BRI

R ERAEE RN BRI TR ORI 2 B2 A ©

* R FHE IR AR LEITRER - MBRHE—
£ AIAEELEAR HEIR A OHKER ©

103



104

EEEEm A RS K P —E R EREF

« FINEEEEE "Brown, BEEEEER o

s RS KEARERENREREGRTE -
5.5#8 : 354 TOME : 64F

ERKE

s BERKEF - 358 "Long-grain, 1=E8 o F4h -

BR/RFMIRERE - 5EE 'Mixed/Sweet,
B o IRERHMESE - WREEARHERTO
HUZRER ©

3%@&3&5@&%

B
1 ARG MERBEMEI EM T E (RICRIRE) o

PEMRYEAM OB —#497 0.18L

(5.29 07) (EEXBIRBHIERTD) o

Tips
o FUTEPIRFORBM—F o
IEFEREt 2 &5

Note \

o HNRERAMEREEREARGHIRRE » FIAEE
RRHERA ORKER ©

o B BBRERRETE (BRP.135HRER)
AR
INAECRIEERES - 3528 P.103 ©

2 Jek (AT RAAEREK)
ERARIEKE - H2|P.103

Note \

o HEDFERREK (95°F [35°C 1 LUL) HekEiEER K
£ o O AB HEKR A OMER ©

3 HEKE
PR TINE - HEBREREIR K BRI

FEEIKE o

Tips

#E TPlain/White 19
KEZE INUE

4 BEEZRKE » KNE
<AERIMEI BB %>

PRRKERR

/NER \

o FRRRAESR « LAE - FERBEMITFTZRRERAL -

KRS - FHLIILUBRR (BRP.119) »
o MREBFHERYAIAEEEIMEREE L - ERR

BREPERING - HIBEFTFHEBORR « B

ERRIGHRE °

105



3 HERAIH

4 =V WAk

6 15 B IR 4RIRERIE A R EE 1 BT [« [~] & @ @ 3 2T [Start] & =
HEERERERAVERE @
BR—T  EERERRIG
FEEEEENERT AL &?
HE— DI - h
F)ﬁ *ﬁé PIain/AWhite Premium Quick  Express-Limited Cups

IERIRBGEERS - RIRRE

(1) BHERERINE - FRERIAR
(2) BERASAE

HRASEEERE

. B Cake . . spe oo
ERSIETE =1, =AM |Muligra R TPlain/White, ZEEE R » &35 T2 -
. e '-:-,- Brown E@%é ’ QD%IEE rP]ain/WhiteJ LX’)“’I\H%; ’ %%é
HRIER - RPN o —— GABABrown T - UEEE o
Plainﬁvhite Premium Quick _Express-Limited Cups Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
55)@ Cake -~ Cake
gy omm— = \\| | Multigrain = Plain/White «Premium ¢ Quick = E -Limited C — g g— Multigrai
P aEiRm i ’: & e ain/White «Premium = Quick +» Express-Limited Cups i ". [ ’AM B:)vlvgr:am
.
. S S GABABrown Cike S S GABA Brown
=i Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain Multigrain Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
Brown
Note \ 1 Fﬂ%yé%ﬁ& °
GABABrown
R 2 4o VERE
o RERESTER - SBIRT [Cancel] SBFEEIEMR o = Long-grain«» Mixed/Sweet = Porridge «»SIowtCook

- MEEEEETRERRNES  SERER
BB o

i#1Z "Porridge. i8R - :E1%
[Hour] &5k [Min] #2sR%E = 2R
]

* % —R [Hour] &1L 5 7748 - BIR—R
(Min] &R/ 5 D8 o
« JE40~90 piEEERA - IS nEREAE

a1

ITERE ©

s 5&}@5—@ @— w5

* MERRE R 60 DiE - FFIRIBSIFHERE °

106

107



108

4 RERATE

RS E

FERIS e D &

HERFT R R

FEBHBP.103~104 ¢

R RIS Plain/White Premium Quick Expreéi—pl)_simited Multigrain
5.5 4R 8 37~52 & 59~73 8% 21~437i& 17~24 78 49~62 NiE
10#REY 42~56 niE 63~76 7% 23~47 niE 20~26 7iE 54~68 7%

R RIS Brown GABA Brown Mixed/Sweet Long-grain
5548 64~78 4588 4INFF20 D HE~4 I\ 32 088 34~65588 18~34 8%
10 #REY 67~87 niE 4N 26 DE~4 N\ 40 8 38~65 78 18~37 &

o PSR 5 _ ERBEREIRNFEREE o (BE 120V~ ER73.4°F [23°C]~KR734F [23°C] ~ KE

BIZHEKAL)

AEE-

AR ERERRE  KNEE - KREERSE TR KB kKB BB  EAFNEREFBERAL

RERE IR

FRIRIHERES - B RERRIEREFR
BEREREL HEAEM - BRAMTRS
LERORIBRRE o

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

a
Readyin Cake
' -' Multigrain
’j- Brown
4 GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

EEARE S MR o

RiFRR FEHRGMRE (FERE
1EiR)

RBETNE - FRFEEH 83K M# -, NIRRT o

O
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
-~
Cake
o35
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« B TPorridge B INEM S R AR A5
- ATLUEINR AR o BERRBESEIR
88T - #=F [Hour] # ~ [Min] i - W EC &I
B ERSR » T [Start] 82 o U1 948
B - REZWBMIR - FREM 159 -

< IBANNNZEAES - FBSCEMIS -

HRRER

BiFiE - BHLLENE KRS o

- ERRPUSBTRAORHE - HERPRA R E
B ©

KIRFZEER D

(1)

Note \

o MRAFRTEMRIFRTITFRBE - KIKRE L
HESKINEIR - SRR F o

ETFRfERATER

] ®&T[Cancel]l # - BUH{RER
RBRBLER

D HHEE LR T ERGIEE

3 BERE (8EP.118~122)

109



6 FEHERN A

1
6

-

<§E%E5EE>
P\ainﬂ/\/h"\te Premium Quick Express-Limited Cups
Cake
1 ,- M | Multigrain O
g | G
GABABrown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Keep,

©0000000000000000000000000000000000000000000000000 0

FARTRARER (R 1 ~ 2)
AU RN R TR o

« 35842 TTimer1, 2 MTimer2, %R E B - &
T 7EFELIRIRF R B AT K AR ©

« A[:2E Mimer1 ~ TTimer2, 2 4885 - 140 - A
1% Timer 1, AR EFER » & "Timer2; 24
EER -

cREXNTERE MEEELE -

Tips

o 540 - 7£ "Timer 11 3%7E 1:30 PM - BI&7E 13 KF
30 D EUFHKER o

1 FERR R R

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Py = Cake
g g g \|\/ | Multigrain
(| i

GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

< NREBFRIRERE - FSEP.134

110

BT <l -]
EERERRAEE @ @

FEEEEBRERED
ATTIRE—HPI -

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
o

Bﬂ*ﬁg Cake

g g g \|\/| | Multigrain
e | e

-
GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

BERMEEBEEERM

MRELEFTEEZRFAVEE - SEFER

BEJEIEEE o

i#4E TPorridge. i8R - :5IR
[Hour] 5% [Min] &A% = A0
Ei

« FE—R [Hour] SEEIBING 788 - BZ—R

[Min] & 5 548 o
« AIE 40~90 HEFER - L5 HEABIE
TR o

N5 ﬁﬁi—@ @— B b i

« EARRE R 60 D&  FBIRIBESIFAERE o

BT [Timer] # - #iE R

MTimer1, 2 MMimer2, %
Eim—%  Timer1, 1 MTimer2, &t
BRELE o %
FEAKEER MTimer 1, 8 MTimer2,

I o
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
o
Cake
P (" | Mutigrain
E [] " ’l ’ Brown
S S e’ GABABrown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

c MRZAIREBROEE - WREGERZNE o
NEFRKIE— KRR - AIERBRBERR o

Note AN

o THEREERETRLELR °
- #8412 TQuick, "Express-Limited Cups; fCake;
'Slow Cook, "Mixed/Sweet; EERF o
s TREAIREERERER o

pedt AR BRI
Plain/White EIRN S
Premium RE)1NFF20 D2
Multigrain RETNEE 10988
Brown EI TR 30088
GABA Brown TEN4INEF 45 D2
Porridge RHARE+ AR oE
Long-grain RE|45 D8

« BTN EIEETE "0 1 00, PIEERS o
o RMEE BB - 551RT [Cancel] SEERIER o

(FERIRIE SekE PR TRL ©)

o 2T [Timer] $21& - 213R 30 M) 2 AARMUETRLE -
PR R NIRIRIE ) FOIRRE o

o EEATANRMAGRE TRER - MRET
[Timer] 25k [Start] $2 - L& TIRIRE, Ui

wE e

=T [Hour] ##s% @
[Min] & - SRABERE @
A YFERAIBFR @
AT LUz [Hour] 8841 /NIF 7
AL > 32 [Min] $BLU1 0 D2 AR BB (AR AR o
FHEIRER ARSI o
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
-~ Cake
yspcd < i1mer ".:"-' Multigrain

. ’. ’ Brown
S GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
* BRI 2/ S o
Note AN

o TRAVFERAVERE RFREIFBIEFITE 12/ MR LA - DU
BYIRE -

¥TF [Start] #2
RS - TELRER o @

£/ "Plain/White | B - &
B IR WER - NRZE
Plain/Whites BUSMNEF » &35 M- ) WEE o
Plain/White Premium Quick Express-Limited CUpS ey
= Cake f'z'ufé

Timer ( -’ ,-' Multigrain
1 ( -’ 1 ( Brown
S G GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

« TRRORRE SRR - RIET [Cancel] #2128 - 1
P.1 1089 ER 2 FRIAEITERTE ©

111



7 FIRMEE 8%3@:@5@7555

gﬁ E: +(§;55+) E’Jﬁ;%ﬁﬁizﬁguﬂ& ° B (R R EIBRRENEET BRZARREFRKRERERINE - ErIIzEEhiERE T [Start] ##
RiRERERERRREE o #224% [Hour] VSR - (RBACARBRLL 1A AR HIRUEPIE - BB ©
m = HRER BIERT » RERUN 241 (24h) o SRR - MERES
T LR iR EBiB 24N - BITEEE 24\ e —E BRI - Note \ B 3R N8 2R o
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
i Cake o MR KERBIBAMRM—FLULLE » AIEIKERNERS
EKEEC,; ?Cel] # - Mutgran BTAE A TS AN o
et g '-’ Brown o TETHARE FANRBRINE » SKERFLE LIS EAE o Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups
- Ao - REEKIEA BT - BRI i Cake
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain ORERDRENEERE (5.5FER T ~ 104FE -' Multigrain

g Brown

B2 B y
Keep /) «3 ?\DU:E%EHD?&H% GABA Brown
Warm Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

h w 1 BB RRPRKER - ANARMEIEE RN - T [Cancel] # o

< OREREUE (FER131TF [B5CIUT) K R
\ A 1~2 KBtk - BIYSEE REFFRANEL o AL TIEIRIE- - ) BEIRR o
Note 2 -
5 ISINEERRKERZ RIS DR
£ 920\
0
00 Qo(_nu(\(\r

O,

T o {513
m EEREN o EEFTRAMRE - LUK IRE R «

5 B0 EERNBENE -
ERRBIERARET - - {RBS
T [Keep Warm] §&

< AN ER
RRESE

* MARRRL—EEfRIR

P BIRARIHRRR

< fRR 24/ E

« PRENRREN R (B P.135WRER)

B (R EREREF - B3 (B3E2K) BUMNORE
YK ERIAE PSR R SR - SRR R o < SKEERBIMEIR
o EIE TPorridge) #E » RIFERAR - AU - Tips

ABEREA o

o NIMEGERHBIRNR LA RRAE - FBERE
o TIREEEBECIE - B - EIRSER -

o LHEARAHEBNSRERFRETEAR &

RRRA - 3 HERRIRRIE

o FEKiE IR LKA, - GOKIRERERATC] -

c MRFRERBFE - ARTBIIE < 8

AR - R [Keep Warm] # - (B8
P.112)

112 113



114

L—— Y

:T\nEl ("Slow Cook i%E8)

KRR ZmAEAREEE o REERNEEFASR
57 (P.132~133) FIHAIREE ©

TSlow Cook, EE

SRELBERENSRRE - ?‘*%HmmFEIWEEfé

@@(%H?U & E—TERERE - EEE -
BSEREINREETEE » @?%@%)\

IBE BMfERIFEME - HEEELSGTER -

=% 1
BEZR - - - BERHERBES - ALEA
%:E#Fﬁ?.ﬂ iipap e C iR =S
-2 B ELER (P.132~1 33)
Note \

o FIAREIERM IRCHIEEER - AR 4K SH
HEBER - nﬁﬁ’j]l]/_:EE'°

o A_EHHE} ?Eﬁ#a# b{%nﬂﬂﬂi+—l/}L/ﬁ§§UW§Eﬁﬁﬁ°

%nwéﬁﬁ%%ﬁo

o%uxa*ﬁ@?@ﬁ# A BRI RE S
EZERHIA °

o HHIATHG « AREARURBEMNE TR - B8
HinE o

o HNF M TRERMBRS B » SHMAERE
BMA - 45 %,Ruﬂv’w’\fi’ﬁv’mmbu%a S|
RIFABKE—RRE  TUREEBCKSRENREA -

'JI]

B AR R FIRESER
1 EEE

2 ISR AR - FARASE

Note \

o MABME - ZLIAMAMRIN TPlain/White K £
ZERELE o (BEETR)

o HBBERKE  HIEAEERRAIKZHHIIRR o
JH:’?I\ BifE DR ERANE - I BEE B K Za B
T RBEINER

° QD%EQET 208U - 2L OAEHEER °
LERFEEBEININEL o

"Plain/White 7K EZIE
LS 5.5 #RHE 108
BRE | BIIE | BRE | BIE
2008E N N N N
Nt BT | TMUE 8LLF 2Bk
21 & N N \ \
sk BELT | 2Bk 8LLF 3Lk
3 1% & iR AR I ER S A R EE
U,
EIRARIETE
Note AN

o (RImIESEIEHT - 55

T [Cancel] SBEEISR, o
BT [« [~]152-

i##Z 'Slow Cooki @ @
= ﬁ

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
' [ =y Multigrain
’h’ Brown
Bﬂf% - GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

5 AR R R

) ()

2T [Hour] 258 [Min] #2 -
R AR o
1~30 D ESHEPRELLT 2

EREA - 30~180 D EES
ERAEU b D ERBERTE ©
« FR—R [Hour] £ EREEILM - BR—
R [Min] $2:& E R &R/
c TIRRER 1508 -

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
Multigrain
" o, ' Brown
B5 - S GABA Brown
< Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain
=T [Start] #2

PSR o

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

Cake
', Multigrain
’ ’ Brown
- GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

Note \

o (B2 - FVITFERE -

7 RiFk  BH8RE-RTE (R

PRIBAE )
TEHVATRBER - HRRBEERE
BENRIRET T0h, ©

#8R T0hy O

(@8 %)

 ZIRATTAR - ERBESERET &
T [Hour] §& - SAZEMIYZ AR - & T
[Start] # o (FIEBII3 R - EREZEZ0EM
3098E o)

c ZHRERBSRERE - WL /\FABEMRE
NMRRLIBEFRE (1/08F (Th) ~6/M\KF (6h))
WRBIB 6/ - ZPIMEETR 6, ©

- LRI R ERE T
SIER o

%E‘zwﬁ nﬁ

< REEEPURAERIRRBOENBME - 35

R RFEMAR R -

. ;mm1%fﬁﬁﬁﬁﬁﬂﬁ)\§‘rﬁﬂﬂm (MEBAERER
ERE) K SERBESZENRET @ &T
[Start] f@ﬁﬁﬁ_}’zﬂﬂﬁ LR BB R RN
HFIERIGRE - BEERINEGERE - T1E-12-12-

@&3 A}IE/—FE ° ﬁ%buﬁfﬁ 1$lﬂﬂkﬂ‘ajbkﬂ ’

WHEE R RRR] o

Note AN

RN - BINRFARBIERT [Cancel]l # o

RRERE T MEEEERR - IREKRTT -
AREUTLRRN

1. BUEAEE - AR L

2. 1AE - ME 1008 - LAl EREAN
3. BREBRIBRAERES

4. P114RIR4 2 RIVER R

RAAAERE

] ¥&T[Cancell #
T [Cancel] #2& - {%;‘f“ﬁk%})ﬁ °

->

2 BuERAREANES - KRERK
(RREVERRTTE (AL R IRE)
—P.122)

115



116

] () E R TS 3% ("Cake, )

A EFREEER (P.133) FIBRER -

Note \
o HERTLISE P RCHMNERR - TR IR
R EREIBEFIEENER  BEEINER °

o L MIBAREREETIERENDERF -
DLy

1 FRREITRM - ISEMEIARR -
AR HEEMARYZE SR

Note \

o TENNAARIRHAERIMZE R « AERRIH LET
DU RiREEFZ s s

2 ISASRBGEERS - BRI o

3 i BB il 1 e o 1 A\ 1B
i‘-é)?%?{ﬁ:ﬁ

Note \
o (RRESIBRE > FBILT [Cancel] SEEEER ©

BT [« [~]1% -
#iE MCakel EBE @®®
Plain/White Premium Quick Exp!mited Cups

\l

»| Cake
f— Multigrain
L.
-’j ” Brown
% GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

IR NENEE @
2T [Hour] #3§ [Min] #2538
EINZAEERS - AJEE5~80 %
EEEINL S NERBEAIE
ITRETE ©

o FE—R [Hour] SR E RERI 180 - Eig—

R [Min] 8 ERREERD o
« IR E A 40D EE o

Plain/White Premium Quick Expres'Limited Cups

> Cake

Multigrain
Brown
GABA Brown
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

¥—k [Start] #&

FIdRINEA ©

=

b o

Plain/White Premium Quick Expres;Limited Cups

\l

Readyin > Cake
‘-’ ,‘- Multigrain
-’ -’ Brown
% GABA Brown

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

7 BiFk - BHERE—, B™E
{RBAEPIE o

P

R
A\l p
Keep
Warm
Slow Cook Porridge Mixed/SweetyLong-grain

(Bxh8 RER)

(1) f1FASRE - ATRBAERPR (NRR
EEEEMFAICRAERERAT)
- SHEVZERIRS FERBIEPIMAGIRAE T 2T [Hour]
2 BB - BT [Start] 2 - (&
REBRAEM 15548 - RSFBMIK °)

Note AN

ERREFR -

] ¥T[Cancelli#
T [Cancel] i#1& - fRBEGIER

->

2 BuERAREANES - KRERK
(ERRRYBRRTTE (RSB R IKRI)
—P.122)

o ENNBLERTEEZ#R T [Cancel] © fRiEfE S LEPIM
BPERGERYE - IREEETT - FREUT
DERRRLE o

1. IAEs - RERm L -

2. YJARE - ME 1008 - LAl EREAN -
3. BRI AEES -

4. RIBP.I16H 4 2 RAVEREBIE o

(2) B AERE - SERRELILE]

Note \

o MERHR - BOERARRAFES  MAZRFE
A - LIRBHRE -

o ERNBIFR - SRALZIEN o MRFERAENIR - 7
FEERREEME _ERIKIRETE - TSRS °

117



] ] ERRESNE

AEREBNEEEE - BETCRTOMERE - (1) FESEEERMAS K BAR A EA - 4%

ERE B TRISBEES  BEMEETETERRE o ELF o _
EEENENMERES  ARETRE  RLATESXARER - (2RP.122) (2) ARzt EKS - WRDTHE o

Note \
o EHDERIEENZE LSRR SRS o

Note \

EEURTERREE - SHIE N NE  RRILESNEEETERRE o
: g?gﬁigzﬁgig% : g%ﬁﬁa%{%ﬁ@ﬁﬁ&ﬁ%ﬁg%;% 2 T BRI EEBEREREE - ERBRTERING - T
o SEEFARIEA  ZFE « ZEH  (CBHA  BAIRR « BIEERIRE o EFSEURER B HIRE - SARENRE o
o I TR EMIBLEETEREE o IR THRARMIE (BIFF) BARR  FHLERFENE
o EE RIS AR o DA EBE s E o ENEEE  GEIMERATRSRE - AR LER
o] CIRIKER ©
SERFZRETERARER  BEARERPIELHE (BRAR - BRRA) o MRREBBDT - FEERADE \
X MBBRBERERAME - TSRS RS E - FIERA AT o o BRAER - AWK - BEERFHMTREZELRD ©
X MNREMAIEPIEIEEE - A SRR EENE o S EIREAS  IHEEE TR o
SHEERERRAERRNIR - O BRER
S ENERSRNRIAE « BESHE  TANHABNRERENE - ) shod
-+ P e \ =] ERESMEN ~ PafEl
B FREARBEFENY @ BB KA R o
TR R

> (1) FS4R AN S KERK HERRIEZRE - F4HH
EF o

‘ (2) FEHREKS » LHESEIE
Note \L

o BREMR - (FHFLAMBAIARIERIMI
o B EBEBANG - ERIREFITHE
TBEER o LEAMERREZ RIS @ B &R

ESHAKERAL « KEIER « BEREE o
SEIEFERE - OEATE LN ENDE (320%EE)  Imay
B, - BRI R o

HIER: A= R A
EEARERAL  SRRIERS - FHBRECF o

= BRI o FERE
B BREE T o FEMFEI  BRELURETER K o AJREERER o " o ERRAERERZEHEEN ©

o EIEEEEE A KBTS T AEBUE MR o
R&ETL - HERTL EFRTEESER EINEE -
Note \

o MREEAL ~ BERILMZBIRES - B2EEERA -
FIREERERAENEE EF - SIETCNK -

AR T

(1) ABL&EIINNL KR KHRRRERE - F4lid
EF o

(2) (BN EKRS - WRSFHE

Note \
o SR TROBYEINEBEYE - TRITTA T B

\\

[}

L A i TRIEE « BIRG FIs TR

CREE

- AR RISIRARE T

o TEGEE (RiF » BFF) BORER - FHLBRREER 7
fLE - ERRILEEE  FERBERATRENE - SE

P.121~122)

ER U ERPIORKER o
o FERERIER - URRBEAREKD  MAKREERHEKD -
FIREEEE TR ©

118 119



120

L[%%ﬁ%ﬁ%

R IFHAE

TRNFHERILE

m R
BARENRIEETE - —BFEIMNL - EITEHIER © A&
0
—
O
RERHINEZHE
B REHGE
WEREERARE
(2) #'rA
(1) #A

Note \

o RNENNAEZHE - —BIFT - URMNEBREL - RE
BHERER - BEAERERNRBAEA -

———— NEZHE

= — &

ooooo

m FETT A
1 FiaERZHIHIMEE - [ LR

Note AN
o EiRig - ERIABPZHEBEHKIE - HLA1E B
T o AAEEERS o

1S RILERE - AWIANERRIFEFL
ENET

AR THRED -
BDBRERAL

B RETE
1 LENE T LILEXEE

121



1 ] BRRENE AR ER A ORIR BRI

B RS EEAEHENRRESE AR RREIE U SREKER R E BT SRR S - HHERL T4 o
MEFR - EREHE - EEHERA « IRKRER INEHE —€ S = = p = \, =
e A A RE A T HBRERA RIS © ERERE 2L R LSRR | R | B |BE| 4B | B | B | 2
R o KR fF b=y & 3 7 8% VAN fg b =
=i il R EBE R = il B®F s R i g £
=R | B | T KX | # | @ | BB | k=R o
Note \ E8 | 7 | K| | B | E | Te | um =
N & = = w| B e
SR TET I o SRR - BRI £ 12| &| B 52| 4B
CAPEEE - B EHERSRECEEK - e B | B | £| & ol >
igz%ggoﬁ HEREH] i = Y = & =
% o o o o [ } o o o
= [ ) o o o ( } o o o
i o [ J o o o o o
= . A o [ J o o o o o
BB BRA L ez e (o o o o e o | o o
BIRGTREEH  BSAEBIT o TAERRE o al i ® | o e e
B Ko o | o ° °
NEE A\ o o | o ° ° ° °
o ERREE NI TEERH . ESIEE o AERE - N .
B2RER Wik FiRge EZIER © AR EERE P 103131505 135 | - B 07 | - 109 11180‘5“9 = 1109 | 135
mEfS
EE
EKIARHET~85 | 2 e TR RE | % XE|EE| oX [Z(BE( %[5 B
Plain/White, ZEE#& T [Start] me | r |Bx| k| & & O ER BB
71~ K> —_— S 5= N
B 3 EEER MMt A IR TR T # | 2 = E | E %g AEN % | om
YR fRiR1E - 2T [Cancel] # B iz | wlE|&E| £ | & |ER| | B
= K| R kx| & £} o 4
Wole % - | @ 3 & =
o FEARENRE | TEERRER  RRMABEE . i % & B
(#0.71 02) + BREURNUEGHE o 5 P
FENRAIEE - AW RBI R RN o ° o (o] o o o
o [ J o [ J [ J o o
b ° ° o o | o °
B o [ J o o o o
7 o o [ ) o [ ) [ ] o o
=] I .
2 = () [ ) o
8 5 ° ° ° o o °
= ° °
SRER 105- 1103 1405 | — | — |og-119|106| 103 | — | — |118~122
=" 118-119| 105
122 123




] ) WERHERTOKIIS ] 3 BE =R B AR

RAARREESEHEN BRI EER - FREUTEREAR -

A TR ®
ELE—EHE KIERBEUR BRI RRETV AN - HABRE - TEnEE] & | m | w2 | 2| = |RE| mA | ® = 2 [ &
SKARREPIEH IR — AR R AR ERKERE  B R A k) L - #OlA|A| BB | B |BE| -8 |4 & 5| 7
B ol B km | @ |
B | B | gt | gt E % IV b £ 2| %
FRENERE] K g8 | & i 27 * [E[rBE[ B[R] =F LB e e | E | ' O e =
& 8 | A <3 7 | T | & | B| = |82 |m|w|E| X X 3 =
= e | B K & 7| |2 |®|#E g | B | R | m|m|B| 2| BF 2 i
K | A R % 3 OB | A | B #2 | B| 2| & |&n| =| @ FR & -
= Bk | & Z5 ¥ | & | 8|24 % R x| M | B |B|8B| B R g
| A 5§ i @ 1P} E | | R 22 8|8 |® H & ]
S G 2 £ | E| BIE |0 BIBE|E | 8|8 | . o o}
ki |3 & 5 i) BB R B E | ®m|R|® e H &
& | g = K 1l ®s| B| | & i + 2
KiE | B S B | x| & T & & i
nE | & B £ | 12 0 3 ol 5
N - G e Bloox i
7 5 R NN *
= \ No o] s
AR A H o R
o &= Y Y ® o | o @ | @ = ] ] ] { ® o
2 e ° ° ° o | o ° ° - K53 o (oo °
§ ° ° ° ° ° ° o ° ° ° | o
R g3k ° ° ° ° o o o o
=E] 15 Aly fsh &5 i . . ‘ a . . .
103~105| 105 - 105- | 103 - : o ® ® o e o
SREEMA 135 118-119 109 118-119 105 1131111 (112 135
il i o (]
AAERRE] R R b 71% iR & 173K > & L4 LA L4 o
BE B B il gt 7 Bk
3K = # 7 i = RA - P S
=K R =S > RAR
j’E nE . ;% % el e L) °
/L}Z RER H ‘:F' s 114 - - _ 105 - _ 105 -
i & &= x | SRER 1165 14 |[114~117 117|148 119 118 119|108 135
) 3 " & B
= i 2 5 %1 BBRAREE
% g N NECHEEERNFEE - HENEAATRANRL RIS o
A TSR 7
L Bl ° ° ° ° °
2 e ° ° ° ° °
5 ° ° ° ° °
g ° ° ° ° °
5 T oz ° °
SEEMA 112 112-113 112 112 112 118~122 113

124 125



1 35 BB s

.
A SEMERT o
AR AR B TSR AL FUILEE
o - X 5 BRI IR RECIEERARIEEEABE - BB ERGIEREEEMIEABEE © | 106 -
BT RE AL R EALEE 114 -
KERRELT EEEIEBRAEERE AR ? B BRGIERETBMEAEEE - | 106 - 116
it _ B 114 RRERERE? ST [Cancell i - TARBEB | 11,
REBRIF IR RENREREREER ? P ERe R I o 134 EITIE -
BRI IET B TG REBRGERN  AREEL/INIE  BEHRANER  GABREE | —
HeSR R LSk P IR ARES | O (R AR e JAE - SpE B AT o| 123 e T ;g@ﬁﬁ%ﬁg;ﬁfﬁ@ﬁkffﬁFﬁﬁggigaﬁfﬁ%%%o 125
AR TRAIRR RENRERBEAER? BERRERE - NRRER - H2RRRIER S (ERENRRE) )  ETH RIS
B 0 00) BEE SR o 134 BBEA A SRS L BB AR L RORD - BERRRAE S a2 iEEEH o -
%§;§¢§g rQuicrkCJ rEXprrSess_ IR R A TR AR © ;%%ﬁqﬂ  AIRERILENZERI | ERBBERNRESR @ WARBRIE - _
Limited Cupss TCake; 'Slow E2IUEY
Cook, "Mixed/Sweet, 8 ? 111 WEEEE L EEEELRE? D 120
EgﬁﬁTﬁ%ﬁﬁﬁ%ﬁﬁmﬁ ﬁ%ﬁ%ﬂiﬂﬁﬁﬁ%ﬁﬁ%ﬁ
=] © — -l-
R HERRABERER AR | BARLS 105 - IR YRR S
ik ~ A 7 g,
B AR E R 7 AREHRRES - e - 25
ERBERINE 12T [Start] 8% - S50 TIRIRE, 1 [ KERESREM - £9131°F [B5°CIT
BRE o HIKER - SERIETERANE o BEET Err)  BESESIE mgéﬁmﬁiﬂ e ﬁ?&ﬁgﬁéxﬁﬁ&ﬂ&ﬁ FfL
REERTIER? T [Keep Warm] §# » HERRIRRE 113 Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups 2 A = I
=B - BB [Start] $# o e %%;Q@@gg§$”%ﬁﬂ°
RIGEET \ A BRI | RAEE) 15, D2 7 BERBEANEE - | g (2) REABBER ARATHRE BEBRCHBT -
ZREE B EE o - = E
= T e I BB 101 GABABIOWN | YRV EE R I IE - MR BT ENREE o IEBRGIERE - BE
E%gﬁu ") B TIHIERERE ) (OB %%gﬁ%ﬁfﬁ] ;%E Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain Zéﬁzli"\jzx_fﬂ']ﬁﬁﬁ‘%ﬁﬁr FELME o = e
REREI TR LB NS | BEAAARRINRENEEET | _
57 e - AR
iy BENT B =0 ? B o) © 44 N N e IN Sigs o
I T o AR EnE AIRETSEH 106 MBHESHSRAETRE - TARRBERLRE(L R - HECAATRITNRSREEETRE o
EORORIGRER < S BRI, | [Timer] @ - A0 DAEREMDF AR LBSRE  DEE | |,
HWEE ERITRORE -
BT REENEKTEALE FIAEEERE  BEAAL AR RSB L E s o -
AR  BMER T (Hour) 8 | BARBET « (AT - BAERIE « BORKEE - BXIRREEER
= [Min] §2 - thiERERARRIRE | B o 134
1= #E1% 'Cake, ~ "Slow Cook, 5 "Porridge, BEEERF - SRR o
RRERE REEET Cake, BE 7 TCake, BB AET G - MIEE
RIETIRB %K@'Eﬁ@%%'ﬁﬁﬁﬁﬁﬁ 117
Bras Lt AEeRRmE BrentRBEBBLRNE 1 | REES  BABLNAGRRE | |,
TR o B o EBERBERENERR -
SRR - PIERER 6. Tk AR T 6/ L ? 115
HIRABIB 6\ RPIREET 16 o (EZIRB6 L)
RAERBTRET [Hour] 8 - AR | 2R RH@RET 24/1NBLLE ? RBREIEBB 24/  (REGBR | |,
BB RIS RIS IR BI T REE
IRIR T ERARIEE - BN I8 | EABRAGIERN  BraBRAl EBnRET -
gﬁﬁiﬁm% BRI EY R 000, ? %E%%%ﬁ'%mﬂwﬁimW% 101
S
REMAE L DECREEaRE | LE  NEZHE  DERENLE |BERES - 105 -
R34T R TEAERERAL « HHIE ? 118 -
119
TEREARK ERRERERRAT  EARBREKE  TABRERE  ABEER | ;g
HHERS © RS o
NERAART? FIB BT 4B PP o 19
W%ﬁ%ﬁﬁ‘ﬁﬁ@%%&%mﬁo

126 127



o AREIEMTAERNENRA40.18L (FEHKER) o
o 1 KEt# 15mL °

ﬁ:ﬁ;hﬁ o 1/EEASmL
oA TH o MBI AR A S - AASEAS BT AT CIHKER o

o ERVRIFERENK o
o EXE FTHNABEEFSE -

Browh I]?-Eug y}b 5E %*ﬂ'\ i@éll::;%

FER IR EEEE /5% ("Express-Limited Cups, &)

BB RGIEEE ASEERIRET « HBIZE 30 LA EE ;F‘I'E\ 2 ﬁfﬁﬁ
THUEEE (1)~(6) ° MNRiBiA 30 WREITEMBIFR - BIEE =t :',]—‘ 7asls

REREET - SAETRE - MRBERRER - FikEmy ORL#E = — @UEDR 422kcal/
EBIE(THRE o 5: {it Bl B e A 2 0:+ 0 D4E EE-—— . ‘
FiR (23) BEG « REH  BAERIR - EOSRNEE - 5 I+ 196

RAEER ~ BAMEAEER - FASTRE o 2+208

KEREPRELLRHE - FET [Cancel] #2

m AR AR AR A R
#E1Z TExpress-Limited Cups) BERF - A ZREBEMREE - SR TS RARRRE o

(N FT[«]sk[~]15 =E (3) #=ZT [Start] #& -
rPlain/White, B2E o @
m 8 (B A1R) ’
@ % o Ke3FF (BEMIE) o EA1.2in (3cm) KA1 A :gﬁf%ﬁ;%mgm, P
o STEER-1/2 R o ZHEM---2.10z (60g) . BEER-3E o ] B
(2) 2 [Timer] #4937 L o _ AR L 0e) e TR 1202 (350 « WE-3502 (100g) o HYIF-2AR
(4) #F [Hour] #sX [Min] & - ) . * o $E-1/208 o 31090z (250)
SEELEERY o . iy o 4IEE1.80z (50g) o YHE-EE
-2 AR BT AR o BEREH
Plain/White Premi, Quick Express-Lir;:tE: Cups o HiH - BE-2EE iﬂl §3j4j(; 1 /2RR
,-' Multigrain u {EE o BL S8
= b 1. EBRAILIAL0.4in (Tcm) T » L ¥RBAE BEhm . ik
S GABA Brown Plain/White Premium Quick JExpress-Limited Cups BER 1 éﬁmfﬁv@%%ﬁ#’ﬁ IKE B HKBZIES -
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain Cake 2. HSBRIEEAEYF - BYIREG o Tt o e qugj = BrownyRAREAIR S s
Vultiorain 3. WHREEREYIM.2in (3cm) RIEH o Drowns BEIITRI e siae i
¢ 4 WEELUISEIRE - AIRHRBARKE o 2. TR NV | AR AL ISRE SRR o
Brown 5. WEBAKE4~5DEE  BASAEY LA 3cm 3. MGASEEE ) FIR0.8in (2om) 5T - SR~ ALEERITIRUER ©
GABA Brown ERIEL o 4. DIRERRIRR - K& 0.4inch (Tcm) & ©
Slow Cook Porridge Nlixed/Sweet Long-grain 6. WBEEESAKIER SRR o 5. ﬁ?@ﬁﬁ?ﬂﬁﬂb%fﬂi; bﬂ?&%ﬁﬁﬁ s %#@ f/ﬁﬂ)\ﬂf,%%%’ﬂﬁ
RS R 7. BEME AL BEAREER BASKEES  BEEE o B - SRUREGMASRAGHD -
W BRI = n 8. EPEIGKIETE - MABRER - LAKE Premium, 6. WHRERIMALERSWME WELCTIARIRLH2
0: + 0788 (FR% RIKBAIE 3B - FTARARSD o EENAHBET LMY R s oo roere s
1+ 158 PR + 212 TMixed/Sweet | BEESEIAEAR o 7. RAEBRFHESKEASE O RmG  BREERISRE -
o+ 2 5B 0. BT BUHESRNES  BMARBEHS  LHREE .
- ‘ e o Tips
o TIRIELABITE L L IRERH o
(5) T [Start] # - Note \
] D o ERBENEEHHBEAR o
(6) =B [Timer] #4 3#VLL L - FEHTARERE » o —BRMEMA—EENERE - B2BBEKERNLNA5% o
P = RRAS » AR EEHIOKEREAK o (1 FOKIRRIES
WHRE ERERRRT © BI7E49 2,502 (70g) BUT)
128 129




130

1 A3

m i1 (4 Af3)

K- THF (BEHIROEAT)

BE--1/3/0\RE

tE[FX - EX - BME 385  BEE - KRX S
HIE)  BEE (BRENRE)] - 2EE8

m {Ei&

1. *#t%3.50z (100g) £AMLE  RERRRB—TRK
BBE KDL

2. FRSRIEKEFEE - KE Porridge - Firma 7K EZIE
148 - #1E "Porridge, B8 - Wiig R AR RIS 60D
B FAEER ©

3. Eifk - MALEMNE  BEREE—T -

Note \

o NRIFR - EMEAXRGRY  WELINE - FILHEER

B -

IS

i (6 A19)
s34 (BEMIEEAF)
g -4 X 1/2 K7k (1.40z (40g))
B (R BEAS) 11K
Bt 21845
FAHEE (218) -0.40z (129)
4IZEE---1.70z (30Q)
MEBE---1/2R/
BT
BhHE--- 1 KRE B2 KRt

KRt =% -200mL (4/5F)

SRR 1 KRR

1EE
FARERIE EKEEE - MK E TPlain/White) KK 8%IE 3z
B BHEEHEEE LE - IMAHEHEE  BEM3AR
H97K - AFEIE "TMultigraing BEERIIABAR ©
1B BERER - B AR o
FERIDRAKFEREIT - BEZERKD o WEREEM
BUIR MR - ALRBEIRIR A 4 o
EESHRE ARUREL 3. (ORI - BN THHIEE -
Bz 4.0 HE » 2 FEESE—REIMARFHKER - LUE
PINFERS -
REERERE  WELEIE-

m 11} (6 A7)

o WK 3T (RERIVRAT)

e #I5---2.80z (809g)

o BRTE D

m {EE

1. WASRFRBGERE - BEIALZE S EARKFENNE
FRBRESHK - EREMANAZESFRLK » BIKK
R BTERKRR -

2. RAEEHE  FEOKAIEMEAR - WD FRETEERT -
FELL S EBEREBR A -

3. FRMEERER - MAREKE "Sweet) FIKBLIE 3L
E (FAKIIMALK) BH95 o

4. B2.MAEHFAES. L - EE "Mixed/Sweet, BEERHR
B o

5. Rk RHEEWMN-—T  BEERHALMN_LZHE -

1 (6 Af3)

ok 34K (FERTRIEFT) o if3K---0.40z (109)

F&ATE--3.90z (110g) o 1%j---0.70z (20g)
R 25 o 4% --0.40z (10Q)
BF- TR

EF(ER) 68

Bt YIR4~5 RER
#HEZ%--300mL (1 X 1/4#F)
FEP AR

B2 /NRE

Bt 1

SRECER

B3 KRE

g1 /hNRE

Bl 2R

e 3AR

o BTt 3R
o FEMBIMRIH -2 KRE

m {EE

1.

2.

3.

RN BIAACEER - MER—THK o

(S EFENERRAREATETER

FEAYIRO0.4in (Tem) AT - FAKEER -

AEEE ~ & MEYIRL0.4in (Tem) INT ©

EFEBEGH - KA 2. KM RHER - BUSHEA -
FAIPSRGIE TR » M 1. S B FE LB K AR FI A R
R EENMARSSHE 'Sweet) KIKEZEINMNE @ R
EHe -

15 3. K ~ 1T « ESEPE4. | - 82 "Mixed/Sweet,
EEERHIAEER ©

BEERARET  LBYNFEREHT  BREERSRT -
B EEIERNT o

131



riﬁ'ﬁj ;%%%Eﬁé m' Slow Cook 75551‘*?15’&@ Cake :ﬁ E .I.E
/) BRI ERMRRAEHRIIE o EE HJE=FE o) swh ER AR

NG\ SRR

RAARA TS \}““}# DU SRRILTTRFE PO SRS o

BLUSTHHER - BT 2R BT o

ED(?&EIH%’A‘.J&H% ' %%E%%EEDH%S‘EEX%UE’\JE’?TQ%%EDDA °

HRTTH - ARFARKAENNRERIR - FHBHE -

%%’/Zlﬁéﬁﬁ%l%%ﬂﬁ’\]’ﬂ? SRk FTEREREYE o

ZARERE FRERLR - (BHP.122 TERRERRTTA (Eﬁ%ﬁf‘ﬁ%ﬂﬂ#)n

T?Eﬁﬂ# L?Jl];* AT T [Cancel] # o fRIBBIEH T SRR o (HERTHE - HisNMtTREHBRERS L -
WHTFIHRE - ME 1008 - FAIERERNE - TRBARENBUEEER - Faﬁil A ©)

(REKR)

bt ‘u \E 2
I\ R RIES TN A ER ssHm | lomE
BEEs . jES u i (1 1@) : (11@)
o BWE (M) 4% : 5%
o TIE (ABEHE) 4.20z (120g) : 5.30z (1509)
_ K _ o EHEH 4.20z (120g) | 5.30z (150g)
‘ 1A _ 5548 | 10KE o EEH 140z (40g) i 1.80z (50g)
: 7% - m 1 @AB)  © (6AW) o SEETH (BRBA) mE 1 EE
o ZERRRY (B1T) 8.80z (2509) :13.40z (380g) o HEERF
o EF « HHHN R 5 R M (E1E) 200mL 250mL
o JEERE 16 CIX1/28 (4/5%) (1#F)
(EYIBREE) (#9460z | (W7.0z HEROYE 0.80z (24g) i 1.10z (30g)
(130g)) i (2009)) BE - ES sEE | saEE
o FHE /208 ¢ 3/4f@
(#93.50z : (#95.30z m B
(100g)) i (1509)) 1. EEEWERS  EHERNBE o
o IS 090z (25g) | 1.40z (40g) AR LR B o
(G : 2. BHE - DERAEERAREEES o
o FjHALE 15 POIX /28 3. B2.RAEEZMA104F [40C | NEKRREEHS  BEE
#1060z | (4115902 ERRIMEER - %ISR o
; . L . (300g)) i (4509)) 4. FRFHDBHBNSEBNIE 83478 B380
55/% | 10#E 55 1 10#E o EXEEH Vg IXR1/20 SEFHRBHRFTRARRSEENR LT RIB8EE
m R (AAB) 1 (BA) m R (4AB)  ©  (BA) (k) ; FETR = o
o Zfi 8& o12e o BAL 14.10z (400g) : 21.20z (600g) o K 100mL i 150mL REERERBNINAET | HEES - ITHHOER -
o KIFEE () 118 ©O1X1/21R o HERE 3.50z (100g) : 5.30z (150g) (2/5%) © (3/5%) 5. ¥ 1.0EHENRAL - ERBEEIESHE NSNS
o ¥ 118 COIX1/24R o HR 4R : 6F o B (HIK) mE . EE HL o BAIABMEAOMER LS o
o FRE () 118 LoIx /28 o BT : o R ik =S ; BE 6. #55. RRIFHRIEIAS %ﬂmmmfﬁm TERBF LIS
o BHE () 2@ g 3@ B (EH) IX1/2K% | 2X1/4%R IS ARIRIE (Cake, B - KiE 3558 (1047818
o K 650mL ¢ 1,000mL praficii 1 RRE IR 1/2KRE e 405 8&) ©
(2X3/4%F) | (4X1/4%F) K 300mL i 450mL ]' e A < 7. ¥R SEREEAEREES A - FMAMIETRE
o EREHH (BhD) 1R1/2K% | 2R1/3KR AX1/48) | (@) | mwmeis g BB RIS « BRI TR o
. B A Bt s .o ARG B ek 2. WEEBMME BT -
’ o PhiE e s 3. RAXSSWEKRARDE SRS - &KFBRAT 2
- . Bt mE | mE BEE A A - Note \
]l. é];ﬁ:gﬁﬁa’gﬂag; ) 4, ﬁﬁ Slow Cookj # mE 15598 (1048815 189 o il[]‘k%?%?%’ﬂ] i %E{%iﬁﬁﬁﬂ%ﬁ%ﬂ’\]ﬂﬁ%? B Hourl 8 - &
2. WABEYRASH FREASESEETN2N Gom) B W EE 5. R - SEEEENILLEE  HEN  RREERE MR - AEET [Start] & - VIS -
HEEYIR 8 E - BHREBALIAA4SH 1. BRATEFLIR—OA/N - A - ARNBIREH BN EIHH B FRIER o .
3. 151592 PR BB ﬂu)vk BB - B KAERITA o Tips
SIHUR SIS - B2 TSlow Cook, B8 » MN#60 55 ° 2. BEBEEAEFLLUBTAE  UERTEK o o BRENERME  EERREE - (BRP.122 TRKNERS
4. SERE - BREERERT 3. ?‘Pﬂﬁ‘ﬁﬁﬂ(l%ﬁr\ﬁ*ﬂﬁﬁﬁ MBS © SE (RSB RIRE) )
4. %2 Slow Cook, 8 + MI%60 53 o
5 MR | A BAIDER | HRALEE BT

[Hourl## - AGHNFARESREE R 102 8% - HEITIBANANE ©
STERR  BEERRT  WERIE -

o

Note \

o BENIRIENME - WRBREEE T  SEMARMER -
132 133




RIER R RS E Mg

RFRILL 1 2 /B ZEN o R~ 5.5 FRE | 10 #REY
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% &l A AN S| 7 W = x| I 1z < | B8R Ll By AN i<
B kel oz LB £l S g || B A< R <
E ne | & X = | % < m niAl 2|2 FAN g &
Z SlEE < 2% N U W % = | 1 < < D i L\T— A
+ WA Y [E3 L t_ b = z I 1= L é z oy D
: s SE|O% - D ThBEE ¥ ¥ T ¥
TAIBEE W & we & 2 RS S
5 ° o | o NMEREEEE s ©¢ |® hd hd e oo
e ° ° ° o | o ° ° 2 & (0|0 o
d &
° ° ° ° ° ° S Rea3 et et il Bt
[ ° () [ e o o (o o o o
o) ° ° ° ° ° ° ° AN
. 185~187| 187- 187 - |185- s [ °
sE~—Y 191 195 | 193 | 194 | — | 217
b . : . 187 :
217|200 - 201 200 - 201 ° o o ° °
. . z ® ®
EZ5nZRE| © e B % U ® iR
ES E2 71NN L& * * F = i e o o
& QEE 3 X £ A “% BR~R—Y loge| 196 [196~199| — 199,03 01 = |05 00, [188[217
\ N =}
g i % 2 i % % M1 XZa—HARESR,
< o
2 & i E S A TSHEACHTIESBRNEER. RIS —EARTECHHEERI L,
2 s R 1z ) A
S I L T
TATREE &’ fz B
° ° ° ° °
th B o ) ) o °
d
° ° ° ° [
° [ ) ° [
Wil o [ ]
BRA—Y 194 [194-195] 194 194 194 |200~204| 195
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4 WEMNMR?2EEBSTES

ERZEBESNDENIC. CHERILES L,

CAIREEE ZZ5N3EHEHA OB LT IEE LY
ZIFADIREZHH SR EATZNAVEVNMCELAEN | EATS72I Y MNCHESRICEL | 188 -
SRETELL TWEITHY, AATLIES W, 196
FHRIUERZICRESD > TWERWL | IREDCEKZNELLEYhEhTWE |BZIZEL<EYRUTLEE L, 216

ERAS
ISECRIFBNW?ERBST25, O "REREFEA RV DIEBEZERLT. EL
TR, 205
FHIRERD Y MO TEARLN BEORZNELL Y, TWE | BFAZEL Y LTS,
ERAS
EREMEAT0: 00, CRALCOE |BERAE Ty NUCRa 0, 216
HFAD
TQuicks "Express-Limited Cupsy | DA =21 —FFHRERTEEE A,
fCake; "SlowCook) "Mixed/
Sweet) XZa1—EFIRLTWLETAD 193
FHRERD TERWRREZEIRU TV | FHMRERD AT gE B TR L T2
FHAD S\,
E N I ANE ST JCYFEBORBANDEKIC, SIFAD | ERWCEDERVNT S, 187 -
B KDBRBREDNDNTWEEAD, 200 -
RBRDAMEADBNTOEEAD, BV TIER> TS, 201
B TSR0 [Start] F—%#HTETEEE, EBE | ZIFANEHTWET, H131°F
EHY %, [B5° CIUTDCFASEMETEE
A, 195
RRZVTHNEITULTWEREAD, [Keep Warm] £—%# L. &
FVTDRIEERLTHS, BE
[Start] F—ZRL TS,
WRERA - AR - BINEFRICENT | 1T EWSENBTZETH, T7UDMEEILTWBE T,
5 WETIEHDET A, 183
—y 2IFYYY---  EWSEDE | IH AMEBILTWEETY,
ZRAEITH BIETIEHDEF o
LREFFSIKELGSEENECR | BUSNY—EXRITHICERZS | _
ETIH RFELIES N,
[Start] F—&HLIcEE. Fheld ARBRIZY NSNTWET DY, AERELEY MUTLIESE W,
[Keep Warm] F—%=# Ui & E(T, 188
TEEE &&ENTD
FRRBOLY NEUTWBESIT, TE | [Timer] ¥— &L THSE, K30BEAELEVEENBOEIA. BT | 1g9q
CE EEDTS FHTEET,
AEAIT, KPKNA->TUEST WEDCRREICRDET DT, RSN —EARITHEIEER RBELLES _
W
BEZah DR, [Hour] £zl IRERA - REF - TRty R - THWRERF - BETIE. BrlabeTE
[Min] ¥—ZBLTEBERILY N E— | ERA. 216
RIZARSRN FCakes "Slow Cook; "Porridges; X=a—%:&iRAld. KRGt TEX
HFho
RBRZVTIDERT 2 TCakes DAZa1—%#RIRLTWEE | Cake) JRETEETA, ZDEF
FRINTLVRL AhYs [CLTHRLE, T—FDINDEXT 199
DT, BEDHICEBLEMDLIEEZ W,
FRREBICHRIRDEWTUHD'H S RRIBIC, FBERICEZICUHDHED | KICHDIHBEIE. DK UES//HmT
BADBDFEITN, WETIEHDER | IEE-TLIES W, BEINBRES | 183
oo N, ICUHDBRLET,
AEORERIC 61 H I 5 FEEOBEL L, RREmT CWELAD, 197
CRFEZZ 5L 61 N mRMUET, (6B EDFERIELAERL)
FRRFIT [Hour] F—ZHTEFERR | 24KEMU E. REZHEITTWEEA |REREN 24BEZB25E. RE 194
BEFEIN ST B A REEFEI SR RIS EULET,
ERAT T %RLE. BERIPFHN | ZATI72EZVRAALESIC. TR | UYFILAEBIYINTVWEY,
5z, REREFEORENEZS |ZTT0 : 00 A FHUTWEEBAD |RBAISNY—ERRITHEICE DD 183
Rz RFEEE W,
SIEHBESRN, KIeERERPIT | R - AR/ Fy - TyoRyy | ERWICEDERVWTLEE L, 187 -
feh¥B< FHEICSIEADR - KDRREI T E 200 -
LTWEBAD, 201

CABREER

ISWELTLLEZL

EZ5N3RA

DM ERCTEE D IREREZPRRFICDPD ERRICIEZIZENHDEIH. BIETIFHDEFE 191
ho ERCTEFESTBEIF. W TSI TLIEE L,
ARHBNTOWEE D AR HREITEE S,
ARRT=HENTWDE, DODE LR 201
BIEENHDET,

F—HEHULTERIGLEWL ERATZTHNAVEVMIELAEN | BATS0%, AV MNCHESRICE | 188 -
TWEIT D UIAATLIEE W, 196 -

198
FRBRZVTNRITLTWERAD, [Cancel] ¥—%# L. FREZEDHE 194
UTHSEBIELTLES W,

ERAT T DS KIEHTRS EANT U RIREEVTDESITNSBRRIENHEDZENHDETH. IHAR _
EBEDEDTHIETIFHDFE Ao

BIEREDICEWNT S FEWEUHDSEIF, BIEREDICEWNNTZIENHDEITH., SFEREED
[CDBLBDET, KICHRZBEIFTICEVWOERDBREN (FREICICEWVWND | 204
WemE) 1 Z2BUTEFANLTIEE 0,

Zzz%ﬁ%ﬁﬁt:.‘ﬁ#ﬂt%i&%@%ﬁﬁ BIIERERICRET DU C. FERLOREICKEIHDE A _

$%

IRERFICRF —LF vy 7DEKILD | FHEDICEIDEDTHETIEHDEEA _

S5ENRZ5

ST EAE 5% ARTEAERD DIFSNTLET DY, | R TcEED DIFTLIES W, 202

CAIBRTDHTCEE R

%

Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain

TErr; AEIEICRRS N, SIS0

Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups

—_ Gle | (3) Bl BAT5IEI LY MNELAH, F—BIEERS
— utigrain | 2N THRISLBWEBIEEEORETY, ZATSVERVHE, R
() Sown | AN —EARGEICEREHEAEE N,

rown

EEZH—ARYRGED LD, BROBWBFICEVTWSE, K- 5
K[ELDIEHN., BEASERL. F—ZRUTORIBULBWEED B E
Yo TDLSBIGHEIE. UTOFIRTLEL TSV,

(1) EBRAT 57 %kR<

(2) I - FERADZEDNBVWERDENSANEE TS

BREERmICDWT

= RFESEE LN,

HPEIICINBEIERRIE. CERICEHBRWVMEATSHEAEDHDET,

RAENY—EXRITEICEE
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LS USRI DFEED Uh 'z ("TExpress-Limited Cupsy X=21—)

T, TNZN30MLAICTETUTLIEE W, 30 EMHIRIEL

TEOFIE(1)~(6) . ZATSTEIV Y NCELAATIREE
T
Bl EERIREBARTICED., BRECEFTA,. BERT E—RRE L“J 3#@@1’%

TRBEE. FUHASPOELTEEN, 5 GOUKRHREE 0:+0%
IRER (FAIE) - (R - TRy MR - FRIKER - BN - ) 1;2

BIINERIE, REZEEIHIENTEE A,
X ABEEPTPHZEEF [Cancel] F—ZHLTEE N,

B OSURRZREBLEVWEE

FExpress-Limited Cups) XZa1—%&R@ATRWZEZDOSUBBEARUZWESIE. TEOFIBECRE%
LTSN,

(1) [<1F1l& -1 F—%4HLT, @
'Plain/Whites X=1—% @

iglx“o ﬂb h

(2) [Timer] ¥ —%Z# 3L LT,

Plain/ White PremiE; Quick  Express-Limited Cups
, Cake . . . . -
Plain/White Premium Quick JExpress-Limited Cups

S 0 g

M |t' Y
S GABA Brown i B:’V'Vira'"
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain [ GABA Brown
Slow Cook Porridge Nlixed/Sweet Long-grain

OS5 UKRTEEE
0:+ 0 & (#HAZRE)

(3) [Start] F—%=#9,

1:4+1%
2:+2 %

(5) [Start] F—%=#9,

(6) [Timer] ¥—%# 3 WL LRI EHRED T
TLU. BERARTRICRDET,

(4) [Hour] [Min]*—%#80LT,
% BREEET 2, @

o ZDAZa—HARTHERLTWBEEAYIE, #0.18L (HEDEtEH YY) TY,
o KZUlE, 15mLTY,

o /N\EUIE BmLTY,

o LS, HDARKE, FAREINGTEZE, SERFRBRWNEENHDET,

o HIRKERIGEIE. BREXSDEIFHDFE A,

o BXZa—|CEHOAAY—KREIEIBELTT,

u #18 (6 A%)

*--3Av7 (HEDFEAYY)
B#f--1.2in Becm) AB1#K
SHBT - 1/28

BHBA-2.10z (60g)
lcAUA---1.40z (40g)

ZIF>-1.20z (35g)
Zhlcw<1/8T

FLLWF---21

BEP---88

A eHEkE

L&Sk--kab2 RS0 1
HDA-RELT/2 g Ihao1/2
o SE-L&SK - 15 - B RHEE

m {ED

1. BHEAIF04in (Tem) BIZEID, B, L&SZEDLEE
RUTHL,

2. CRBITFIEHIREZ UTHEDCYID, #YIDICLTHEL,

3. ICALAIEZEE, 1.2 in (3cm) DREIDARHDMYIDIC
9%,

4. ZESEFTOETHEZIZTED, ISNSICUTEEKICE
59,

5. ZAICPLKIFKDNS4~E7T, KTH>TICALAERER
[Z¥%,

6. FLLWEIFEKITRIFTPhENRUL. ADEZEDRV
THSHTINICT %,

7. BEIVIEEZSIE, | TICURE. BIKICED, BlEsHL
THTIDICT %,

8. KREWBARTHEXKLUHS, Bk ZINZT
"Premium; DEB 3 EFTKZMA. LCEEEDETHS
BIVUANDEERHEDE, Mixed/Sweet) X=1—THK
E2HT 5.

9. MEHNM-oRE. BHRZENDHEL. BEPZMx etz i<
MERE, |ICEDDITZ,

Note \

o KDEIF. BEOEMEICL>TEUIRLTES 0,

o RUINSIZABIZEEDEDEIFKDEZDHI45%LL TIcLT<
WV, ZVESEIRIFBWEEDHDET, (1 AvTITHL
TEIF#2.50z (70g) HUF)

i RTE /N5 —
ZKEE A
R

m 118 (6 A%)

1.

2.
3.

4.

5.

6.

7.

XXK--3hvT ((FEDEHEHNYT)
Hig#E -3

£\ ziF-3.50z (100g)
FhE--1/2

IZALA1.80z (50)
FRINGHR 34

ICAIC (HLATID) 1 i
L&SD (#HLAYID) - REU2
A% —---0.90z (259)
Y25 EE
EhtAkE

B kST 1/2
HDh-KECT 1/2
BRIE--- KU1 3/4
BFhE (hOYn) 345

g KEC1/2
L&SKp--REU1/2

Ebhfe
KHKERBNTHEHXU, Brown; DB 3 £TKEMZT
"Browny X=Za—TRZHIT%,
TN ST HERL, B2V TEEIEFCT,
FWelHEIECLTO0.8 in (2ecm) I&lcEIh, ERE. ITAL
AIFHELALATIDIZT 2,
FZINGARSRITZYIDEE L, [EHFEZE-T04 in
(lem) IBICEZT,
TIAINCNG—=%EBD U, ITAICL, LESDEANTY
3, 3.ZMZTHH. LARDLTNIE4. ZINZTH S,
5. [CEOERRBZINATHRARRZETHSH T Fh
=, 2. 2% %,
MEHD >l 6. ZRBEEDE. BRICED DTS,

Tips

BHFHTEREFEFENTTEENTLES,
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u 18 (4 A53)

o K1 hv7 (HEBDEHEANYT)

o &/l 1/3

o LE[EN, MIMR SELD, [FINE, [FEFDE, T4 (I
BROFE), 390U (KIROFE)] - KEE

u {ED vz

1. t£E(&3.50z (100g) CSEVWHRL. So&ERDTTKICETSU,
e LIE->THINK E3T,

2. KERBNTHXU. "Porridge-Firm; ®BEE 1 £TK%EM
Z. TPorridge; A=2 —CHREBRHZ 60 D ICELETRE
BT,

3. REGHSLSEELEZMA. OEEET S,

Note \

o BHWIFRELHDE. KRN cOERDAHTHEAE DD X
TDT, BEDICBEBLBHHDLEE W,

wn

@ THEOULED
%E BECEA

EE (6 A5
Ke-3hvT (HBDFHEHYVT)
Mz%-KEU4 1/2 (1.40z (409))
FHY IR - PRIMBE) 1R
FhE (h\OgIn) 24 5
FUOLEDEY
FoU= R -
BT 1/21
ZFEH-- RS0
[cALA++1.10z (30g)

&t
W KEU T
HDOARECT
B REU1
L&SKpREL2

ED DV
KERBNRTHAKLU. Plain/Whites DE B3 ETKZIMA

0.40z (12g)

T MBE LICDOES, MFREANLD KKREU3ZBMU,

TMultigrainy X =2 —CKREH S 3,

FFFENTEZRD, HZEFLTH
FOUEIFKTRULTHEV. KRzt 2, HiBTIEhEE%
LTHEID. ICAUABYINICT 5,
IBlcCFREANT, 3. 0BRSS, EAEMITES,
4. DOEFEYID, 2. &HITREGBD > cTIFAICANTE S &
SICEEAEDES.

FICEDDIFT, BREZHST,

— i

1% (6 A53)
H5K--3Hv7 (NEDFHENYT)

$»9'=---2.80z (80g)

Ebb e
HIEZFHS>THICAN., ZTOSBZOKEANT, KIThF3,
BUTEESER T FllHITEDOESVDEDKEA
. SBAISHNFTOVeHITD TS,
HIEEDTHICHF. DTHIRTILICED, HreFkTI<
WEELRBHS, BRICINIET. FROFET,
HEXRERNBRTHKL, HIEDDTH% 'Sweet; DEEE
3FTMZ (BRDABWEEIFKEINZS). KBEEDLES,
3.IC2.0HITEEDE, "Mixed/Sweet) X =21 —TREHIS
%o
REGHH I FZ DD ERETRICED. SFBZR
2%,

— 0

WHAHHRER D

7 (6 A5)

HEXK3 VT (RBOFENYY)
BRIE5p-+3.90z (110g)
FLLWelt--21%

FULZV--0.40z (10g)
fel¥dz-+-0.70z (20g)
[cAUA++0.40z (10g)
[NOESTIIN IV

HE (©F5) 6@

L&SH (HEEID) - &ID 4~58
BANSZ—---300mL (1 1/4Hv7)
BRAD Tk

EhEU2
L&SDThEl 1
AhtAkE

JEKSU3

WHE- S0

BFRE (NOYD) 385
T—REFEY S5 Mm-- Kb 2

L& /&2

L&SKp--KRE03

b e
FLLWeF, FLABIEZERZNICKISRITTRLU, 2l7D
ZIETRTI 2,
(FuLWwizld, FLAUTORUTFE->TH <)
BXE9IZ 0.4 in (Tcm) AICHID. THRZDIFTH<,
lcACh. LW, f2iFDzix0.4 in (1ecm) AT 5,
TIAINCT—RERL 2. 206, TELTHL,
HERERBRTHEHKL, 1.OFLLWFORLT. FLX
CORUTEEDLERAKREZANT 'Sweets DEE 3 FTH
MNEA—TEMATLREEDT,
423 EF LAV, MDE, LLSHEDET "Mixed/
Sweet; A Za1—TREHT 3,
MEHN>ESHEZANTEHEZYDLSICEEEDLE TR
ICEED, BhEZHS5T,
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"RET-TI T, BLLWLWEIIHIHHIC! ERELHLD s
SRR SRR, FEANES, Kol R @Z:‘R//’J' *

Note \ RHEREL VK

FARBIDALBRDEICTZESBVELDIC, IKMERETHSHEBLTIES L,

B TEADB AL, AFEUTHSHABERDHTZE W,

WD TEZHEDIFZHEEIF. FEOREICANTIESZ,

B, WhRIFSQREDEOIMET DE1<NET, ANDEEMBLTIEEZU,

BRHEOBIEPAT—, JEILTHRLBE, NMeWEDEFERLRWTLZE W,

REAE DS TR IFICE VWZEDERVWTLEE W, (P.214 TICEWDED EREM o (RIEICICBE WA DWEHE) 1 SR)
HEAEDBRWGEICBMTHRET 2h1ICIE. [Cancel]l F—ZHIBWTLZE W, BRIV IDRMHIER. SIEHISHETERR
DFET, HULTLFEBEEIE. WERERENSIDHEUTCANIAD LICBE, KEDNZRIFTER102FEREBEL. REkERN
BRZRELVET, 20%. BERBARZAREICEY MU, BELTIZEW,)

FREFFD @ BOAR

(ZIL—YIERR)

55hy 7947 100y 7917

Q I\ m i aan 1 (an
I_I-\' 7 o 5B (M) 448 : 518
o TUHE (LB1E) 4.20z (120g) : 5.30z (150g)
) o SEIH 4.20z (120g) : 5.30z (150g)
5.5hY75147 10075947 o fEiE/\T— 140z (40g) | 1.80z (50q)
m R (4A%) 1 (BAD) o HEIE/NY— HE : EE
o BHLHW (AYID) 8.80z :13.40z (3809g) (RBNICZE2ZF) :
(250g) o EDA
o B TL&S EYV S R Y4 H£oU—L (B 200mL 250mL
o LHU 189 1 11/2)%07 4/5hv7) + (O hv)
(Y RUTcHD) (#4.60z : (#W7.70z J5=a—¥E 0.80z (24g) : 1.10z (30g)
(130g)) : (200g)) W5z, FL—~RU— gEE | &EE
o FhF 1/218 : 3/418
#9350z : (¥95.30z m EDDVT
(100g)) : (1509)) 1. BREERICREL. A5 TH
o JIvyAY—T 0.90z (25g) : 1.40z (40g) RN\ —EBD U TR,
(RF1R) g 2. RYILICH., WEEANTECREEDES,
o hYRY—2 146 o112 3. 2.0RYIL%E 104F [40C | DiFRACHFEEGDE. B
. . (#1060z | (#1590z BENRIBBIETRS > SBEANSIET T,
5.558v7547 1007947 557v79147: 100v75147 (300g)) i  (4509)) 4. 3ENVRIFH—OZETEITS, BoE<ABD, 8T
m i @A) (BAD) u iRl (@A) 1 (BAR) o ERFEVI—TDE MECT L NEC11/2 BEFEEFBE, TABDEETTRICED, Ho<KDES
o BFIE 84 : 1274 o FNTH 14.70z (400g) : 21.20z (600g) (G2 : BESICRBETATI T,
o IZALA (1) 14 R R ZE S o B 3.50z (100g) : 5.30z (150g) o K 100mL | 150mL BHICEET 1 HESETT, JET5EEEDZ S,
o OY 14 R R ZE S o LESH®ED 41 g 61 (2/5hv7) i (3/5h8v7) 5. 4.1C1.0BABEAN. PolFSNBBEETTLRTTES
o Fh&E (F) 148 Co11/2M8 o it § o JtY (HLAYID) bk o 5 EE <ORED, BNUINT—HIZTRE S,

o Uedtng (V) 218 : 318 T (EHh) KEL11/2 : k&L 21/4 o HF—X HE ; HE 6. NG —EESTRANICE. OEMETRUAN. PhoSh
o K 650mL  ©  1000mL BEE X201 D KEC11/2 WD ETEERELTHS, Cakey X=2—T354 (10
(23/45v7) | (41/4Hhv7) 7k 300mL  450mL m DDV NYTIALTE404) B
o EEZ—T DX (EHD) KL 11/2 § A& 21/3 A 1/4hv7) 1 (2hv7) 1. BHbRICE. L5332, 7. BEEBDSLSABNNSIOHLTAE L. FF7=1—f%
o 5. TL&S g4 : &R o i et e 2. FhZEEEICA>TEDDISARICT B, MATAILTIET Y —LEWES, TIL—_RYU—THID{F1F 5,
o WE s e 3. WBNTERFFVA—TDREKEANICEE, 1. 2.

m EOhe o FRE (NAWIN) EE : BE LHL. TSvoAU—T. bR —ZDIBICANS, Note \
1. BEREEREEDEET, 4. TSlow Cooks X=1—T 15510y 75+ 71184 hizh
2. IRAUAEA4ZS, LOVIEHERD 2 in (5em) 1B, ER& m EOb: T3, o BEERDAVNEAR. BESYTHEMLTWBRET [Hour]
F8%4, Lehh\bld4ZENct)3, 1. BUNSEESRS>T—OKICHD, LESHEMIT, BAICH 5. TEBHNoS, RUENSELTE CULSTHERAITE F—=R L CEMOMAEEEZEDE, [Start] ¥ -2 LT
3. 1.E2.ERBNICAN. K. EEX—T0EK, - ZLs> MUISBICANTIIRE £ 3., ICEDDI, RIFHT/EIERF—REZONTS, BATTHEVNTEE L,
EANTEGREADE, TSlow Cooks X=2—T 60410 2. BEMHEREEIEBR . o THBTIHTTH .
#93, 3. RBNRCENTHELLSH, BHEZAN. ZTENZ 5, Tips
4. TEBHSLSBICED DB, 4. TSlow Cooks *=31—T 60 HMET 3, _ . .
5. MEAYKT UISIEs IEE A THERZ. B\SHEER * :f_ \%D(’Lé‘?‘, uw_% _Ey D B’%E\K{“f? i:f,m
LT [Hour] F— CHIBMS R 10 S Aot GEMMES 3, BEWOROBRENTE (FFICICBWIDOWES) ) 2R)
6. TEBNSIOBICED. SREENTZ,

Note \

o EOAHREEF, M#ig, REORETURSKBEVWTELEHRNEULHTPOENKABDET,
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RERZHDSDOED

KZll$ 12 A TRRSNE S,

{1#x

. B X 55hv7917 | 10hy 7547
UToEgEELTWSESE. BRIEbENTEFEA, EEl 120 V ~ 60 Hz
o AR FRIB) . RIEH. Ty, FHOWRERF. BN, Binzhd EEES (W) 1.080 1.198
« TCake; TSlow Cook; "Porridge; X=a—% &R Plain/White 1~55Hv7 2~10HvT
[6.29~29.10 oz] [10.568~52.91 oz]
mf: TFE9 : 30, Z TFHI9 : 35, ICELESIEE Premium B Ear 1055 %7 o
R _ . 29~29. z 58~52. z
1 EBATS 77220tV MCELAD 3 Fzlzabts Quick 1~55/1v7 2~10v7
M) & [Hour] £—. 4%, _ [6.29~29.10 oz] [10.568~52.91 oz]
.= - Express-Limited Cups 1~2Hhv7 2~3Hv7
Bty hE—RIC @ gg\gj”] FERLTHED @ P ° [5.29~10.58 07] [10.58~15.87 0z]
" —— X |Multigrain 1~4Hhv7 2~8Hv7
9% _ UL FEDICRDE 3 [5.29~21.16 oz] [10.58~42.32 07]
[Hour] —37ci [Min] ¥ 2 [Brown 1~357v7 2~6hv7
F—z#HIE O D RUTL % [5.29~18.52 o7] [10.58~31.74 oz]
FYo Bl &2 - < Xx—=FF 'y |GABA Brown 1~35hv7 2~6h1v7
Plain/White Premium Quick Express-Limited Cups 4 H#/(J% = bﬁt—%t [ ] # it—‘i 7 [5.29~18.52 0z] [10.58~31.74 oz]
Cake [>]F—%iRg ., [Porridge " [Firm 05~1Hhv7 05~257v7
oL L BASUNRETLET, N 5o T N
O el GABA Brown O BURAIL, Ty REDRIBALE T [2.65 07] [2.65~7.94 o7]
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain @ Mixed 1~4Hhv7 2~6Hhv7
Plain/White Premiufh Quick Express-Limited Cups [6.29~21.16 oz] [10.58~31.74 oz]
-~ Cake Sweet 1~3hv7 2~5hv7
il m=i=au |uligrin . [5.29~15.87 oz] [10.58~26.48 07]
-’-’ -’ Brown Long-grain 1~55hv7 2~10Hhv7
G G G GABA Brown [529’\’29] 0 OZ] [] 0.58~52.91 OZ]
Slow Cook Porridge Mixed/Sweet Long-grain SFoTE & 10.2 inch (26.0 cm) 11.3 inch (28.8 cm)
g s o B G 13.9 inch (35.4 cm) 15.2 inch (38.6 cm)
(inch, cm) = - -
= & 8.4 inch (21.3 cm) 9.8 inch (25.0 cm)
AAEE (oz, kg)* 137.6 oz (3.9 kg) 172.8 oz (4.9 kg)
d—RoKS (inch. m)* 31.4 inch (0.8 m)
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Supplier’s Declaration of Conformity

Model Number : JKT-D10U/JKT-D18U

Kind of equipment : Rice Cooker / Warmer

Trade Name : TIGER

Responsible party : TIGER CORPORATION U.S.A.

Address : 1815 W 205th Street, Unit 106, Torrance CA 90501
Phone : (310)-787-1985

This device complies with Part 18 of the FCC Rules.

Operation is subject to the following two conditions: (1) This device may not
cause harmful interference, and (2) This device must accept any interference
received, including interference that may cause undesired operation.

These limits are designed to provide reasonable protection against harmful
interference in a residential installation.

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 ER Head Office: 3-1 Hayami-cho, Kadoma City, Osaka 571-8571, Japan

URL: https://www.tiger.jp/global/
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