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No6i com dién cao tan IH

HUONG DAN SU’ DUNG




CAC BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

Khi st dung céc thiét bi dién, luén phai tuan thi nhing bién phép an toan co ban bao gém
sau day:

1. Doc tat ca hwéng dan.

2. Khéng cham vao cac bé mat néng. S dung dung cu hodc bao tay.

3. Dé bao vé khéi dién giat, khéng nhing day hodc cac dau cdm vao nwéc hay cac chét 1éng
khac.

4. Can giam sat chat ché khi thiét bi dwoc siv dung bdi tré em hodc gan tré em.

5. Rut phich c&m khéi 6 cdm khi khéng st dung va truéc khi vé sinh thiét bi. D& nguéi trudc
khi 18p vao hodc rut ra cac bd phan.

6. Khong str dung bt ky thiét bi nao cé day dién hodc phich cdm bj héng hodc sau khi thiét bj
truc tréc hodc da bi hw hdng dwéi bat ky hinh thirc ndo. Pua thiét bi dén co s& bao duéng
dwoc Oy quyén gan nhat dé kiém tra, stva chiva, hodc diéu chinh.

7. Nha san xuét thiét bi khuyén céo khéng st dung gan kém phu kién do cé thé gay thuong
tich.

8. Khong st dung ngoai troi.

9. Khong dé day dién treo trén canh ban hodc ké bép, hodc cham vao cac bé mat néng.

10. Khéng d&t ndi com trén hodc gan khi néng hoac 16 dién, hay gan 6 nuwéng.

11. Phai hét strc can than khi di chuyén thiét bi c6 chira ddu néng hoéc céc chét I6ng néng
khac.

12. Ludn gén phich c&m vao néi com dién trwée, sau dé cadm day dién vao 6 cam twong.

Dé ngét két ndi, chuyén moi diéu khién vé “tit’, sau dé thao dau cam ra khdi 6 cam tuong.
13. Khong str dung ndi com dién khac véi muc dich st dung.

GIU LAI NH(PNG HUONG DAN NAY

Viéc stra chiva phai dwoc thwe hién bdi mot dai dién dich vu Gy quyén.
Nobi com dién nay duoc thiét ké dé st dung trong gia dinh.

Mét day c&p dién ngan dwoc cip kém dé gidm thiéu rdi ro bi vwéng vao hay vap nga do day
dai. C6 s&n day nguén hodc day ndi dai cé thé thao roi va co thé dwoc st dung néu sir dung
day can than hon. Néu s dung day ngudn roi dai hon hodc day ndi: (1) dinh mire dién dwoc
danh ddu cta day ndi it nhat phai bang dinh mdc dién cha thiét bi; (2) néu thiét bi 1 loai tiép
dét, thi day ndi phai la loai day tiép d4t 3 day; va (3) day phai dwoc bb tri sao cho né khong vat
qua mat ti bép hodc mat ban noi né cé thé bj tré em vo tinh kéo xubng hodc vap phai.

Nhirng chi dan sau day chi ap dung cho dién 120V:

Thiét bi nay c6 mét dau cam phan cwc (mot lwdi rong hon cac lwdi khac). D& giam nguy co
dién giat, phich cdm nay dwoc dung dé cam viva khit véi 6 cdm phan cwe chi theo mét chiéu.
Néu phich khéng vira khit & cdm, dao nguoc phich cdm lai. Néu van khong khit, lién hé véi
tho' dién cé chuyén mon. Khdng gang pha vé tinh ndng an toan nay.

Thiét bi nay khéng danh cho tré em hay nguwi tan tat st dung ma khong cé sy giam sat. Bam
bao rang tré em khéng choi véi ndi com dién.
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HUONG DAN AN TOAN

Doc tat ca cac cénh bao va hwéng dan trwdc khi st dung ndi com dién.

Céc bién phap phong ngira dwoc mé ta dudi day nham bao vé ngudi st dung va nhirng ca nhan khac khéi bi tén hai vé
thé chat va dé tranh thiét hai dén tai san.
Hay chéc chan lam theo hwéng dan vi chang la bién phap bao vé quan trong.
Khéng thdo con ddu huwéng dan an toan di kém theo may.

Hwéng dan an toan dwoc phan loai va mé ta nhw hinh
dwéi day, theo mirc do tac hai va thiét hai do str dung sai

cach vi bé qua hwéng dan.

Biéu twong nay bidu thi “Cé kha
nang ttr vong hodc chan thuwong

ACénh béo nghiém trong ™ khi nguwdi dung

thao tac thiét bj khéng ding
cach.

Biéu twong nay biéu thj “Cé

kha n&ng chan thwong™ hodc

AThén trong thist hai dén tai san®

diing thao tac thiét bj khéng
dung cach.

khi nguoi

*1 “Chén thuwong nghiém trong” & day dwoc dinh nghia la tinh
trang strc khde nhw mét thi lwc, chan thwong, béng (bdng
nhiét dé cao hoac nhiét dé thap) dién giat, gay xwong hoac
ngd doc ma sé& c6 hau qua vé sau va/hoadc sé can phai nhap

vién hoac cham s6c ngoai tru lau dai.

*2 “Chén thwong” & day dugc dinh nghia la moét chan thwong
thé chéat, bdng hoéc bi dién giat ma khong yéu cau diéu tri &

bénh vién hoac diéu tri ngoai tra 1au dai.

*3 “Thiét hai ve tai sén” & déy dwoc dinh nghia la thiét hai anh
hwdng dén toa nha, do dac trong nha, gia suc, vat nudi, v.v...

Biéu® twong nay cho biét mét hanh
déng bi cam. Théng tin cu thé cla

>

v

N

.
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M6 ta cac bieu twong

Biéu A\ twong nay cho biét mét canh
bao hodc chul y. Thong tin cu thé cia
canh bao hoac chu y dwoc thé hién
trong biéu twong hoac trong hinh anh
hoac v&n ban gan biéu twong.

van dé bj cdm dwoc thé hién trong
biéu twong hodc trong hinh anh hodc
van ban gan biéu tuwong.

Biéu @ twong nay cho biét hanh
dong hoac huwéng dan phai thuwe
hién.

Thong tin cu thé clia van d& hwéng
dan dworc thé hién trong biéu twong
hodc trong hinh anh hodc van ban
gan biéu twong.

ACénh bao

Chi str dung san pham & mirc dién ap
cho phép.

St dung s&n phdm & murc dién &p khac
c6 thé dan dén chay hoac dién giat.

e O

St dung 6 cam AC c6 dinh mirc tir 7A
tré’ 1én déi v&i san pham cé dién ap
220V tré lén.

Két ndi cac thiét bi khac vao cuing 6 cdm
AC c6 thé lam cho & cdm nhanh tr& nén
qué néng, dan dén chay.

@

Khoéng lam héng day dién. Khong st
dung day dién bi hw héng.

Khéng thay déi, gap, kéo, xoan, ho&c bo
day lai. Dirng d& gan ngudn nhiét. Khong
dat bat ky vat gi nang lén day dién.
Khong kep day dién vao bét ky vat gi.
Khéng tuan tha theo nhivng chi dan nay
c6 thé dan dén chay hoac dién giat.

ACénh bao

&
Khong cham

thiét bi bing
tay wot

Khéng két nbi hodc ngat két néi phich
cam bang tay wét.

Thao tac déy dién AC bang tay wét cé
th& dan dén dién giat hodc bi thwong.

Khong mo’ nap khi dang

nau com.* ﬁ If/}

@@

Khong cham

Mé& nap c6 thé gay
bdng.

Khéng dé méit hoac tay gan 16 thoat hoi.
Cham vao cac 16 thoat hoi cé thé gay
bdng. D& xa tAm tay clia tré em va tré so
sinh.

O

Khéng str dung ndi com dién theo bat

ky cach nao khéong dworc mo ta trong

sach hwéng dan nay.

S dung khéng dung cach cé thé lam cho

hoi nwéc hodc nguyén liéu bén trong bén

ra gay bong hoc chén thwong.

(Vi du khéng nén thwc hién ndu véi ndi

com dién nay)

* Ham noéng cac nguyén liéu hodc gia vi
bén trong tui nhwa, v.v...

+ St dung cac tAm niu hodc dung cu khac
dé che day thirc &n trong ndi com dién.

Khong dé tré em st dung ndi com
dién mo6t minh. Dé néi com dién xa
tam tay cha tré nho.

Khéng tuan tha chi dan nay co thé dan
dén boéng, dién giat, hodc chan thuwong.

0 O

Thiét bi nay khéng danh cho nhirng
ngwoi gap kho khan vé thé chat hoic
thiéu kinh nghiém va kién thirc (bao
gdm ca tré em) str dung-trir khi ho dwoc
giam sat hoic hwéng dan sir dung thiét
bi nay b&i ngwi chiu trach nhiém doi
véi an toan cua ho.

Khéng tuan tha chi dan nay cé thé dan
dén bang, dién giat hodc chan thwong.

0

Vé sinh phich cdm néu bij ban.
Phich cdm bén cé thé gay chay.

4

>

Khong lam wot!

Khong nhiing néi com dién trong
nwéc hay lam ban nwéc vao noi.
Ngam nwéc hodc lam ban nwéc cé thé
gay ngan mach hoac dién giat.

!

Cam phich cdm dé cac nganh dwoc
cam hoan toan vao 6 cam.

Khoéng tuan tha nhivng chi dan nay co thé
dan dén dién giat, ngdn mach, béc khoi,
hoac chay.

@

Cam thao roi

Khéng chinh stra ndi com dién.

Chi nén thwc hién thao hoac stra chira
bé&i dai dién dich vu cé chuyén moén.
Khéng tuan tha chi dan nay cé thé dan
dén chay, dién giat, hodc chan thwong.

O

Khéng st dung ndi com dién néu c6
bat ky hw héng nao doi v&i day dién
hoic phich cam, hoidc néu phich cam

khéng dwoc cdm chic chin vao é cam.

Néu khong tuan thi chi d&n nay co thé

dan dén dién giat, ngdn mach, hodc chay.

2,

Khéng gén dinh ghim, vat nhon, hoic cac
vat bang kim loai khac vao ctra hat khi, cira
thoat khi, hoac khoang hé gilra cac bo phan.
Géan nhirng vat nhuw vay cé thé dan dén
dién giat hodc chan thwong do truc trac.

Clra
hat khi —i

u.'.'.‘lllu

thoat khi

!

Ngtrng str dung ndi com dién ngay lap

tirc trong trweong hop cé van deé.

Tiép tuc st dung bat ky chirc nang nao van

¢con hoat dong cé thé dan dén chay, dién giat

hodc bi thwong.

Vi du vé su cé:

+ Néu day dién hodc phich cdm AC néng lén
trong qua trinh st dung

« Néu khoi béc 1&n tir ndi com dién hay phat
hién c6 mui chay

+ Néu ndi com bi nirt, 1dng hodc kéu lach
cach

+ Néu Noi trong bj bién dang

« Nhirng rac réi khac

Rut day dién AC khoi 6 cdm ngay lap tic va

lién hé v&i noi mua hang dé kiém tra va bao

dwdng.

*“NAu” bao gdm n&u com va néu thic an.
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1 HUONG DAN AN TOAN

AThén trong

Khoéng str dung néi com dién trén bé
mat khéng virng hodac nhay cam véi
nhiét do, diéu d6 c6 thé gay hw hong
va chay.

O
O

Khéng str dung ndi com dién gan
twong hodc dd noi that.

Hoi nwéc hodc hoi néng c6 thé 1am hw
héng, mat mau va/hodc bién dang.

S dung ndi com dién cach xa twong hay
dd ndi that it nhét
tlr 30 cm tré 1én.
Hay cén than
khong dé mat ban
bi wét khi str dung
ndi com dién trén
ké bép.

Hon 30cm

Hay chac chan giir phich cam khi
ngét két n6i day AC khéi 6 cam AC.
Khong tuan tha hwéng
dan nay co thé dan dén
dién giat hoac ngén
mach, gay chay.

AThén trong

Khéng rira toan bo néi com dién.
Khéng rtra toan bd ndi com dién hoac
dd nwéc vao trong than ndi hodc vao
day ndi. Lam nhw vay c6 thé dan dén
chap mach hoac dién giat.

Khéng cam nhiéu
thiét bi dién vao mot
6 cdm AC duy nhét.
Lam nhw vay c6 thé gay
hda hoan.

Khéng di chuyén ndi com dién khi
dang nau.*

Lam nhw vay cé thé gay béng hoac
nwéc néng co thé trao ra.

Khéng str dung néi com dién gan
ngudn nhiét hodc noi c6 thé bi ban
nwéc.

Hoi néng hodc nwéc cé thé gay ngan
mach, ro dién, bién dang ndi com dién,
gay chay, hoac truc trac.

Thao tac can than.

Danh roi ndi com dién ho&c tac dong
manh cé thé gay thwong tich cho ban
than hodc truc trac cho ndi com dién.

Khéng cham vao nat khéa khi dang
xach ndi com dién.

Cham vao nut khoa cé thé lam cho nép
Khéng cham mé, dan dén chan thwong hodc béng.

© Q0 O

Str dung Noi trong dwoc san xuat
riéng cho ndéi com dién nay.

S dung bat ky N&i trong nao khac cé
thé& lam ndi bi qua nhiét hodc truc trac.

Khéng str dung ndi com dién nay
néu ctra huat khi hoic ctra thoat khi
bi chan hoac nhiét d6 xung quanh
cao.

Khong dat ndéi com dién trén tham,
tai nhwa, v.v.

Diéu nay c6 thé dan dén dién giat, ro
dién, hoac chay.

0 0 @

Khi vé sinh néi, trweéc tién rat day
dién AC khéi 6 cam AC, va sau d6 rat
phich cam cua thiét bi ra khéi khe
cam cua nodi com dién.

Sau khi vé sinh, hay chac chan dau
cam cua thiét bi, khe cam cho dau
cam, va dau cam vao 6 cam AC
khong bi wét trwédre khi st dung.
Khéng di chuyén ndi com dién trong
khi néi dang bat.

Chuy: Diéu do co thé gay dién giat
hodc chay.

Can than vé&i phan hoi nwéc thoat ra
khi mé vung.
Tiép xtc v&i hoi nwédc cé thé gay béng.

2,

Nb6i com dién phat ra séng dién tip,
do dé6 hay dé bat ky vat gi nhay cam
vé&i tir tinh cach xa ndi com dién.

Cé thé gay nhiéu TV, radio, va cac thiét
bi dién ttr khac. Cé thé mét hoac hw
héng thdng tin trén thé tin dung, bang
hinh, va nhirng dd twong tuw.

O
O
O
O
®

Khong cham

Khéng cham vao nhirng b6 phan
néng trong khi hoac ngay sau khi
nau com.

Cham vao nhirng bé phan néng co thé
gay bong.

G

Thao phich
cam dién.

Rut phich cam day dién AC khi
khéng st dung ndi com dién.

Van dé day AC cdm vao ndi cé thé 1am
suy gidm lép cach dién, dan dén chan
thwong, bong, dién giat, rd dién, hoac
chay.

&

Ngwe&i sir dung may tao nhip tim
nén hoi y kién bac si vé bat ky anh
hwéng bat Igi nao déi véi may tao
nhip tim do s dung néi com dién
nay.

Khi hoat déng, ndi com dién nay c6 thé
anh hwdng dén may tao nhip.

Chi thao tac vé&i ndi com dién sau
khi né da nguoi.

Cham vao bd phan néng cé thé gay
bdng.

Chi str dung trong gia dinh.
Thiét bi nay dwoc thiét ké dé& dwoc st

dung trong gia dinh va trong cac tng

dung twong ty nhw:

« khu vwc bép nhan vién tai cac cra
hang, van phong va cac méi trwong
lam viéc khac

* nha néng trai

* st dung b&i khach hang tai khéach
san, nha nghi va cac méi trwong lwu
tra khac

e cac méi trwong thudce loai trén giwdng
va an sang

Nhirng Iwu y dé str dung ndi com dién bén hon.

@ L4y hét gao chay va hat gao ra.
Néu gao bi chay hoac van con sét gao trén dia néu, thi
hoi nwéc cé thé rod ri hodc nwéc cé thé trao ra, dan dén
truc trac hoac com khéng dwoc nau chin.

® Khong day ndi com dién biang mot chiéc khan
khi dang nau.*
Néu khong, than hodc ndp ndi com dién co thé bi bién
dang hay mat mau.

® C6 mot s6 16 hé trén ndi dwoc thiét ké dé duy
tri chirc nang va dac tinh cta néi com.
Trong moét sé trwéng hop rat hiém, cén tring
hodc cac vat khac cé thé chui vao 16 hé nay.
Hay str dung miéng dan dudi con trung c6 ban
san hodc thwc hién cac bién phap phong ngtra
khac. Néu thiét hai gay ra b&i céon trung chui
vao ndi com dién, ban can phai bé tién ra dé
stra chira; lién hé véi ctra hang noi da dat mua
ndi com dién.

@ Néu Noi trong bi bién dang hodc bi an mon, lién
hé véi clra hang noi dd mua ndi com dién.

Ve

® Thyc hién dung nhirng hwéng dan sau day
dé tranh bi phdng rép hodc lam mét Iép nhwa
fluorocarbon khoi bé mét cta Nbi trong.

« Khong dat Nbi trong trén ngon Ira gas hoac
bép dién tir. Khéng l1am néng ndi trong 10 vi
soéng.

« Churc nang git¥ 4m chi thich hop déi véi gao
nguyén cam, gao khéng can vo, va thrc an
dwoc ndu cham.

+ Khéng st dung gidm trong ndi trong.

+ Chi str dung mudng mic com dwoc cung cap
kém theo ho&c mudng muc com bang gé.

« Khéng s dung dd dung ctng nhw muéng/
va kim loai hoac cay danh trirng.

« Khoéng dat gié trong Nbi trong.

* Khéng dat bd dd an va cac dung cu clng
khac vao Nbi trong.

« Khoéng vé sinh ndi com dién bang cac vat
liéu cirng nhw mudng muc com bang kim
loai hodc ban chai nylon.

+ Khong st dung may rira bat/may sy.

N\

*“NAu” bao gdm n&u com va néu thic an.
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————L6 thoat hoi

Ron cao su ndp trong (Xem p.27.)

Nap
N&p trong / Ron cao su ngoai
(Xem p.7327.) Vong dém duoc gan
vao nap ngoai. Khdong
thao roi né duoc.

Néi trong )
C6 thé vo gao trong Noi
trong.

Khung trén

Quai xach
St dung tay cam nay
dé& mang ndi com dién.

Nut khéa
Nhan nat nay
dé mé nép.

Cam bién trung tam

Day dién
JKW-A10W - JKW-A18W

JKW-A10S - JKW-A18S

Phich cam dién

——————— < Bang diéu khién *Nhan phim chic chan. Phat ra tin hiéu am thanh méi [an nhan. > —————

Pén gir 4m

bén khéi dong

NGt [Cancel] Cancel
(Hiy bo)

. ok Keep U
Nut [Keep Warm] (Giir am) Warm
Nuat [Menu] _. Plainrice Quick Brownrice  Mixed rice-Sweet rice

Man hinh
hién thi

Chir ndi (O CD) trén nut [Start] (Khéi dong) va [Cancel] (Hay bd)la dé hd tro nhivng ngwdi khiém thi.
A

Nut [Hour] (Gi&)
va [Min] (Phut)

Muébng
muc com

Céc dong

Khoang 0,18 L) 8

Mudbng muc

canh Co thé dat mubng muc
com trong hoc chira nay.

Cac am thanh phat ra tir n6i com dién

N6i com dién phat ra am thanh trong khi nau®, git
&m, hodc ham néng lai com khong chi ra réng c6
truc trac.

@ Vu vu (Am thanh quat dang quay)

@ Vi vu hodc liu riu (Am thanh hoat dong IH)

Kiém tra Thei gian

Thoi gian duoc hién thi theo dinh dang 24 gio. Thoi
gian da dwoc diéu chinh dung trwéc khi giao hang.

Néu khdng chinh xac, hay diéu chinh thdi gian hién
tai. (Xem P.36)

Nbi com dién c6 pin lithium tich hop va lwu thei gian
hién tai va th&i gian cai dat trwdc, ngay ca sau khi
rat day dién AC ra.

@ Pin lithium c6 tudi tho bdn dén nam nam, vai diéu
kién khong cadm day dién.

@ Khi pin lithium hét, phan “00:00” s& nhp nhay trén
man hinh khi cdm day dién. N&i da s&n sang dé& néu
com binh thwdng nhwng khéng hién thi bd nhé cho
th&i gian hién tai va thoi gian lam néng da tréi qua khi
rat day dién ra.

" A

Khong ty thay pin lithium. Lam nhw vay c6 thé
gay hw héng cho ndi com dién hoac tai nan.

Dé thay pin, lién hé v&i clra hang noi da mua

ndi com dién.
G J

*“NAu” bao gdm n&u com va néu thic an.
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€0 nau com ngon

Chon loai gao chét
Iwong cao va céat giiv
& noi mat meé.

Chon gao bong, nguyén
cam co kich thuwéc hat
gibéng nhau. Cét gitr gao

& noi mat, téi, thong
thoang.

Dong gao can than bang céc dong dinh kém.

(Mot cbe bang khoang 0,18 L.)

* Gao khong can vo ciing st
dung cbc dong nay.

Vo gao nhanh

S dung nhiéu nwéc, sau
dé dé hét nwéc ra ngoai.
Lap lai qua trinh nay cho
dén khi nwéc trong.

Cha gao band lbgg, %
pan tay ctia ban d&

Vo sach.

Pé nau lta mach, ngii coc, gao It ndy mam,
gao mam va gao nguyén cam, chon Menu
“Plain rice” (Gao thwéng).

* Khi ndu gao trang va cung véi cac loai hat khac,
cho cac loai hat 1&n trén gao trang trwdc khi nu.
Tron 2 loai gao ¢o thé 1am cho chin khéng déu.
Lwong néu téi da khi ndu gao trdng véi ngii cdc.
Loai 1,0 L (5,5 cbc): it hon 5,5 cbc
Loai 1,8 L (10 cbc): it hon 10 cbc

* Khinau gao et va cac loai hat khac véi nhau,
chon menu “Brown rice” (Gao I(t), dé 16p hat 1én
trén gao trwdc khi ndu.

Tron 2 loai gao ¢o thé 1am cho chin khang déu.
Lwong néu téi da khi ndu gao I¢t véi ngii cbe.
Loai 1,0 L (5,5 cbc): it hon 3,5 cbc

Loai 1,8 L (10 cbc): it hon 6 cbc

NA&u gao khéng can vo

@ Cho gao khong can vo va nwéc vao ndi trong, sau
do khudy k¥ gao tir dwdi 1én sao cho tat ca cac hat
gao ngap trong nwéc. (Chi can db nwdc lén trén
gao tr phia trén khong lam chim tat ca gao va co
thé ngan ngtra viéc khong néu chin com.)

® Néu nuwdc trang duc khi thém gao vao, thi nén vo
gao thém 1 hodc 2 Ian niva. (Trang duc la do tinh
bot, chir khdng phai la do cam. Gao nau trong
nwéc trdng duc cé thé bi chay hodc khong nau
chin, va nwéc cé thé trao ra.)

Vui long tham khao trang 12-13 dé&
Chuén bj ndu com va céc trang 14-15

v& Trinh tw ndu com.

Khi trén gao trang vé&i gao It hay ngil

coc

® Khi ty 1& gao Itt hodc ngii céc nhiéu hon gao
trdng, hay chon Menu “Brown rice” (Gao ().

® Khi ty 1& gao I&t hodc ngii cdc it hon gao tréng,
hay chon Menu “Plain rice” (Gao thwong). (Trong
trwong hop nay, ngadm gao ¢t khoang 1-2 tiéng
trudc khi ndu.)

Diéu chinh lwgng nwéc theo loai gao
va sé& thich ca nhan.
@ Huéng dan diéu chinh nwédc vira du

Hwéng d&n thém nuéc
(xem cac mirc bén trong Ndi trong)
Plain rice (Gao |St dung mirc nay cho “Plain rice”
thwong)+Quick |(Gao thwdng) va diéu chinh theo s&

Menu

(Nhanh) thich ca nhan.

Brown rice (Gao [Str dung mirc nay cho “Brown rice”

1V39) (Gao Itrt) va dieu chinh theo sé thich
ca nhan.

Mixed rice (Com|S(& dung mirc nay cho “Mixed rice”

tron) (Com trén) va diéu chinh theo s&

thich ca nhan.

Sweet rice (Xdi) |Str dung mirc nay cho “Sweet rice”
(x0i) (X06i) va diéu chinh theo sé& thich ca
nhan.

Sweet rice (X6i)
(hf)n hop gao  |Piéu chinh vao gitra mirc “Plain rice”
nép va gao (Gao thwong) va “Sweet rice” (X6i).
thuwdng)
Long-grain rice |S& dung mtrc nay cho “Long-grain
(Gao hat dai) rice” (Gao hat dai) va diéu chinh theo
s@ thich ca nhan.

Porridge (Chao) [Str dung mirc cho “Porridge-soft”
(Chao * Mém) hoac “Porridge-hard”
(Chao + Ctrng) cho chdo mém va
chao cirng.

Di&u chinh vao gitra hai mic cho
chao loai thwong.

Khi ndu gao khdng can vo, thém nhiéu hon mét chit nwéc
so v&i mirc “Plain rice” (Gao thwdng) (nwédc vira che vach
mtrc).

Néu chon s dung nhiéu hoac it nwéc hon lwong nwdc dé
xuét, khéng thém lwvong nwéc chénh qua 1/3 cia bat ky
vach nao.

Khi ndu gao mam, Ita mach, gao Itrt ndy mam, gao nguyén
cam, thém nuéc dén mire “Plain rice” (Gao thudng) cla nbi
trong.

Mot sb goi gao It ndy mam va ngii cbe c6 ghi sén lwong
nuéc can thiét d& ndu. Vui long tham khdo hwéng dan trén
bao bi.

Thém rau va thit vao gao

Téng lwong nguyén liéu nén it hon 70 g cho méi
cbc gao. (Vi du: néu ban dang néu 3 céc gao, thi
210 g la lwgng nguyén liéu t&i da ma ban c6 thé
thém vao gao.) Khudy nuéc, gia vi va gao déu

v&i nhau. Va sau d6 dé cac nguyén liéu 1&n trén
gao. Nguyén liéu phai dwoc cit nhd. M&i menu cé
lweng nu tdi da, xem biéu d6 dusi day.

Menu NGi com dién loai 1,0 L |N6i com dién loai 1,8 L

(5,5 coc) (10 coc)

Brown rice 3 che 5 cée

(Gao Iert)

Mixed rice 2 J

(Com tron) 4 coc 7 coc

Sweet rice < <

(Xoi) 3 coc 6 coc

Porridgeshard £ P

(Chéo » Cirng) 1 cdc 2 coc

Nau gao nép thom

Sau khi vo gao nép, dam bao khong

c6 hat nao & trén mdrc nuwéce.

]

NAau gao trang hat dai

Khi ndu gao trdng hat dai, chon trinh don “Long-

grain rice” (Gao hat dai).

C6 thé sdi tran ra khi chon cac menu khac.

11



Meo nhé khi nau,
~ [ tham khéo trang 11.

3TRU’()’C KHI NAU COM

1 DPong gao va cho gao vao Noi trong.

S dung céc dong dugc cung cap kém theo ndi com
dién. (Mot cdc gao béng khoang 0,18 lit.)

@ Gao khong can vo ciing st dung céc dong nay.

2
Svanat

<Pong gao chinh xac> <bo sai>

Pong dung lveng gao quy dinh (xem mo ta ky thuat
& trang 36) hodc com cé thé khéng dwoc ndu chin.
Déc biét, khdng dong dung lwong téi da co thé 1am
cho gao sdi trao ra hodc khong dwoc nau chin. (Mot
cbc bang khoang 0,18 lit.)

Xem mo ta ky thuat & trang 11 khi ban ndu “Mixed
rice” (Com tron).

2 Vo gao bang tay.
(C6 thé vo gao trong Néi trong.)
* Khong phai vo gao khéng can vo. (Xem trang 11)

Vo gao k¥.
Khéng st dung nuéc néng (trén 35°C) dé vo gao.

*“NAu” bao gdm n&u com va néu thic an.

12

3 Dat Noi trong trén bé mét bang
phang va diéu chinh mwc nwéc
t&i mirc & mat trong ctia Noi
trong.

PO Kiém tra loai gao va menu. Diéu chinh lwong
... nuwdc theo s thich ca nhan. (Xem hwéng dan &
trang 11.)

Khi nau ba coc gao
nguyén cam, diéu chinh
mUrc nwc ti [3] trén
mrc “Plain rice” (Gao
thuong).

Brown Plain

55 Porridge

4 Lau sach mat ngoai va vanh cua
Noi trong
<Mat ngoai va vanh cua Néi trong>

vong dém

Mam nhiét

Nut khéa

L4y hét gao hodc nguyén liéu khac dinh vao khung
trén va khu vwe xung quanh nut khoa. Nguyén liéu
d6 co thé khién nap khéng dong dwoc hodc lam cho
ndi m& nap trong khi dang ndu com.*

5 Dat Noi trong vao néi com dién.

Ludn dong
chat nap trong
khi nau.

2]
bong nap.

Dam bao Nbi trong dwoc dat dang vi tri va chac
chan.

Ni trong

6 Cam phich cam dién vao néi com
dién, va sau d6 cam day dién vao 0
cam AC.

1] e

o
e

-4 i}
v/qﬂ

Iainrice Quick Brownrice ~ Mixed rice-Sweet rice

Long-grain rice

Porridge
Oatmeal (steelcut)
Stew-Soup
Chu ) )
Néu Beén giir &m dwoc bat, hay nhan nat [Cancel]
(Hay bd), va dén sé tat.
(A tharh)
Néu nhan nit [Start] (Kh&i ddng) hoac [Keep Warm]
(Gitr Am)ma khong d&t Néi trong, thi s& phat ra
chuéng béo.
.
13



Meo nhé khi nau,
~ [ tham khao trang 11.

4 CACH NAU COM

1 Nhan nat [Menu] dé chon mét menu.

M®i [&n nhan nat [Menu] thi menu thay déi theo the
tw nhw dwéi day.

Runrice Quick Brownrice Mived rice:Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

* Khéng can thiét phai chon mét menu néu truéc do
da chon.

2 Khi chon “Porridge” (Chao), cai
dat th&i gian nau dung.
Cai dat thoi gian ndu bang cach sir dung cac nut
[Hour] (Gi®) va [Min] (Phut). Co thé cai dat thoi gian
n4u theo khodng 5 phut tir 40 dén 120 phut.
* M&i |&n nhan nat [Hour] (Gi®), thi théi gian ndu
tang thém 5 phut.
Ma&i |an nhan nat [Min] (Phat), thi théi gian ndu
giam di 5 phut.

Nhap nhay
Plainrice Quick Brownrice \ lixed rice-Sweet rice
| [Long-grainrice i % P
Porridge Tieng bip

Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

14

3 Nhan nat [Start] (Khéi dong).
B4t dau ndu com.

Gao thudng

Ngii cbe trir
gao thudng

Tiéng bip

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice:Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

4 Quy trinh hap

Thoi gian con lai trwdc khi hdp xong duoc hién thi
theo khoang 1 phut trén man hinh hién thi.

* Thoi gian hap sé khac nhau tly thudc vao menu.

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice

Ready in |Long-grain rice

Lwong gao

Vui long tham khao trang 11 v& ty 1& nguyén liéu.

THO'I GIAN NAU UOC LUONG

(10 cbc)

Menu Plain rice Quick Brown rice
Kich thuwée (Gao thuwong) (Nhanh) (Gao Iut)
2\150|5%%rg1) diénloai1,0L 18 - 38 phat
N;' denloai 181 44 - 54 phut 70 - 90 phut
oi com dién loai 1, 19 - 44 phat

(10 cbc)

Menu Mixed ricesSweet rice Long-grain rice Oatmeal (Chao bét yén,mach)
Kich thuwéc (Com tron « Xoi) (Gao hat dai) (Steel Cut (Yén mach cét nhd))
Nb&i com dién loai 1,0 L . , .
(5.5 cbc) 35 - 65 phut 28 - 50 phut 36 - 46 phut
Noi com dién loai 1,8 L 37 - 67 pht 35 - 60 phut 39 - 49 phat

* Thoi gian & trén cho biét thoi gian tir khi nhan nut [Start] (Khéi dong) cho dén khi két thic hap (& mirc dién ap JKW-A10We JKW-A18W:
220V / JKW-A10S«JKW-A18S: 220-230V; nhiét dd phong va nhiét do nwéc 1a 23°C; va & mirc nwéc tiéu chuan).
* Thoi gian nau thay doi tuy theo lwgng va loai gao, lwgng va loai rau, thit, nhiét dé phong, nhiét do nwdc, lwgng nwéc, dién ap, va co st

dung hen gi® khéng.
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5 KHI CO'M CHIN

Khi nau xong

Khi gao dwoc ndu chin hoan toan, thi chirc nang Git
&m sé tw dong kich hoat (Bén Khéi déng sé tat).

Bat Bip, bip, ...
(8 lan) 0O
Warm
Plainrice Quick Brownrice Mived rice-Sweet rice é
Long-grain rice

Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

Thoi gian
hién tai

* Khi ndu véi “Porridge” (Chao), néu ban cho thém
nguyén liéu hodc néu thoi gian nu khéng du, thi
dén gitr &m sé bat tré lai.

Nh&n nat [Hour] (Gi®), cai dat thém thoi gian, va
nhan nut [Start] (Kh&i dong).

(C6 thé kéo dai thém 3 1an nAu, tbi da méi l1an 30
phut.)

16

1 X&i com da chin.

Khi ndu xong, ddm bao dao va lam toi com ngay lap

te.

* Do hinh dang ctia Ndi trong, gao sé& hoi I6m xubng
& chinh gitra khi ndu xong.

* S dung gang tay nha bép hoac miéng nhac ndi
dé gi» chdc chén Nbi trong.

Nuwéc duwoc
gom lai &
Khung trén

Néu nwéc ndng chay vao khe hodc 1&n trén bé mat
ngoai ctia néi khi mé nap ngay sau khi nu hodc
trong khi gitr &m, hay lau sach nwéc.

Sau khi str dung No6i/Ngéan giir
nhiét

Nhan nuat [Cancel] (Hay bd).

Tiéng bip
Hay nhe& phai @

Hay chac chdn nhan nat [Cancel] (Hay bd)
trwdc khi rat day dién ra khoéi & cdm, néu khong
ndi com dién sé tiép tuc chirc n&ng gan nhét.

2 Rut day dién ra khéi & cim AC va
rat phich cdm khéi néi com dién.

3 Vé sinh néi. (Xem trang 26-27)

6 CACH NAU BOT YEN MACH

NA&u bot yén mach (yén mach cat!) that dé dang tién
loi

1 Cho b6t yén mach va nwéc vao
Noi trong va déng nap lai
m Dung lweng ndu dé& xuét cho bdt yén mach.

N6i com dién loai 1,0L | N&i com dién loai 1,8 L
(5,5 coc) (10 coc)
1-2 % cbc 1-3 cbc

m Huwdng dan diéu chinh nwéc vira da

) No&i com dién | Noi com dién

Lwong nau loai 1,() L loai 1,§ L

(5,5 coc) (10 coc)

1 cbe 3 coe 3% coe

1% coe 4 % cbe 4 % cbe
2 cbe 5 cbc 5cbc
2 Y5 cbe 5 % cbe 6 cbc
3 cée — 7 cbc

* Vi long s dung cbc dong dinh kém

2 Cam phich cam dién vao néi com
dién, va sau d6 cam day dién vao
6 cam AC.
(Xem trang 13)

3 Nhan nut [Menu] dé chon
“Oatmeal” (Chao b6t yén mach).

Tiéng bip

w Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
tew-Soup
Nhap nhay

4 Nhan nat [Start] (Kh&i dong).

B4t dau nAu bot yén mach.
at

Porridge
Oatmeal (steel cut

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
Long-grain rice

)

Stew:Soup

— |

Khéng mé& nép khi dang néu.

17



6 CACH NAU BOT YEN MACH

5 Khi ndu xong

Dén gi® 4m nhap nhay.

Keep M Bl'p; bip, ...
Warm (8 fan) E

Gian hién tai Oatmeal (steel cut)

Stew-Soup

Nhép nhay

* DPén gitr Am sé& nhép nhay. Tuy nhién, diéu nay
khéng biéu thi ndi dang gitr &m. Muc ra va an ngay
sau khi niu xong.

6 Trén déu bdt yén mach.

18

Sau khi str dung Noi com dién
xong

Nhan nat [Cancel] (Huay bo).

Tiéng bip
...

Hay chac chén nhan nuat [Cancel] (Hay boé)trwdc
khi rat day dién ra khéi & cdm, néu khong noi
com dién sé tiép tuc chirc néng vira niu xong.

2 Rt day dién ra khéi & cdm AC va
rat phich cdm khéi néi com dién.

3 Vé sinh néi. (Xem trang 26-27)

CAIl AT HEN GIO’

2 1 b

jtart
@ Planrice Quick B | wnrice Mixed rice-Sweet rice @)
~ Long-grain rice Timer,
,_',-’,- Porridge @

N
.’. .' .' Oatmeal (steel cut) \7

Stew-Soup

Keep
WarmO

'é‘ Gii thiéu vé cai dat “Timer 1” (Hen
¥ gior 1) va “Timer 2” (Hen gio 2).

Co thé cai dat trwérc thoi gian dé két thic nau.

® Co thé cai dat trudc thoi gian thanh “Timer 17 (Hen
gi& 1) va “Timer 2” (Hen gio 2).

® C6 thé lwu lai ca hai lan cai dat trwoc.
vi du: “Timer 1” (Hen gio 1) cho thoi gian an sang,
“Timer 2” (Hen gi® 2) cho th&i gian &n téi.

® Nobi com dién lwu thoi gian cai dat trede ngay ca khi
da rut day dién AC.

Vi du: Khi “Timer 1” (Hen gi¢ 1) dwoc cai dat
lap trwde luc 13:30 (1:30 chiéu), thi viéc ndu sé
dwoc hoan thanh vao 13:30.

1 Kiém tra th&i gian hién tai.
* Xem trang 36 dé cai dat thoi gian hién tai.

PIain rie Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

2 Nhan nut [Menu] dé chon mét
menu.

* Khéng can thiét phai chon mdt menu néu
trwée dé da chon.

A Nhép nha
Tieng bip W

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

3 Khi chon “Porridge” (Chao), cai
dat thoi gian nau.

Cai dit thoi gian ndu bang cach sir dung cac nat

[Hour] (Gi®’) hoac [Min] (Phut).

C6 thé cai dit thei gian nau theo khoang 5 phat

tir 40 dén 120 phat.

* Mbi 1an nhan nut [Hour] (Gi®), thi théi gian nu
tang I&n 5 phat. M&i 1an nhan nat [Min] (Phat), thi
thoi gian nAu &n gidm di 5 phat.

Nhép nhay

Plainrice Quick Brownrice Mixed/ te-Sweet rice

ong-grain rice Tiéng bip
Porridge

Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

19



7CA| DAT HEN GIO

4 Nhan nut [Timer] (Hen gi®) dé
chon “Timer 1” (Hen gi® 1) hoac
“Timer 2” (Hen gi® 2).

M®i I&n nhan phim nay, lwa chon thay dbi gitra “Timer

1” (Hen gi& 1) va “Timer 2” (Hen gi® 2).

Tiéng bip
Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
Long-grain rice

Porridge
Qatmeal (steel cut)

* Nbi com dién sé& hién thj gid cai dat do. Néu ban
mudn st dung cai dat thoi gian twong tw, khong
can phai diéu chinh nira.

@ N4u diéu khién hen gi¢ khéng ap dung cho céac
tredng hop sau day:

» “Quick” (Nhanh), “Mixed rice * Sweet rice” (Com
tron « X6i), “Stews Soup” (H&m « Sup).

« M&i menu ddi hdi thoi gian tdi thidu khac nhau.
Néu thoi gian hoan thanh ngén hon so véi thoi
gian yéu cau truéc do, thi khong thé thiét lap
hen gi& dwge. Tham khao danh sach dwdi day.

Ve

Menu Thoi gian t6i thiéu
Plain rice (Gao thwong) 1 gio’ 5 phat
Brown rice (Gao It) 1 gio 30 phut
Long-grain rice (Gao hat dai) 1 gio’ 10 phut
Porridge (Ch&o) thoi gian ndu + 1 phat
Oatmeal (Chéo bdt yén mach .
(Steel o (Yén mach cét ﬁhé;) 55 phut

+ Khi phan “00:00” nh&p nhay trén man hinh.
« Néu Nbi trong khéng dwoc dat vao ndi com
dién.
@ Néu Deén git* &m sang, nhan nut [Cancel] (Hay bd)
trwdc. Khong thé st dung bd hen gio ndu khi Bén
gitr &m dang sang.

@ Néu ndi com dién khong hoat dong trong khoang 30
gidy sau khi nhan nut [Timer] (Hen gi®), ndi sé phatra
mét tiéng bip dé& thong béo cho ngudi siv dung.

@ Néu nhan B hen gid hodc nut [Start] (Kh&i dong)
khi ndi com dang & trang thai thiét 1ap khéng st
dung bo hen gi®> dé& niu, ndi sé& phat ra mot tiéng
bip dé thong bao cho ngudi st dung.

20

5 Nhan nut [Hour] (Gi®) va [Min]
(Phat) dé cai dat thei gian hoan
thanh nau.

* Thoi gian dwoc hién thij theo dinh dang 24 gio.

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice

Long-grain rice Tiéng bip
Porridge

Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

® MGi 1An nhé&n nat [Hour] (Gid) sé thay dbi theo gid,
trong khi d6 mdi [&n nh&n nat [Min] (Phut) sé thay di
theo khodng th&i gian 10 phut.

® Gilr cac nut [Hour] (Gi®) hodc [Min] (Phut) dé thay
ddi gid hodc phat nhanh hon.

Khéng cai dat thoi gian cai dat trwdc vuot qua 12
gid. Thoi gian cai dét trwde qua lau cé thé 1am gao
héng.

6 Nhan nat [Start] (Kh&i dong).

Thao tac nay két thic cai dat bd hen gio. Dén hen
gio dwoc bat.

Gao thudng

Bip bip

Cac loai
khac

Tiéng bip

¥

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

* Néu ban mudn cai dat lai cai dat bd hen gid, nhan
nut [Cancel] (HUOy bd) va lam theo nhirng hwéng
dan & trang 19 budc 2.

8GIO’ AM COM

Dén gitr &m bat khi git* &m com.
m Cach dirng viéc gitr &m
Nhé&n nuat [Cancel] (Hay bd)
dé nglrng git» &m. DBén gir
am tat.

QP

m Cach khé&i dong lai gitv

Nhan nat [Keep Warm] (Gite
&m) dé khéi dong lai viéc
gitr &m.

Deén gitr &m bat.

m

Cach giir am lwong nhé com

Gom com vao giira ndi trong ~ A
[ K]

khi gitr &m lwong nhé com. S
N f
o)

dung cang sém cang tbt.

Chirc nidng giir 4m 24 gi®»

Théi gian gitr &m da tréi qua dwoc hién thj theo
khoang 1 gi® trén man hinh khi nhan nat [Hour] (Gi®)
& ché do gitr Am. Va ndi hién thi 1én dén 24 gio. Khi
thoi gian vwot qua 24 gid, sb “24” s& nhap nhay va

bat 1én chir “h”.

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice w
Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew:Soup

@ Nhéc Ndi trong lén khi dang gitr &m sé& hiy bo
chc néng gitr 4m.

@ Tranh nhitng diéu sau day, cé thé gay ra mui hoi
b4t thwong, can nwdc, mat mau, phan hiy gao, va
&n mon Ndi trong:

* H&m néng com ngudi

+ Thém com ngudi cn dwoc ham néng

+ Dat Mudng muic com trong Néi trong khi dang
ham néng

+ Ham néng khi rat day cdm dién

* Ham noéng lau hon 24 gio

« Luong com tbi thidu c6 thé dwgc ham néng
trong gi¢i han ndi com dién 5,5 -cbc la 1 cbc, ndi
com dién 10-céc 1a 2 cbe. Xem trang 36.

+ Gilr &m trir gao tréng thuwong hodc gao tréng
khéng can vo.

® “Porridge” (Ch&o) c6 thé duoc gitr &m, vi gao sé c6
dé sét gibng nhu keo. St dung va &n ngay lap tte.

® Luén chac chan lay hét bat ky hat gao nao con dinh
vao canh ndi trong ho&c ron cao su vi ¢é thé lam
cho gao kho, mat mau, mat mui, hodc két dinh.

® Néu moi trworng khac nghiét (khi hau lanh hodc
nhiét d xung quanh cao), hdy an cang s&m cang
tot.
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9HAM NONG LAl

Cach ham néng lai com

Khi hdm néng lai com dg’cyc gtk Am, thi nhiét dd com
sé néng nhw vira méi nau.
fchay)

@ Khi com c6 nhiéu hon mét nira ndi trong, thi cé
qué nhiéu com va com khéng dwoc ham lai néng
hoan toan.

® Com dwoc ham lai trong bat ky didu kién nao sau
day sé bij kho:

« Com vlra mé&i dwoc ndu chin va dang con
noéng.

* Lwgng com it hon gié’i haq du’c:yi (n6i com
dién loai 1,0 L’(5,5 ch): 1 coc, noi com dién
loai 1,8 L (10 cdoc): 2 coc)

« Com dwoc ham néng lai hon 3 1an lién tiép.
S J

1 Khuay va lam toi com dwoc giir
am.

2 Rwéi déu mot hoic hai thia nwéc
Ién com.

) Rudi nwée dé tranh cho com bj khé va lam
..., cho com mém.

CLLN
s

4 Nhan nut [Start] (Kh&i dong).

Tiéng bip

Plainrice Quick Brownrice Mived rice:Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

v o

Plainrice Quick Brownrice Mived rice-Sweet rice

Thoi gian ham
nong cc‘)p lai
dworc hién thi.

Ready in |Long-grainrice
—

B|p bip-bip
Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
Long-grain rice

Porrldge
Oatmeal (steel cut)
Stew-Soup

*

Dé hdy ham néng lai, nhan nat [Cancel] (Hay bd).

Khi com ngudi (dwéi khodng 55°C), thi khong thé
ham néng lai com. Trong trudng hop nhw vay, ndi
com dién phat ra mét tiéng bao “bip-bip-bip”’, cho
biét ring khong thé ham néng lai com.

3 Hay chac chan la dén Giir am
dworc bat.

Keep
Warm

* Khong thé ham noéng lai com triv khi Dén gitr 4m

dwoc bat. Néu Dén gitr &m tét, nhan va gitr nut [Keep
Warm] (Gitr 4m) trong khoang 1 giay. (Xem trang 21)
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5 Khudy va lam toi déu com da ham
néng lai.

* St dung gang tay 1o )

hoac miéng nhac noi dé

gir chac chan Noi trong.

Cach ham néng lai bot yén mach.

K chi y)

Do sét clia bot yén mach c6 thé bi kho trong

nhirng trrdng hop sau. ) )

@ Ngay sau khi thyc hién nau hoac bét yén mach van
con noéng.

® Luong bat yén mach duwéi 1 céc.

@ Ham néng lai hon 3 1an lién tiép.
- J

1 Tron ky bot yén mach cho dén khi
déu.

I, Ban co thé thém sira vao bot yén mach va

... ham nong lai

*  Lwong nau téi da khi ham néng lai bot yén mach véi
sira.
Loai 1,0 L (5,5 céc): “Plain rice” (Gao thwdng) mirc
nwéc loai 1,8 L (10 cbe): “Plain rice” (Gao thuéng)
muc nwdc 8.

2 Hay chac chan la dén Gir &m
dwoc bat.

Keep A
\Warm

* Nhén nut [Cancel] (HGy bd) lic ndu xong sé v hiéu
héa chire ndng ham noéng lai.

3 Nhan nut [Start] (Kh&i dong).

Plainrice Quick Brownrice Mived rice-Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Qatmeal (steel cut)
Stew-Soup

¥

Keep
Warm

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice é
Long-grain rice

Porridge
Qatmeal (steel cut)
ew-Soup

Nhap nhay

4 Tron ky bot yén mach cho dén khi

deu.

* St dung gang tay lam
bép hodc miéng nhac
ndi dé gitr chac chan Nai
trong.
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0 Nau an (Menu “Stew * Soup” (Him * Stip))

Dé dang thwc hién nhitng lwa chon biva &n sau day.
Ban c6 th& 1am nhirng mén &n sau mdt cach dé
dang. Tham kh&o huéng dan nau an & trang 35.

Thirc &n ndu gan s6i, sau dé gidm xubdng khoang
93°C va dé s6i lim rim. Sau d6 ha th&p nhiét dd hon
nira xudng khoang 88°C va tiép tuc d& nau lim rim.
Béng cach ha dan dan nhiét d ham néng, sé& lam
tang thém hwong vi. Ngay ca sau khi ham néng
trong moét khoang thdi gian dai, dirng lo I&ng vé chét
16ng dang it dan.

Day 1a quy trinh ly twdng d& hdm nhir mét lwong 16n
thwe phdm trong khoang thei gian dai nhw cac mon
ham.

Cac vi du vé thwe don
Moén bo kho, Oden (Hodgepodge)

F0) Déi vai cac cong thirc mon “Bd kho” hay “Oden”,
...+ xem trang 35 clia cong thirc néu an.

Ve

® Thyc phdm ngoai nhirtng thwc pham da mé ta tai
céng thirc ndu an cé thé soi trao ra ngoai, do do
hay st dung can than.

® Khudy déu thwc phdm dé ngan khang cho gia vi
l&ng & day Néi trong.

® Dé hadm thuc pham béng nwdc ding, lam mat
nwéc dung trwdc khi bat dau nau.

@ Dé [am d&c bang bot nang, thém bot nang luc cubi
cung cla qua trinh nAu.

® Do cac san pham cha ca nhw “chikuwa” cha ca
hinh éng va “kamaboko’, s& phdng I&n khi bj nung
néng, cha y dén khéi lwong st dung.

ong phap nau an co ban

1 Chuan bi nguyén liéu.
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2 Thém cac nguyén liéu vao noi
trong va day nap lai.

e m N\

S& dung vach danh du “Plain rice” (Gao thwong)

& maét trong ctia Ndi trong 1am tham khao. St dung

nhiéu hon lwong téi da cho phép (xem bang dwéi day)

co thé khoéng sbi dwoc hoac lam cho thire an bén trong

tran ra ngoai. Ngoai ra, st dung it hon lwong yéu cau

tbi thiéu co thé lam cho thwc phdm trao ra ngoai.

Vach danh d4u “Plain rice” (Gao thwéng)

Noi com dién loai 1,0L | N&i com dién loai 1,8 L
(5,5 coc) (10 coc)
Téi da Tdi thiéu Téi da Tdi thiéu
5,5 hoac it |2 hodc nhiéu| 8 hoacit |3 hodc nhiéu
hon hon hon hon

3 Cam phich cam dién vao néi com
dién, va sau dé cam day dién vao
0 cam AC.

4 Nhan nat [Menu] dé chon “Stew ¢
Soup” (Ham « Sup).

Tiéng bip

w Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
L/ i .

Nhap nhay

5 Cai dat thoi gian nau.

Cai dat thoi gian ndu bang cach st dung cac nut
[Hour] (Gi®) va [Min] (Phut). C6 thé cai dat thoi gian
n4u theo tlrng mrc 5 phut tir 5 dén 180 pht.

* Mbi 1an nhan nat [Hour] (Gi®), thi théi gian néu
tang thém 5 phut.
M®i 1an nhan nat [Min] (Phut), thi thoi gian ndu &n
giam di 5 phut.

Plainrice Quick Brownrice Mixed rice:Sweet rice
Long-grain rice Tiéng bip
y _/ .

Oatmeal (steel cut)
'— L »)Stew-Soup

Nhép nhay

6 Nhan nut [Start] (Kh&i dong).

Bat d&u nau.

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal (steel cut)

Khéng mé& nép khi dang nau.

Néu thirc &n van khong dwoc ndu chin, khong

nhan nut [Cancel] (Hiy bd) dé thém thoi gian nAu.

Dén gir 4m t4t va khong thé ndu thwc phdm thém

nira. Néu chdng may nhén phai, cé thé ndu thém

thwe pham nhuw sau:

(1) LAy ndi trong ra va d&t mot tAm khan nha bép
wo't vao do.

(2)Dé& com dién mé nép trong khoang 10 phut va
lam ngudi ndi com dién va Nbi trong.

(3)D4t lai Nbi trong vao ndi com dién.

(4)N4u tiép sau budc 4 & trang 24.

7 Khi da san sang
Dén giir &m sang 1én va phan “Oh” xuét hién trén
man hinh.

Keep Bip, bip, ... o
Warm
Plainrice Quick Brownrice Mixed rice-Sweet rice
Bat

Oatmeal(steel cut)
Stew-Soup

Oh’ duoc
hién thi.

* Né&u thitrc an van khong dwoc ndu chin va den gitr
&4m van con sang, nhan nat [Hour] (Gi®), cai dat thoi
gian n4u thém va nhén [Start] (Kh&i dong). (C6 thé
kéo dai thém 3 1an n4u, téi da méi 1an 30 phut.)

* P& ham néng lai thirc &n t&i mire nhiét da néng,
nhén nat [Start] (Khéi dong) khi dén gitr &m dang
con sang. Thai gian ham néng con lai xuét hién trén
man hinh. Khi két thic, ndi com dién sé& thong bao
béng 3 1an tiéng bip. Va sau dé dén gitr 4m sé sang,
thoi gian git* &m sé hién trén man hinh.

Khi ndu xong ...

1 Nhan nat [Cancel] (Hiy bo).
Nhén nut [Cancel] (Hly bo) dé tat Ben gitr

am.
Keep . ,@

Warm

ﬁ Tiéng bip

2 Khir mui nhw d3 giai thich & trang
27.

* Néu khéng nhan nat [Cancel] (Hiy bd) ltc
két thuc nu, thi viéc gitr &m sé tiép tuc va
thoi gian gitr &m dwoc hién thi mdi gior twr
1 gid dén 6 gid. Sau 6 gid, sb “6” bat dau
nhép nhay.

Mot sé thwe pham bi mat hwong vi néu tiép
tuc hadm néng.
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] VE SINH VA BAO DUONG

B4t ky hoat dong bao dwéng nao khac déu can dwoc thuwe hién béi dai dién bao hanh dwoc Gy quyén.

@ Vé sinh ndi com dién trong ngay dwoc st dung dé dam bao sw sach sé. V& sinh toan bd ndi com dién thwong xuyén.

@ MUi thirc &n c6 thé con lai sau khi ndu com hoc ndu céac loai thwe phdm khac; do dé can khir mui trong ciing ngay
sau khi st dung ndi com dién. (Xem trang 27)

@Rt day dién, va vé sinh ndi com dién sau khi da ngudi.
@ Chi str dung chéat tiy rtra nha bép (d6i v&i bd d6 &n va dung cu nha bép).
@S0 dung mo6t miéng bot bién hodc vai mém.

Cac bo phan phai rtra sau méi lan s dung

(1) Rira bang nuwéc hodc nuwdc Am bdng mot miéng bot bién mém.

(2) Lau sach nwéc bédng mot miéng vai kho va dé cac bo phan
kho hoan toan.

s m N\

® Khong str dung miéng bot bién
chui rira manh tay. L&p phu

~_~Khéng str dung
“»» méat clrng mai mon

® &

Noi trong Nép trong chéng dinh c6 thé bj héng. chui reva.
@ Khong d&t cac mén &n trong Noi
trong va st dung chao lam chao
@ % rira bat. Ngoai ra, khong dat Nbi
trong trén gia dwng bat dia dé

I\

Cécdong  Mubdng Mudng lam kho chéo. Lam nhuw vay sé %
muc canh muc com lam phong rép hoac lam mat

I&p men phi chéng dinh trén bé

mat cta Noi trong.

Cac bd phan phai riva khi ban

@ Lau b& mét bén ngoai va bén trong bing mdt miéng vai dm.

® Lau phich c&m dién (phich cdm clia ndi com dién) va day dién
bang mot miéng vai kho.

@ L4y hét com chay ra khéi tAm gia nhiét cdm bién trung tam.
* Néu khé loai bd bui, hay str dung gidy nham thuwong mai c6 sén

(khoang #320), va lau sach n6 bing mét miéng vai am.

® LAy hét com chay, gao chwa nau chin, hodc cac chat khac ra khoi

khung trén va xung quanh nut khéa.

4 N\

® Khong dé& nuwéc tiép xlc véi cac bd phan bén trong ndi.

JKW-A10W- @ Khong kéo ron cao su ra. Néu Iy ra, sé& khong gén lai dwoc
JKW-A10S- ] nta. o ,
JKW-A18S JKWPﬁI”ICngém dgien| | @ Sau khi nau ngd coc hon hop (rau dén, v.v.), ddm béo vé sinh

sach nap trong. Néu nap trong bi ket, nhitng van dé xay ra nhu
khéng thé mé nap, dan dén viéc nau khéng chin.

&

Ve

® Sau khi rira nép trong, kiém tra xem ron cao su c6 bi léch khéng. Néu bj l&ch, hay I3p lai. (Xem trang 27)

® Ludn gil» sach Nbi trong, nép va nép trong dé ngén nglra sy &n mon va mui hoi.

@ Dé tranh hw hdng néi com dién, khong str dung chét tAy rira c6 tinh kiém khi vé sinh.

@ Chi str dung chét tAy rira nha bép (dbi v&i b dd &n va dung cu nha bép). Khong s dung chét pha lodng, chét
tdy rira, thudc tay, vai dung mot 1an, day len, hodc bot bién nha bép bang nhya.

® Thao cac bd phan va sau do rtra sach chung.

® Khong str dung may rira bat hodc may sdy. Loai may nay cé thé gay bién dang.
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Thao va lap nap trong

m Kéo vé phia ban dé thao nap trong.
Kéo dé thao ra.

CIH )

@ Khi gan ndp trong, ddm bao bén trong nap trong ép

Nap trong chét 1&n ron cao su. (Xem hinh minh hoa)
Ron cao su dwoc
<—— lap bén trong nap
trong.

Nép trong  Ron cao su

X g E Ron cao su nhé ra
= bén ngoai nap

trong.

@ Néu thao vong dém cla nap trong ra, hay gan né chéc
chén theo moi huéng.

N&p trong

m Lap nap trong \
Dé manh [&n chinh gitra ndp trong d& gan vao.

Cach khtr mui (Khi n6i com dién c¢6 mui)

(1) Db nuwéc vao Nbi trong cho day khodng 3/4 va nhan nut [Start] (Khéi dong) tai Menu“Plain rice” (Gao thudng).
Khi Bén gitr &m sang I&n, nhan nat [Cancel] (Hay ba).
T, Sau khi ndu thirc &n, hodc néu cé mui héi kho chiu, thém axit citric (khoang 20 g) véi nuéc va khudy dé
...« Kh(r mui hoi sach hon.

* Khéng thé loai bé hoan toan mot sé mui. Néu cé mui kéo dai, lién hé véi clra hang noi da mua ndi
com dién.
(2) Rtra Ndi trong va nap trong bang chat tdy rira nha bép, sau d6 rira sach ching hoan toan bang nwéc.
(3) Lau kho than ndi com dién va tat ca cac bd phan khac & mét noi théng thoang.
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2 NEU GAO KHONG BU'O'C NAU CHIN

O

X ly sw c

Triéu chirng

Nguyén nhan

Cé moét mang mong trén com.

Mang méng |a lwgng tinh bot két ta clia nwéc com nén khdng co hai;

Gao mac ket vao Noi trong.

Gao mém hoac déo sé dinh dé dang hon.

Diém kiém tra| Lwong gao, | St dung St dung Lwachon |Bdhengid |Saukhida |Gaochay |Nditrong bi
thanh phan | nwéc kiém | nwéc menu dwoc chon. SL}’ dung hoac céac bién dang.
hodc nwéc |ion (pH9 khoang khong noi com giot nwée
khong hoac cao hoac nwéc | chinh xac. dién, nhan | bi mac ket
chinh xac. | hon). clrng khac. nat [Start] | bén ngoai

(Khé&i dong) | cia Noi
ma khéng | trong hoac
can hay bé | vao cam
trwéc ché | bién trung
dé ham tam.
Triéu chirng nong.
Qua g ° ° ° ° .
Qua mé ° ° ° . .
O aa
éng na 0an toa ° ° . . .
Phan gitra g ° ° . ° .
Bi cha ° ° ° . °
RO o; o ° °
dang aora ° ° .
: &i gian ndu qua 13 ° ° ° °
Trang tham khao 11+12+36 — — 141719 — 13+16 13+26 27 —

Diém kiém tra| Da rat phich cdm ra | Com khéng dwoc | Com hoac manh Gao khéng duoc | Str dung nuéc
khoi ndi com dign | khudy va lam toi vun khac bj méc vo ky. (khong bao | nong (trén 35°C) dé
hoac da tat nguon | déu. ket vao vong dém | gom gao khong vo gao hoac dieu
trong mét khoang cao su hodc canh | can vo) chinh mirc nwérce.
thoi gian dai. ctia N&i trong.

Qua clrng . . .
Qua mém ° ° °
Com da ° °
nau  phan gitra cling ° °
Bi chay . . .
Mui nhw cam gao °
RO ri hoi °
Khi
dang Traora ° °
Thoi gian ndu qué lau ° °
Trang tham khao 37 16 122627 1112 12

Diém kiém tra| Ngam gao Saukhigao |N&pchua Gao duoc Mot lwong N&u ngay lap | Chua vé sinh
trong nwéc | da dwocvo, |duwoc déng nau dong I&n gao tam | tirc sau noi bao dwdng
trong thoi gao con sét | chat. thoi voi cac | dwoc tron 1an | dau tién. dung cach.
gian dai sau | trong gia loc. nguyén liéu | vao.
khi vo. khéac hoac

hat ké.
Qua cirng . . °
Qua mém ° ° ° ° ° °
Comuda Khéng néu chin hoan toan ° °
Phan gitra cirng ° ° °
Bi chay ° ° °
Khi RO ri hoi . .
dang Traora ° °
néu e R A
Th&i gian nau qua lau
Trang tham khao — — 12+26 27 1" — — 26+ 27
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Diém kiém tra Lwgng gao, nguyén | Gao chay hoéc,céc Da rat phich cdmra | Com khéng dwgc | Com hoac méph
liéu, hodac nwéc giot nwéc bi mac khi ndi com di@n khuéy va lam toi vun khac bi mac
khéng dung. ket bén ngoai clia | hoac da tat nguon | deu. ket vao ron cao su

Noi trong hodc vao | trong mét khoang hodc canh cua Noi
Trie . cam bién trung thoi gian dai. trong.
riéu chirng N
tam.
O L] [ ] [ ]
O Bi do a ° ° °
awo
qiir 4 0 ° ° ° °
e D [ ) [ ) [ ] [ ) [ )
o) a airp O [ ) [ )
Trang tham khao 1112+ 36 122627 37 16 122627

Diém kiém tra| Gao khéng Com dugc ham | Thoi gian cai “Temp. set” 1am | Gitr 4m loai Com it hon giéi
dwoc vo kY. lai 31an tr& I1én. | dat trwdc vuot | nong trong hon | gao khac gao han duoi dé gitr
(khéng bao qua 12 gio. 24 gio. nguyén cam. am hodc ham
gbm gao khéng néng lai.
can vo)

Co6 mui ° ° ° ° °
Com  Bj 34i mau ° ° . o
[ [ ) [ ) [ ]
Mé&m/Dinh °
Com ham lai bi kho ° °
Trang tham khao 1112 22 1920 21 21 21423

Diém kiém tra| Lvong nhé com | Thém com Com dugc gitr | Chwa vé sinh Ham néng lai Sau khi nau,
tring xudng ngudi. am véi muong | bao dwdng comnoéng vira | van khong het
chinh gilra va muc com bén | dung cach. ma&i nau. mui.
dwoc gitr &m. trong.

Co mui ° ° ° °
Com  Bj gbi mau ° ° °
dwoc .
gitr &m Kho (] (] °
Mé&m/Dinh
Com ham lai bi khé °
Trang tham khao 21 21 21 26 27 22+23 27
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3 NEU KHONG NAU THU'C PHAM DUNG CACH

Kiém tra nhitng diéu sau day néu cé van dé véi thirc an da néu.

m Diém kiém tra| St dung sai nguyén liéu hoac ty
1é.

Thém nhiéu thanh phéan hon
lwgng toi da cho phép.

Thém it thanh phan hon lwgng tbi
thiéu can thiét.

4 KHAC PHUC SU cO

Kiém tra nhitng diéu sau day trwéc khi yéu ciu dich vu stra chiva. Néu van con van dé&, hay lién hé voi clra

hang noi d& mua ndi com dién.

Triéu chirng

Piém kiém tra

Thyc hién

Khéng soi ° °
Traora ° ° °
Séi can °

Trang tham khao 24+ 35

m Diém kiém tra Thei gian né —
&i gian nau qua ngan.

Thoi gian nau qua lau.

Khéng sobi

Soi can

Trang tham khao

24 25

Diém kiém tra| Com hodc manh vun khac bi mac
ket vao ron cao su hoac canh cla
Noi trong.

Nap chwa dwoc déng chat.

Da rat phich cdm ra khéi nbi com
dién hodc da tat ngudn trong mot
khodang thoi gian dai.

Trang tham khao

1226 27

30

khéng?

Gao hoéc thire an khac khong Cpcémdéyd@nvéocén&conw&énvéo Gandaucan1vaon0|con1menvacan11347-
dwoc nau chin. cam AC khéng? phich cdm vao & cdm AC. 24
Com khéng duoc nau chin theo |Man hinh ¢6 hién thi thi gian hién tai Cai dat chinh xac thoi gian hién tai. 36
thoi gian dinh san. khong?
Xem “Thoi gian ndu qua lau” tai trang 28.
Khéng thé thiét lap bd hen gio. Man hinh c6 hién thj thoi gian hién tai Cai dat chinh xac thoi gian hién tai. 36
khéng?
Phan “0:00” c6 nh&p nhay khéng? Cai dat chinh xac thoi gian hién tai. 36
Ban da chon menu “Quick” (Nhanh), Khong thé nau chin bang cach st dung
“Mixed rice » Sweet rice” (Com tron - bd dém thoi gian véi menu “Quick”
X6i), hay “Stewe Soup” (Ham « Sup) (Nhanh), “Mixed rice » Sweet rice” (Com| 19-21
chua? tron < X6i), hoac “Stew » Soup” (Ham «
Sup).
Cai dat thoi gian khong phu hop phai Caldmjholgmntmchhopv0|bohen
khéng? gio - kiém soéat nau.
Man hinh mo. Gao chay va hat gao co méc ket vao vong |Thao bd ching hoan toan.
dém hodc vanh ctia Noi trong khong? 12-26
Mat ngoai ctia Nbi trong c6 wét khong? |Lau sach bé méat wét bdng mot miéng | -27
vai kho.
Khéng thé ham néng. C6 mot “tiéng bao bip” khi nhan nat Com ngudi. Khéng thé ham néng lai
[Start] (Khé&i dong). gao dwdi khoang 55°C. 2
Dén Gi &m cd bi tat khéng? Nhan nat [Keep Warm] (Gitr 4m), sau
dé nhan nut [Start] (Khéi dong).
Nghe thay am thanh trong khi Vu vu Am thanh quat dang quay. Khéng phai
nau*, hap, lam 4m ho&c ham néng bi hw. 9
com. Vu v hoac liu riu Am thanh van hanh IH. Khéng phai bi
hu.
Nghe thay mét tiéng 6n hoi khac so v&i  |ién hé véi clra hang noi da mua noi .
nhirng am thanh trén. com dién nay.
C6 mot “tiéng bao bip” khi nhdn  |N&i trong cé dwoc lap chinh xac khéng? |L&p Nbi trong chinh xac.
cac nut [Start] (Khéi dong) hodc 13
[Keep Warm] (Gitr am).
C6 mot “tiéng bip” khi cai d&t thoi |Phat ra nhirng tiéng bip néu khong nhén [Cai dat thoi gian ngay sau khi nhan nat
gian nau hen gio. phim nao trong vong 30 giay sau khi [Timer] (Hen gi®). 19-20
nhan nut [Timer] (Hen gio®).
Nuwac hodc gao roi vao trong than  |[Nwéc hodc gao co thé gay ra sw cé. Lién hé véi clra hang noi da mua ndi com .
noi com dién. dién nay.
Nhan cac nat [Hour] (Gio) hodc  |Khdng thé thuwc hién ché do cai dat thdi gian trong khi ndu, gitr &m, cai dat hen
[MUﬂ(PhUthéngchuyénsang gio, hoac ham noéng lai. 36
ché doé cai dat thoi gian.
Dén gilr &m nhép nhay. Khi chon Menu “Oatmeal” (Chao bt yén mach), Dén gitr &m sé& nhap nhay khi 18
th&rc an da san sang
Khi nhén nat [Hour] (Gio) trong Ché do “Gitr am” da dwoc bat trong hon [Néu thoi gian “Gitr &m” vuot qua 24
ché do gir Am, thi s “24” nhdp |24 gi®» phai khéng? gio, thi s6 “24” bat dau nhap nhay. 21
nhay.
Khi dang néng 1&n, s6 “6” s& nhap |Thirc &n d& dwoc ndu bang cach st Khi thoi gian ham nong vwot qua 6
nhay. dung Menu “Stews Soup” (Ham « Sup) da tiéng, thi s6 “6” s& nhap nhay dé canh 25
va dang ham néng trong 6 tiéng hoac lau|bao ban.
hon khoéng?
Thbigbnlﬁéntahthbigaqcéi Phén“OﬂO"cénhépphéykhigén1phmh PmlnmunwhetlJenhevolcuahang
dat trwdce, va thoi gian gite am dé |cam dién (va phich cam cua noi com) noi da mua ndi com dién nay dé sira
H0|quadalwub|matkh|pmch khoéng? chira. 10
cam dién (hodc phich cdm cta noi
com) dwoc rut ra.
N&p khong mé hodc mé& nép trong|Gao hodc manh vun khac cé mac ket |Vé sinh ndi com dién.
qua trinh nau.* vao khung trén, ron cao su cla nap 12-26
trong hoac khu vwc xung quanh nut khoa -27

*“N&u” bao gdm n&u com va nau thirc an.
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PHUC SU cO

4 KHAC

Triéu chirng

Nhan mét phim ma ndi com dién
khéng co6 phan rng gi.

Diém kiém tra Thuc hién

Phich cam dién va dau cdm cla noi Hay chac chan cam phich cam dién va

com dién co cam dung vao 6 cdm AC dau cém cla n0| com dién dung vao 4-12-
va & cdm cla ndi com dién theo thiv tw |6 cdm AC va & c&dm clGa ndi com dién | 17-24
khéng? theo thir tw.
Dén Gir &m c6 sang khong? Nhéan nat [Cancel] (Hay bd) dé hay

chirc nang git® am. Sau do, tht lai thao| 13

tac.

Tia Itra bay ra tir 6 cam

Dai khi cdm phich cam dién vao 6 cam dién cé thé tao ra mét tia Itra dién nho.

Mui nhya.

Day c6 phai la 1an dau tién ndi com dién duoc str dung khong? Nhirng mui nay
sé bién mat khi str dung noi com dién.

Cac bo phan nhwa cé soc hoac
gon song.

Nhirng doan soc va gon séng nay dwoc tao ra khi tao hinh nhya. Ching khéng
gay hai va khdng anh hwdng dén viéc st dung ndi com dién.

Néu nhirng dau hiéu nay xuét hién

“E ~r” (L6i) xuat hién va nghe thay
moét am thanh bip dai hoac Iap di
lap lai lau.

Plainrice Quick Brownrice Mived rice:Sweet rice

Long-grain rice
Porridge
Oatmeal(steel cut)
Stew-Soup

Thwc hién

Néu ndi com dwoc dat trén mot tdm tham hodc bé mat mém khac, hodc st
dung & noi co nhiét dd xung quanh cao, thi ctra hut khong khi hoac clra xa
khoéng khi cé thé bi nghén, do nhiét dé bén trong tang Ién. Trong trwong hop
nay, khong st dung dwoc cac chirc nang chinh ctia ndi com dién. Vi vay, hay
lam nhw sau:
(1) Rat day dién ra.
(2) Chuyén ndi com dién dén noi clra hut khi va clra thoat khi khéng bi chan va
nhiét d6 xung quanh thap.

(3) Cém  day vao 0 cam dién va van hanh cac phim.
* Néu ndéi com van khong hoat déng, thi co diéu gi do truc tréc véi no.

Théao day dién AC ra khdi 6 cdm va lién hé v&i noi mua dé dwoc stra chiva.

DP6i v&i cac bd phan bang nhwa
*Nhirng bd phan nhya tiép xdc véi nhiét hodc hoi nwédc sé giam chat lwgng theo thoi gian. Néu diéu nay
xay ra, lién hé v&i clra hang noi da mua n6i com dién nay.
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Hwéng dan nau an

+ Sb tay Menu nay st dung cbc dong 0,18 L (di kém).
* M6t mugng canh fa 15 mL.

» Mot muong ca phé la 5 mL.

* Khong phai vo gao khéng can vo.

Com chin nd déu thom ngon hon véi rau theo mua

Co’[n Suﬂshi voi
nwoc sot

| (Gao thwong)

W Nguyén liéu (4 phan an)

* Com Sushi
(3 cbc gao trang hat ngan, 1 khoanh x 9 cm? rong bién,
1 1/2 mudng canh rwou sake)

+ Pha gidm
(4 1/2 mudng canh d&dm, 4 1/2 mudng canh dwdng, 2
mudng ca phé mubi)

+ Nguyén liéu (D& trén véi com)
(1/2 r& Gobo, 30 g ca rbt, 20 g ca kho chién, Nwéc ludc [1
chén nuéc, 1 mubng canh nwéc twong, 1 1/2 mubng
canh dwdng], nguyén 1 con ca chinh nwéng)

+ Nguyén liéu (D& trang tri)
8 con tém nho, 4 cay ndm huong kho nhé
Nwée ndm hwong kho (1 chén nuwéc, 1/2 chén nwéc ludc, 1
mudng canh nudc twong, 1 1/2 mudng canh dudng)
40 g cl sen xat lat méng
D&m ngot cho cu sen (1/4 chén ddm, 1 1/2 mudng canh
dwdng, 1/2 mudng canh mudi)
Vi trieng (2 qué trirng, 1/3 mudng ca phé dwong, lwong nhd
mudbi)

* Khac
8 chdi nu (Hoa cai dau, Méng ludc, Givng ngam, v.v.)

Bun nho Itra riéng cac nguyén
liéu va dé ngudi nwéc dung.

cac nguyeén liéu, va sau do tron
ching v&i com trén bang
chuyén déng cat.

M Hwéng dan

@ Vo gao trong Ndi trong, va thém ruou sake va nwéc [én dén
vach dau mtrc 3 “Plain rice”(Gao thudng). Dat tao be Ién
trén va niu bang cach st dung menu “Plain rice”’(Gao
thwong).

@ Tron giam, duwdng va mudi trong mot cai bat d& lam thanh
gidm tron.

© Chuyén com nau chin sang mét bat trén va thém giédm trén
da lam & buec®. Tron béng muéng muc com va bat quat
dé lam mat.

O Cao vd gobo va thai nhé ca rét thanh nhivng miéng 4 cm, va
dun s6i nwéc sét. Khi da séi, thém ca chién kho va dun sdi.
Lam mat va xa hoi.

sececscscscsesssscssscscscsesssssscses

eecscscsesecssecscscscsesesscscscseseses

cesecccccscccscscne

@ Cét dodi ca chinh nwéng va thai nho thanh cac miéng 5 mm.
Khoi phuc lai ndm shiitake va dun soi trong nwéc dung.

@ Moi ruét tém, dun sdi trong nwdc mudi, va bd va.

@ Thém gia vi, danh, va chién trirng thanh mét I&p méng, sau
d6 cét thanh cac thanh. Chuén bj trang tri (thém chut gia vi
va luéc mang, v.v.)

@ Got vd va dun sdi gbc sen, sau d6 dé rao va ngam trong
dém ngot.

© Tron @ va @ vao gao sushi, va chia thanh cac bat. Trang
tri cing @, @ . @, chdi nu va girng ngam.

« Lau tao be béng khan nha bép hoi wot.

. Tham w6t bat tron bang nudc cé chira chut
gidm.

+ Khéng b tryc tiép gidm vao gao trong Néi trong.

P R X TR secescscscscses

Mot sw két hop tinh té cla nwéc sét va com
Com véi ga
va rau

Menu
Mixed rice
Sweet rice
(Com tron «
X6i)

ENguyén liéu (4 phan &n)

« 3 cbc gao trang hat ngan

« 1 khoanh x 9 cm? tdo be

+ Gia vj (2 mubng canh nwéc twong, 1 mudng canh rugu sake,
1/2 mudng ca phé mubi)

< 60 g dui ga

* 1/2 hd dau chién ky

+ 40 g carbt

» 35 g Gobo

« 1/8 khéi konnyaku

+ 2 cay ndm huwong kho

8 hat dau sayaendo huong

« Thém ruou sake, nudc twong, mudi, ddm

« Mot lwgng it rong bién ct nho

EHwéng dan

@ Thai thit ga thanh nhitng miéng 1 cm va thém ruou sake,
nwéc twong, v.v.

@ Lay hét dau thiva tir dau hii chién kY, cét dsi theo chiéu doc,
sau do thai thanh lat.

© Got vé ca rét va thai thanh miéng voi chidu dai 3 cm.

O Got v6 Gobo bang cach st dung canh sau clia dao, cao va
ngam trong nwéc véi gidm.

© Dun s6i konnyaku khoang 4 hodc 5 phat trong nwéc, riva
sach béng nudc va thai thanh miéng nhw ca rét.
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Hwéng dan nau an

@ Ngam nadm huwong kho trong nwéc cho mém, cét b phan
clrng trén than va cét lat.

@ Bo xo dau va ludc dau sayaendo bang nwdc mubi.
Sayaendo va cho vao nuwéc da dé c6 mau xanh dep, sau
do thai hat lwu.

® Vo gao trong Nbi trong, cho gia vi, thém nwéc vao dén
vach d&u mirc 3 “Mixed rice” (Com trén), va tron déu. Pha
tdo be va nwéc sbt, ngoai trir dau, va ndu bang cach st
dung menu “Mixed rice « Sweet rice” (Com tron « X6i) .

© Sau khi ndu chin, lay rong bién ra va tron véi dau. Bay ra
bat v&i rong bién cat nhé dat & trén.

+ Gidm lwgng nwédc dé tao nwdc sbt.

* Gilr phan nudc sét da thém ban dau khoang 45%
hoéc it hon lwgng com. Néu ¢ qua nhiéu nwédc sét,
thi com c6 thé khéng chin.

(70 g hoac it hon méi cbc)

P D T TR PR cesscscscsese

“Menu
Mixed rice
Sweet rice

(Com tron «
Xoi)

B Nguyén liéu (4 dén 6 phan an)
« 3 cbc gao nép (phai ngam trong nwéic trong 3 gicy, va dé rao nwéc)
* 50 g thit lon xay
* 50 g da lon thai nho
«+ 3 mudng canh tdm say khd nhd (Ngam trong nwéc treée khi stv
dung, va dé rao nudc)
« 25 g muc kho (ngam trong nwéc cho mém, dé rao
nwéc sau dé thai soi)
« 50 g hanh/ he chién gion
« 3 miéng nam shiitake khd (ngam trong nué'c cho mém, dé rao
nuwéc sau do thai soi)
« 2 mudng canh dau thuc vat
+ 1 mudng canh dau me
« 2 mudng canh rugu sake
* 4 mudng canh nudc twong
* %% mubng ca phé dudng
- Bot tiéu trang
» Rau mui twoi bam nho (trang tri)
EHwéng dan
Trong chdo I&n, da lon &p chao, tém kho, muc khd, va nAm
v&i 2 mudng canh dau thwe vat, sau d6 thém hanh tay chién
va thit lon xay va nau cho dén khi dwgc. Thém dau mé, ruou
sake, duwdng, hat tiéu trdng, 1 mudng canh nwéc twong. Vo
gao nép trong Néi trong, va thém 3 mudng canh nuéc twong
va thém nuwéc dén vach ddu mire 3 “Sweet rice” (Xi), va trén
déu. D&t mot nira lwong nguyén liéu da xao déu lén trén com
(khéng tron). Chon Menu “Mixed ricesSweet rice” (Com tron «
X6i) v nhén [Start] (Khéi dong). Khi thue hién xong, thém
nguyén liéu da xao con lai, tron déu va an néng, trang tri voi
rau mui.
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XoOi dwra v&i xoai
twoi va kem

M Nguyén liéu (3 dén 6 phan &n) ~gap doi luong nguyén lidu cho loai 1,8 L
+ 1 cbc gao nép (gao nép) phai
ngam 3 tiéng trudc khi nau

+ 295 mL nuéc cdt dira

* 4 mudng canh dudng

* 1 qué xoai chin thai hat
lwu

* Kem dlra (pht [én an kém)

M Hwéng dan
Vo gao nép trong Ndi trong, d& rao nwéc, va sau do thém nuéc
dén vach d4u mirc 1 cho “Mixed rice” (Com tron). Dét lai Nbi
trong vao ndi com dién, chon menu “Mixed rice » Sweet rice”
(Com tron « X6i), va sau dé nhan [Start] (Khéi dong). St dung
mét chao riéng, dun &m nudc cbt dira va dwdng, sau d6 thém
gao nép da ndu va tron déu. S dung gao nép voi kem diva
(hodc kem khong béo phti 1én an keém) va thém xoai lanh thai
hat Iwu [én trén.

secesesesecscscsesesesesesesscssscscscscsesssesssecscscoes eeescscccsece o

Chao vé&i thit bo va
khoai tay

B Nguyén liéu (2 dén 3 phan an)
+ 1 cdc gao tréng hat ngén
* 1000mL nwéc lude ga
* 30g thit bo xay
+ 30g khoai tay nho

hodc 30g khoai tay

dd, théi hat lwu
* 1 it téi bdm nhd
* 1 cay hanh [4 thai nhd
* Mudi va hat tiéu :
+ Nudc (néu nude ding khong dli)
M Hwéng dan )
Vo gao trong ndi trong va sau dé thém nwéc ding ga 1&n dén vach
déu muc 1 cho “Porridge/hard (Chéo « Clérng)” néu nwéc ding khéng
du, thém nwéc dé& mire nwéce Ién t6i vach dau. Khoai tay thai hat luu
va téi & trén. Chon Menu “Porridge” (Ch&o), cai dat thoi gian ndu
thanh 60 pht, va nhan [Start] (Khdi dong). Khi thuc hién xong, thém
thit bo xay, trén déu va ndu thém 10 phut (xem trang 16). Thém mudi
va hat tiéu @& thém mui vi, va bay bién, trang tri véi hanh 14.

secesesesecscscsesesesesesesscssscscscscsesssesssecscscoes eeescscccsece o

Thwe pham sach giau canxi
r N y u ry
Gao It tron véi ca
. n N
moi kho
HENguyén liéu
(4 phan an)
» 3 chén gao It
» 30 g ca mdi khd
+ 10 g rong bién muébi
* 2mudng canh rugu sake ||

+ 2 mudng ca phé nuéc
twong Y

EHwéng dan

© Vo gao It trong Nbi trong, cho gia vi, thém nwdc vao dén vach
dau mure 3 “Brown rice” (Gao Itrt) va tron deu.

@ Cét dau va rudt ca moi kho, dét thit 1&n trén gao It va ndu com
bang céch st dung menu “Brown rice” (Gao It).

© Khi ndu gao xong, thém tao be mubi va khudy mét chut.

+ Ngam gao It trong nwéce trong 1 hoac 2 tiéng dé cho
gao xbp.

+ Néu thém qua nhiéu nwéc twong, com rwou, hodc
céac gia vi khac, com c6 thé khong chin.

P D T TR PR eecsesecesecs s

Cac mén an dé lam mang lai

nhiéu hwong vi ctia nguyén liéu.

« Tron déu thire &n dé ngén khong cho gia vi léng &
day Nbi trong.

+ P& ninh thuc phdm trong nudc lude, lam mat nudc
ludc trwdc khi bat dau qua trinh nAu.

+ D& lam dac tinh bot, thém tinh bét Itc cudi cling clia
qua trinh nau.

+ Thwe pham trén 1an nhw xdc xich ca va cha ca phdng
Ién khi dun néng, vi vay hay can than v& lugng dung.

+ Loai bé mui nAu an sau khi ndu. (Xem “Cach khr
mui” & trang 27.)

+ Néu thrc an van khong dwoc nau chin, khéng nhan
nut [Cancel] (Hly bd) d& nau thém thirc an. Bén
gitr &m tét va khong thé nu thirc &n thém niva.
(Néu v6 tinh nhan phai, bd Nbi trong ra va dat mot
tdm khan bép wdt vao d6, mé nap ndi com dién
trong khoang 10 phut va dé nguéi ndi com dién va
No&i trong. Sau do, dat lai Noi trong vao ndi com
dién va bat dau nau lai.)

m Véi thiee &n hdm, hwong vi sé ngdm vao tt

hon néu trwdc tién ham néng thuc phdm va
sau d6 gitr &m trong mét ltc.

eesscscscscscsese
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B Nguyén liéu (4 phan &n)

Loai 1,0L (55cbc) |Loai1,8L (10 coc)
(3 phén &n) (4 phan &n)

Cu cai Nhat Ban 150 g 200g
Khoai tay 3 nhé 4 nhd
Khoai so 3 4

Dau hi chién 1% 2
Cha ca 1% 2
Bau phu ran tron 3nhé 4nhd
v6i rau
Konnyaku 1/2 khéi 1/2 khéi
Mwc ludc 3 4
Tring luée 3 4
) Duw triv 3 coe 4 cbe
SS:;C Myrin 2 %5 mudng canh 3 mudng canh
Nwéc twong | 2 ¥4 mudng canh 3 mudng canh
EHuwéng dan

@ Got sach vo ci cai Nhat, c&t thanh miéng tron 2,5 cm, va
dun sdi trong nuéc vo gao. D& rdo nudc sau d6 ngam trong
nuwéc Am. Lude qua khoai so tach riéng theo cung mét céach.
Got vo khoai tdy va ngadm trong nwéc.

@ Cét rau muc da ludc. Rira sach dau phu ran va tron dau
phu ran véi rau trong nwéc néng dé loai bé dau thira. Ct
konnyaku thanh cac hinh tam giac va chan.

© Boc vo trirng ludc. Cét cha ca theo dwong chéo thanh hai
ntra bang nhau.

@ Thém céc thanh phan va nwéc dung vao ndi trong va ham
néng trong 120 phut st dung menu “Stew * Soup” (Ham « Sup).

secesesesecscscsesesesesesesscssscscscscsesssesssecscscoes ceesesescsecs o

Menu

Stew-Soup

(Ham « Sap)

Bo kho kiéu Nhat
n

WNguyén liéu (4 dén 5 phan an)

* 341 g xwong swon bo

chat khiic

+ 1 ¢l hanh tay vira cat miéng Ion

+2 ¢l ca rét vira cat miéng lon

+ 3 ¢l khoai tay dé cét miéng lon

+ 4 mudng canh nuwaéc sbt téi dau

den Trung Québc

+ 1 mudng canh nuéc sét Worcestershire

+ 3 mudng canh (88 mL) nudc
EHuwéng dan

Dat xwong suon, hanh tay, ca rét va khoai tay trong ndi trong;
thém nwéc sot \{é nuwoc, va trc}r) déu nguyén liéu. Chon menu
“Stew+Soup” (Ham * Sup) va nau trong 180 phut.
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Cai dat th&i gian hién tai

Thoi gian duogc hién thj theo dinh dang 24 gio.

* Khéng thé cai d&t thoi gian khi dang néu, gitr &m com, hodc néu diéu khién hen gio.

Vi du: Thay dbi thoi gian tir 9:30 thanh 9:35.

1 Gan dau cam vao ndi com dién va

cam phich cam vao 6 cam AC.

3 Cai dat thoi gian bang cac nat

[Hour] (Gi®&) va [Min] (Phat).
® Cai dat gio bang nat [Hour] (Gi®). Cai dat phat

2 Nhéan cac nat [Hour] (Gi®) hoic
[Min] (Phat) dé hién thj ché do cai

dat th&i gian.

@ duwoc hién thi.

Hién thj

Tiéng bip

Théng s6 ky thuat

b&ng nuat [Min] (Phat).
@ Dé thay doéi nhanh gi& hodc phut, gitk cac nat
[Hour] (Gi&) [Min] (Phut).

@ Sau khi hoan thanh cai dat thoi gian, nhan nut

Plainrice Quick Brownrice ~Mived rice-Sweet rice

(9] :' 4 Long-grain ice
1- I [porrdoe
i o i

Tiéng bip

* Nhéan nat [Cancel] (Hay bd) dé& dirng ché do6 cai dat
thoi gian.

[Menu] dé két thuc ché do cai dat thoi gian.
Sau d6 dau dong hé @ bién mat.

Tiéng bip

O35 ==
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Plinrice Quick Brownrice Mived rce-Sweet ice

@bién mat

Kich thuwéc

N6i com dién loai 1,0 L (5,5 cbc)

N6i com dién loai 1,8 L (10 cbc)

Nguon dién

Dién ap dinh mirc binh thuwdng

Cong suat tiéu thu (W)

1210

1400

Plain rice (Gao thwdng)

1.¢bc (0,18 L) t6i 5,5 cdc (1,0 L)

2 cbc (0,36 L) toi 10 coe (1,8 L)

Quick (Nhanh)

1 cbe (0,18 L) t6i 5,5 coe (1,0 L)

2 cbc (0,36 L) téi 10 cbe (1,8 L)

Brown rice (Gao I&t)

1 cbe (0,18 L) t6i 3,5 cbe (0,63 L)

2 cbc (0,36 L) t6i 6 cbe (1,08 L)

Mixed rice (Com trén)

1 cbe (0,18 L) 161 4 cbe (0,72 L)

2 cbe (0,36 L) toi 7 cde (1,26 L)

Sweet rice (X6i)

1 cbc (0,18 L) 161 3 cbe (0,54 L)

2 cbe (0,36 L) toi 6 coc (1,08 L)

Long-grain rice (Gao hat dai)

1.c6c (0,18 L) t6i 4 coc (0,72 L)

2 cbc (0,36 L) téi 7 coc (1,26 L)

(77) neu yon Bung

Porridge (Chao)

0,5 céc (0,09 L) t&i 1 cbe (0,18 L)

0,5 céc (0,09 L) téi 2 céc (0,36 L)

Soft Porridge (Chao * M&m)

0,5 cbc (0,09 L)

0,5 cbe (0,09 L) téi 1,5 cbe (0,27 L)

Oatmeal (Chao bét yén mach)

1 cbc (0,18 L) dén 2 1/2 cée (0,45 L)

1 cbe (0,18 L) t&i 3 cde (0,54 L)

Kich thwéc bén ngoai  |[Rong 26,0 28,7
(cm) Sau 35,5 38,3
Cao 19,8 23,4
Trong lvong (kg) JKW-A10S : 3,7 JKW-A18S : 4,5
JKW-A10W : 3,7 JKW-A18W : 4,4

e Ddng hd cé thé khong phai ltic ndo ciing hién thi thoi gian chinh xac, tiy thudc nhiét do phong va diéu kién st dung.
o Mbt céc gao trdng béng khoang 0,18 L (khoadng 150 g).
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Trong trwé'ng hop mat dién

Néu mét dién dot ngdt, ndi com lai khéi phuc chire
nang binh thwong clia ndi sau khi cé dién tré lai.

Diu kién khi mét dién

Khi c6 dién tro lai

Khi dang hen gio
nau

phai truc tréc. (Néu mat dién trong
thoi gian dai va thoi gian hen gio
trudc da tréi qua, thi ndi com bat
dau nau ngay tirc thi.)

Bo hen gio hoat (jc}ng mé khéng gap

Khi dang n&u (hoac
ham néng) com*

néng) com.

N6i com dién tiép tuc ndu (hodc ham

Trong thoi gian gilr
am

thwong.

N6i com van tiép tuc gitr &m I1&n binh

Mua linh kién thay thé va céc phu kién tly chon

Ron cao su mon dan theo thoi gian.

Mac du didu nay sé thay ddi tly theo diéu kién st
dung, ron cao su moén vi né dwgc st dung.

Déi v&i bui ban cirng dau, mui hdi hodc hw héng
nghiém trong, lién hé véi clra hang noi da mua ndi
com dién.

*“N&u” bao gdm n&u com va nau thirc an.
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Gi®i thiéu vé nhan dinh mirc

Nhan dinh mtc dwoc gén phia sau ctia san phdm nay.
NG6i dung ghi trén nhan nay dwoc mé ta dwdi day.

Gi®i thiéu vé nhan canh bao

O TIGER

RICE COOKER/WARMER

MODEL NO : JKW-A10W

220V ~50/60Hz 1210W
CAUTION : DO NOT IMMERSE IN WATER

HOUSEHOLD USE ONLY-

TIGER CORPORATION
MADE IN JAPAN

SO TIGER

RICE COOKER/WARMER

MODEL NO : JKW-A18W

220V ~ 50/60Hz 1400W
CAUTION : DO NOT IMMERSE IN WATER

HOUSEHOLD USE ONLY-

TIGER CORPORATION

MADE IN JAPAN

Nhan canh bao dwoc gan vao nép clia san pham nay.
No6i dung ghi trén nhan nay dwoc mé ta dwdi day.

NOI COM PIEN

Model: JKW-A10W

220V 50/60Hz 1210W

LUU Y: KHONG NHUNG VAO NUOC
CHI S’ DUNG TRONG GIA DINH

TIGER CORPORATION
SAN XUAT TAI NHAT BAN

NOI COM BIEN

Model: JKW-A18W

220V 50/60Hz 1400W

LUU Y: KHONG NHUNG VAO NUOC
CHI S’ DUNG TRONG GIA BINH

TIGER CORPORATION.
SAN XUAT TAI NHAT BAN

C6 thé gay béng.

Canh bao

Khéng cham vao 16 thoat hoi.

Khéng day nap bang vai hoac d6 vat khac.
N cé thé lam bién dang hoac hw héng.
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