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Thank you very much for purchasing this Panasonic product.

This product is intended for household use only.

In order to correctly use the rice cooker and ensure your safety, please carefully read these instructions before use,
especially [Safety Precautions] on page 6-7.

Please keep these operating instructions handy for future use.

Merci beaucoup d’avoir acheté un appareil Panasonic.

Cet appareil est congu seulement pour I'utilisation domestique.

Pour utiliser correctement le cuiseur et assurer votre sécurité, veuillez lire attentivement ces instructions avant toute utilisation,
et plus particuliérement les [Précautions de sécurité] aux pages 8 et 9.

Veuillez garder ces manuel d'utilisation & disposition pour vous y référer ultérieurement.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

following:

Read all instructions.

Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

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

Close supervision is hecessary 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.

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. SAVE THESE INSTRUCTIONS.

This product is intended for household use only.

agreNE

CAUTION :

a. A short power-supply cord (or detachable power-supply cord) is to be provided to reduce the risk
resulting from becoming entangled in or tripping over a longer cord.
b. Longer detachable power-supply cords or extension cords are available and may be used if care is
exercised in their use.
c. If alonger detachable power-supply cord or extension cord is used,
(1) The marked electrical rating of the cord set or extension cord should be at least as great as the
electrical rating of the appliance, and
(2) The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop where it
can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

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.



PRECAUTIONS A PRENDRE

Lors de I'utilisation de tout appareil électrique, il est toujours recommandé de prendre certaines

précautions, dont les suivantes :

1. Lire toutes les instructions.

2. Eviter de toucher aux surfaces chaudes. Toujours utiliser les poignées ou les anses.

3. Afin de prévenir tout risque de choc électrique, ne pas immerger le cordon, les fiches

d’alimentation ou I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

Ne jamais laisser des enfants utiliser I'appareil sans surveillance.

Aprés usage et avant le nettoyage, toujours débrancher I'appareil. Laisser refroidir avant

de retirer des piéces ou de les remettre en place.

6. Ne jamais utiliser I'appareil si sa fiche ou son cordon est endommagé ou aprés avoir
constaté une défectuosité ou des dommages. Le cas échéant, I'appareil doit étre retourné
au centre de service le plus prés pour vérification, réparation ou ajustement.

7. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut représenter un risque

de blessures.

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

9. Ne pas laisser le cordon pendre d’'une table ou d’'un comptoir, ni le mettre en contact avec
une surface chaude.

10. Ne pas placer I'appareil sur le dessus ou a proximité d’un brlleur & gaz ou électrique, ni
dans un four chaud.

11. Etre extrémement prudent lors du déplacement d’un appareil contenant de I'huile chaude
ou tout autre liquide chaud.

12. Toujours brancher le cordon d’alimentation a I'appareil avant d’en brancher la fiche dans
une prise secteur. Avant de débrancher, couper le contact, puis retirer la fiche de la prise
secteur.

13. N'utiliser I'appareil qu'aux fins recommandées.

14. CONSERVER CE MANUEL

Cet appareil est congu seulement pour l'utilisation domestique.

o ks

o

PRECAUTIONS :

a. Le cordon d’alimentation (ou le cordon amovible) fourni est court, de maniére a prévenir
les risques d’emmélement et d’accidents.
b. Des rallonges ou des cordons amovibles plus longs sont disponibles. lls doivent étre utilisés
avec prudence.
c. Siune rallonge ou un cordon amovible plus long est utilisé :
(1) La puissance électrigue du cordon ou de la rallonge devrait étre au moins aussi élevée
que celle de I'appareil, et
(2) Le cordon ou la rallonge ne doit pas pendre du comptoir ou de la table, afin d’éviter
que des enfants tirent dessus ou trébuchent accidentellement.

Cet appareil est équipé d’'une fiche polarisée (une des broches est plus large que les autres).
Afin de réduire le risque de choc électrique, cette fiche doit étre enfichée dans une prise
polarisée dans un seul sens. Si elle ne s’enfiche pas complétement dans la prise, l'inverser.
Si elle ne s’enfiche toujours pas, contacter un électricien qualifié. Ne pas tenter de modifier la
fiche de quelque facon que ce soit.
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Safety Precautions

Please be sure to follow these instructions.

Before Use

In order to prevent accidents or injury to the user, other people, and damage to property, please follow the

instructions below.

m The rust prevention paper located between the inner pan and the cast heater must be removed before using.
m The following charts indicate the degree of damage caused by wrong operation.

A WAR N I N G : Indicates hazard that may cause death or severe injury.

A CAUT I O N : Indicates hazard that may cause human injuries or property damage.

m Classification of instructions that need to be strictly followed uses the following symbols to
distinguish the instruction types.

COAO®

These symbols mean prohibition.

o<

These symbols mean requirement that must be followed.

Plug in tightly.
(Improper plugging may cause

generation.)

Do not use a damage plug or warped outlet.

Do not plug or unplug the
appliance with wet hands.

llu (It may result in electric shock.)

%

Do not use wet hands.

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

Do not touch.

(It may cause burning injuries.)

electric shock or fire due to heat

Do not damage the power cord
or the power plug.

The following is prohibited:
disassembling, bringing
near hot surface, bending,
twisting, pulling, placing
heavy objects on top or
tying up in a bundle.

Prohibited

(The damaged power cord could result in
electric shock or fire.)

If the power cord or the power plug is
damaged, consult your nearest retailer or
service center for repair.

Do not insert metal objects
such as pins and needles, or
any other foreign objects in the
exhaust outlets, or any other
portion of the unit.

Especially clips, wires or any
metal objects.
(It may result in electric shock

Prohibited ~ ©OF malfunction.)

Clean the power plug regularly.

(A soiled power plug may cause
insufficient insulation due to the
moisture, and may result in fire.)

Unplug the power plug, and wipe with the
clean cloth.

Do not operate the appliance
with a damaged power cord or
power plug.

(It may result in electric shock
or fire.)

Prohibited

Make sure the voltage supplied
to the appliance is the same

as your local supply. (120 V AC
only)

(It may cause electric shock
or fire.)

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or

lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

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

Do not use the appliance if the power cord or power plug is damaged or the power plug is loosely

connected to the power outlet.

(It may result in electric shock, or fire due to short circuit.)

Prohibited



Do not immerse the appliance in water or other

liquid.
C N (It may result in electric shock.)
NF) i leaks inside th l I I
mg’ water leaks inside the appliance, please consult your
7 nearest retailer or service center.
Do not wet.

Do not operate the appliance near water or fire.

Prohibited (It may result in electric shock or fire.)

Make sure the appliance is
completely cool before touching
or cleaning it.

(To avoid burning injuries.)

©

Do not open the outer lid while

P

(It may cause burning
injuries.)

o)
o

o

5

Q

Prohibited

Be sure to grasp the power plug
itself to disconnect it.

Do not pull the power cord.

(Also firmly grasp the
appliance body before
unplugging it.)

(It may result in electric shock
or electrocution.)

Do not place the appliance near a wall or

furniture.

deformation of nearby objects.)

%,

Prohibited

(The steam may result in color changes or

repair them by yourself.

Do not attempt to disassemble any of the parts or

(It may result in electric shock or fire.)

service center.

Do not disassemble.

The appliance must be repaired only by the authorized

Do not touch.

Do not place the appliance on
an unstable surface or on a
carpet, electric carpet, table
cloths (ethylene plastic) or
other object that cannot resist
high temperature.

(It may be overturned during
use and result in fire.)

Prohibited

Do not substitute the inner pan
with other container.

(It may result in higher
temperature and burning
injuries.)

Prohibited

The appliance becomes hot when in use,
especially the outer lid’s inner surface and inner
pan. Do not directly touch
them with your hands.

s )
= Do not touch

Ce=

‘ ~)) theouter lid's
inner surface
and inner pan.

(It may result in burning injuries.)

Do not touch the hook button
when the appliance is being

carried or

Do not touch.

moved.

(If the outer lid is accidentally
open, it may result in burning
injuries.)

Always disconnect the

appliance

from the power

supply outlet before taking
the inner pan out or when the

appliance

Unplug

is not in use.

(It may result in electric
shock.)

Do not use other than the provided cord set and

do not use the cord set for other appliances.

Watch out for the steam coming out of the appliance.

Prohibited

(It may result in electric shock or fire.)

oe)
(0]
=
o
=
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Précautions de séc

Vous devez a tout moment, suivre et respecter rigoureusement ces instructions.

Pour éviter tout accident ou toute blessure causée a l'utilisateur ou a d’autres personnes et tout dommage causé a
des biens et propriétés, respecter les instructions suivantes.
m Le papier anticorrosion placé entre le panier de cuisson et la plaque chauffante doit étre retiré avant utilisation.
m Le tableau suivant indique le degré de dommage causé par une utilisation non appropriée.

/\ ATTENTION

= Indique I'existence d’un risque pouvant entrainer la mort ou de graves
= blessures.

/N\ PRECAUTIONS :

Indique I'existence d’un risque pouvant entrainer des blessures pour des
personnes ou des dommages causeés a des biens ou propriétés.

m Laclassification des instructions devant étre rigoureusement respectées utilise les symboles
suivants pour effectuer une distinction entre les types d’instructions.

COAO®

Ces symboles indiquent une interdiction pure et simple.

o<

Ces symboles indiquent une instruction devant étre rigoureusement suivie

et respectée.

Bien brancher le cuiseur.

(Un branchement incorrect peut
provoquer un choc électrique
ou un incendie causé par la
production de chaleur.)

Ne jamais utiliser une fiche ou une prise
endommagée ou déformée.

Ne pas brancher ou débrancher
le cuiseur de riz avec les mains
mouillées.

Q

Ne pas utiliser avec les mains mouillées.

(Ceci peut entrainer un choc
électrique.)

Ne pas toucher avec les mains et
ne pas placer le visage au-dessus
ou prés de I'event a vapeur.

Ne pas toucher.

(Cela peut entrainer des brdlures.)

Ne pas endommager le cordon
d’alimentation ou la fiche

d’alimentation.

Les opérations suivantes sont
strictement interdites : démontage,
rapprochement d'une surface

chaude, pliage, torsion, traction,
placement d'objets lourds sur la partie
supérieure ou connexion regroupée.
(L'utilisation d'un cordon d'alimentation endommagé
peut entrainer un choc électrique ou un incendie.)

Si le cordon d'alimentation ou la fiche d’alimentation est
endommagé(e), consulter le revendeur ou le centre de
service le plus proche de votre domicile pour réparation.

Interdit

Ne jamais insérer des objets métalliques
comme des épingles ou des aiguilles,
ou aucun autre objet étranger dans les
sorties d’échappement ou dans toute
autre partie de I'appareil.

Et plus particuliérement des agrafes,
des fils ou tout autre objet métallique.
(Ceci peut entrainer une électrocution

Interdit ou un dysfonctionnement.)

Nettoyer régulierement la fiche d’alimentation.

(Une fiche d’alimentation sale
peut provoquer un défaut
d’isolation d0 & I'humidité et un
incendie.)

Débrancher la fiche d’alimentation et la

nettoyer en utilisant un chiffon propre.

Ne jamais utiliser 'appareil
avec un cordon ou une fiche
d’alimentation endommagé(e).

(Cela peut entrainer un choc
électrique ou un incendie.)

Interdit

S’assurer que la tension du courant
associée a I'appareil correspond a
celle de votre alimentation locale en
courant. (120 V CA seulement)

(Cela peut entrainer un choc
électrique ou un incendie.)

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des personnes (incluant
les enfants) présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales

réduites, ou un manque d’expérience et de connaissances, sous
réserve gqu’elles aient été supervisées ou formées a I'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.

N’utilisez pas I'appareil si le cordon d’alimentation ou la fiche d’alimentation ou si la fiche n’est pas
correctement branchée a la prise électrique.

(Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie a cause d’'un court-circuit.)

Interdit



Ne pas placer I'appareil dans I'’eau ou tout autre

liquide.

N
- votre domicile.

Ne pas mouiller.

(Ceci peut entrainer une électrocution.)
En cas de fuite d’eau dans I'appareil, veuillez consulter
le revendeur ou le centre de service le plus proche de

Ne pas utiliser I'appareil prés de I’eau ou de

flammes nues.

Interdit

Assurez-vous que I'appareil est
totalement refroidi avant de le
toucher ou de le nettoyer.

(Pour éviter des blessures
par brdlure.)

N’ouvrez pas le couvercle
extérieur pendant la cuisson.

(Cela peut entrainer des
brdlures.)

%,

Interdit

Tenir la fiche d’alimentation elle-
méme pour la débrancher. Ne pas
tirer sur le cordon d’alimentation.
(Tenir aussi fermement le
boitier de I'appareil avant de
le débrancher.)

(Cela peut entrainer un choc
électrique ou I'électrocution.)

Ne pas placer a proximité du mur ou d’un meuble.

%,

Interdit

(Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.)

(L’échappement de vapeur peut entrainer une
décoloration ou une déformation d’'objets a proximité.)
Faire attention & la vapeur s’échappant de I'appareil.

Ne jamais essayer de démonter une piece de

I'appareil ou de la réparer vous-méme.

(Cela peut entrainer un choc électrique ou un incendie.)
L’appareil doit exclusivement étre réparé par un centre

de service agréé.

Ne pas démonter les pieces.

VoS mains.

Ne pas toucher.

Ne jamais placer I'appareil sur
une surface instable ou un
tapis, un tapis électrique, des
nappes (plastique éthyléne)
ou tout autre objet ne pouvant
résister a une température
élevée.

(L’'appareil peut étre renversé
durant I'utilisation et causer

un incendie.)
Interdit

Ne pas placer d’autres
récipients a I'intérieur du panier
de cuisson.

(Ceci peut générer une
température tres élevée et
causer des blessures par

Interdit bralure.)

L’appareil chauffe quand il est utilisé, en particulier la
surface interne du couvercle extérieur et le panier de
cuisson. Ne pas toucher ces
éléments directement avec

Ne pas toucher

la surface interne
du couvercle
extérieur ni le
panier de cuisson.

(Ceci peut entrainer des blessures par brllure.)

Ne pas toucher le bouton du
loquet quand I'appareil est
transporté ou déplacé.

(Si le couvercle extérieur est
ouvert par erreur, Ceci peut

entrainer des blessures par

bralure.)

Ne pas toucher.

Débrancher toujours I'appareil
de la prise de courant avant
de sortir le panier de cuisson
ou quand I'appareil n’est pas
utilisé.

(Ceci peut entrainer un choc
électrique.)

Débrancher

Ne pas utiliser I'appareil avec un autre cordon

d’alimentation que celui fourni et ne pas utiliser le cordon
d’alimentation de cet appareil avec d’autres appareils.

Interdit

(Cela peut entrainer un choc électrique ou un
incendie.)

z
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ZMEFRHEMEFRWELR -
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Before use / Before cooking
Avant utilisation / Avant cuisson

{sE FARl / &R0

(. . )
Usage Precautions dina d o
A ; i ; Avoiding damages to the inner pan.
Précautions d’utilisation 'n9 9 pa ,
{Eﬁq’ﬂf%‘;lﬁ Pour éviter tout dommage au panier de cuisson.
2. 2 N o
- BRBIRAN -
AVOId,m_g damage to the ap\plliance. i e Do not leave the rice scoop or any other objects inside the inner
Pour éviter tout dommage a I'appareil. pan.
BRigIREFH - e The inner pan should be cleaned immediately after cooking with
e Do not cover the outer lid with a cloth. seasonings or gondlments. .
The outer lid may deform, crack or discolor ¢ Do not use the inner pan as a mixing bowl. .
which will result in malfunction. e Do not use metal utensils that can scratch or crack the inner pan.
o Do not place the appliance in direct sunlight. e The coated surface of the inner pan may gradually wear away, so
e Do not use the inner pan for other applications. use with care.
e Always keep the surface of the inner pan, cast heater, and temperature e Do not tap or rub the inner surface of the inner pan. Clean only
sensor clean and dry. with a sponge.
Otherwise it may result in malfunction. Temperature sensor (Do not use scotch brite or a scouring pad.)
e Do not use the inner pan directly on Capteur de température . s . .
open flame, electric burner, or in Foreign objects gy ik e Ne pas laisser de cuillére a riz ni aucun autre objet dans le panier
a heated oven. Corps étrangers de cuisson. . o L. . R
. - P e Le panier de cuisson doit étre nettoyé immédiatement aprés une
o Ne pas recouvrir le couvercle extérieur avec un 7= . . R
chiffon. | cuisson contenant de_s assaisonnements ou dfas condiments.
Le couvercle extérieur peut se déformer, se fendre ouse  dur/ e Ne pas utiliser Ie’ panier de cuisson comme melangeur.
décolorer, ceci pouvant entrainer un dysfonctionnement. . Ne pas utlllser_d ob]ets_métalllques susceptibles de rayer ou de
o Ne pas placer I'appareil sous les rayons directs du fissurer le panier de cuisson.
soleil. e La surface avec revétement du panier de cuisson va s’user
o Ne pas utiliser le panier de cuisson a d'autres fins. progressivement, par conséquent priere de I'utiliser avec
e Toujours garder la surface du panier de cuisson, de Cast heater précaution.
la plague chauffante et du capteur de température Plaque chauffante e Ne pas heurter ou frotter la surface intérieure du panier de
propre et séche. R ) THERY cuisson. Utiliser exclusivement une éponge pour le nettoyage.
Sinon, Cela peut entrainer un dysfonctionnement. (Ne pas utiliser une éponge Scotch Brite ou un tampon a récurer.)
o Ne pas utiliser le panier de cuisson directement sur e
une flamme nue, un brdleur électrique, ou dans un o BRI FREMRMMEEEANRE -
four chauffé. o NNFAMREIEE - FEUENZIEE AN o
o FAENZELBUK® - o 7S AEBFAIERR o
7%?!';;%%1”:'E”§%%“"§5‘?E1‘§ : o FOEAEEBIYNBEABELIRERRR -
. éé’%é@fﬁgﬁ%ﬁ ° o ABMNRZESBBITE  HILER o
e @ i N o FIRITHER NBHIARE - BRBEER -
o RERBRE - BIMTIREBERRBHR - pipgpesslsnginbig ™
BUTERE iR - TS g TR
\* aa%ﬂ%liq HEFRBAN - EESMEE L - y
Part Names and Functions
Noms des piéces et fonctions
== ovrd Ll
SHRENINEE
( )

When using the rice cooker, insert the power connector as far
as it can go into the inlet at the back of the main body.

Lors de I'utilisation du cuiseur de riz, insérer completement la
fiche de connexion dans la prise située a I'arriere du boitier
de l'appareil.

S R S
WARNING : Loose connection will cause an electrical spark.

ATTENTION : Une connexion desserrée provoquera des
étincelles.

L @E%ﬁﬁﬁﬂ[@}%‘}‘ﬂ °

Power connector
Fiche de connexion

Steam vent

Event a vapeur , Outer lid T
fis ‘. Couvercle extérieur J
oo o HE e
Inner pan Accessories / Accessoires / [fif$
Panier de cuisson
5 N
. 7
Handle
* Poignée

HoOK button ¢ e e e o o o e e s o o o oo

Rice scoop (1)
* Press the hook button

Cuillere ariz (1)

Measuring cup (1) (Approx. 180ml)
Verre mesureur (1) (Approx. 180 ml)

to open the outer lid. T (1) BUEAT (L) i 180 #7] )
Bouton du loquet
* Pressez le bouton du loquet pour
ouvrir le couvercle extérieur.
f‘ij_ﬁl o
. L’T‘#J\ﬁﬂf% TR
Cord set .
Control panel Cordon d'alimentation Steammg basket (1)
Panneau de commandes ?ﬁ& Panier d'étuvage (1)
BifFds (D)
. J L J
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Control Panel / Pannea

Menu Select Key / Touche de sélection de menu / SEESEIEZER

e You can select between White Rice, Quick Cook, Brown Rice, Sticky
Rice, Porridge, Cake, Slow Cook, and Steam.

e Vous pouvez sélectionner les modes Riz blanc, Cuisson rapide, Riz brun,
Riz gluant Gruau Gateau, Cuisson lente et Vapeur

s RO

G mirnio ) Before cooking
(o) Avant cuisson

A

de commandes / 5§ ER

Start Key / Touche de démarrage / Bithi&sR

F————

e Press this key when you start cooking or when
you complete the timer setting.

I

I

I

I

! .

: e Pressez cette touche pour lancer la cuisson ou
| quand vous avez finile réglage de la minuterie.
1
I
I
I
1
I
I

MICROCOMPUTER

-
Menu White Rice [ Tmer CookngTimer | Porrid
g€ Start
Quick Cook 3"’ Cake
BrownRice Ll | Slow Cook
Sticky Rice Steam
- TIMER & MEMORY
Kee| -
Warm | (@ 7imer | hour | min |Ceikisf | Off
|

rKeep Warm Key / Touche Maintien au chaud / {Rif#&#

e Press this key to enter Keep Warm mode.
e Pressez cette touche passer au mode Maintien au chaud.

k. HIFFESE ™ U -

b e e e

)-

rTimer Key / Touche de la minuterie / FERF22 %R

e Press this key to start timer setting.

e For White Rice, Sticky Rice, and Porridge, the timer can be
pre-set between 1 hour and 23 hours 50 minutes.
For Brown Rice, the timer can be pre-set between 3 hours and
23 hours 50 minutes.
(The timer cannot be adjustable in Quick Cook, Cake, Slow
Cook and Steam.)

e To adjust the time, press ' or @ key.

e Pressez cette touche pour commencer le réglage de la minuterie.
e Pour les modes Riz blanc, Riz gluant et Gruau, la minuterie peut
étre pré-réglée entre 1 heure et 23 heures et 50 minutes. :
Pour du riz brun, il est possible de pré-régler la minuterie entre 1

3 heures et 23 heures 50 minutes. :
(La minuterie ne peut pas étre réglée quand vous utilisez les :
modes Cuisson rapide, Gateau, Cuisson lente et Vapeur.) 1

e Pour régler le temps de cuisson, pressez la touche ou :
la touche 1

I

o PP BRL - !

" 75 > 7] ') £, %

o EHFIE e A IR 1T 23 :
I

I

I

I

I

I

I

1

I

50 534 ] -
SRR ﬁ%ﬂf! p%“t 3 [ 23 | 50 STV R -
CLF <R W?’*La‘«’fﬂ;”%qwijﬁﬂ
o BIRAF # g&@}%@— .
g J

(hour/min Key / I\§/4388%4H / Touche Heure/Minutes

e Press [ or @ to set the clock or timer.

e Press @ key to set cooking timer. (Only in Cake, Slow Cook or Steam)
*Keeping this key pressed will make setting faster.

e Pressez | ou @ pour régler I'horloge ou la minuterie.

(seulement pour les modes Gateau, Cuisson lente ou Vapeur)
*Un appui prolongé sur cette touche accélerera le réglage.

o g (i -
o [ HERURAUGE - (R IR IS )
PR L -

e Pressez la touche pour régler la minuterie associée au temps de cuisson.

The Start and Off keys have an upper
protruding part in consideration of the
vision impaired.

Information
Information

La partie supérieure des touches
Start (démarrage) et Off (arrét)
est congue pour les personnes

I
I
I
I
i
: malvoyantes.
I
" Fﬁ Ul SR Il
i D e T
r-- |
I
|
!
(Off Key / Touche Arrét / BRI R w

e Press this key to turn the rice cooker off.

e Press this key to cancel an unwanted setting for any operation
setting mode.

e Pressez cette touche pour mettre le cuiseur de riz hors marche.

e Pressez cette touche pour annuler le dysfonctionnement ou
le réglage non désiré pour tous les modes de réglage du
fonctionnement.

o HEPHERIIES G -
C FIR U I SRS T T IO (5T IR

rCooking Timer Key / Touche Cuiseur de riz /| HZRER 1% w

e Press this key to set the cooking timer.
e Cooking timer can only be set in Cake, Slow Cook or Steam.
*Keeping this key pressed will make setting faster.
e Pressez cette touche pour régler la minuterie associée au temps de
cuisson.
e La minuterie associée au temps de cuisson ne peut étre réglée que pour les
modes Gateau, Cuisson lente ou Vapeur.
*Un appui prolongé sur cette touche accélérera le réglage.
o HIHEZ LN UNE -
o R *{v{g&g‘%glv\“k et o

ST R -
L i PR

e
3
=

UORESI|lIN JUBAY
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Gz i) Before cooking
m (toms des pieces etfoneiens ) - AVANT CUISSON

ZE

(Setting the Clock / Réglage de I’heure / 8 ERFE

Example: When adjusting from 7:00 AM to 8:30 AM.
Exemple: Pour régler I'heure en la faisant passer de 7:00 AM a 8:30 AM.

i e e

@ Insert the Power Plug.
Insérez la fiche d'alimentation.

@ Press (-] or () for more than one second.
(Release your finger from the key when you hear a beep.)
The values for hour and minute in the display will start flashing.
Pressez (=] ou (=] pendant plus d'une seconde.
(Relachez la touche quand vous entendez un bip).
Sur I'afficheur, les valeurs associées a I'heure et aux minutes commencent a clignoter.
W (o) - Fps)) e
GREE S~ B = IR e AR
= By Eﬁﬁ'u%@ﬂ‘jr ﬁf[ﬁf}ﬁ °

(® Press =] to display 8, and (] to display 30.
(When the display stops flashing, or when press (o] key, clock setting is complete.)
* Time cannot be set while the rice cooker is operating in cooking or warming mode.
* Keeping the key pressed will make setting faster.
* This clock displays time in a 24-hour format. 12 o’clock midnight is set as 0:00, and 12 o’clock
noon is set as 12:00.

Pressez (-] pour faire s'afficher le chiffre 8, puis la touche () pour faire s’afficher le chiffre 30.

(Quand I'affichage cesse de clignoter ou si vous pressez la touche (o), le réglage de I'norloge est

terminé).

* L’heure ne peut pas étre réglée quand le cuiseur de riz fonctionne en mode cuisson ou maintien
au chaud.

* Maintenir la touche pressée accélére la fonction de réglage.

* L’horloge affiche I'heure au format 24 heures. Minuit est affiché sous la forme 0:00 et midi sous la
forme 12:00.

1 (o) IR 8 0 JREGF () I 30 -

(F{,%?ﬁ A HTPRED T (o) SEE > FRIEEAS )

L wwwﬂ% SES ﬁﬁﬂ o -
* ﬁ% L -
* L"“E?]‘%J\; 24 'J~E§'JU§J§H\B\{F§J o Tk 12 Eﬁ%“tti 0:00 > 1T 12 i 5% 12:00 ©

Lithium Battery / Batterie au lithium / $25;

Battery Replacement Remplacement de la batterie RIFE
If the new lithium battery is needed, please Si une nouvelle batterie au lithium est pfg FZI;GT-E Nl Flﬁ—"Hj %9,?5; EHTVIR
contact your nearest service center. nécessaire, veuillez contacter le centre de j»;ﬂ:[[ _\ .
B The life span of the battery is around service le plus proche de votre domicile. ™ F%?Lbﬂj e %'H&H SEL 5 o
5 years B La durée de vie de la batterie est (#0720 BeC EH]' 5= jﬁgi
. , : : E = ol
(At 20 °C room temperature and plugged dPapproxlmatlvement 5 ansl;‘ iece) d 12 Eﬁif )
in 12 hours each day.) (Pour une température ambiante (plece) e B R - J:iipgs-i'?_‘ e
. 20 °C et un branchement, chaque jour, SRR 2 U HE ki
B When unplugged and the battery is SR
debleted. the following will b > pendant 12 heures.) g 37 g
eplete N € toflowing will happen: B Ce qui suit est ce qui se passe lorsque o B [‘J“}'ﬁ%ﬂﬁ9iﬁ]¢ °
* The display becomes faded or I'appareil est débranché et si la batterie est o IR F‘I‘J—;r[ﬁs .
disappear. aplat: SR FRRE - GRRIE
L %o I'F 1] e TET
- Memory of preset time is lost. . Laffichage devient trouble ou disparait. ﬁ*'ﬁ SRTFI R - R
B When plugged, the timer can be used « L’heure pré-réglée associée a la ij
again. (the timer resetting is required) mémoire est perdue.

B La minuterie peut de nouveau étre utilisée
quand vous branchez I'appareil a une prise
de courant électrique. (la minuterie doit
étre réinitialisée)
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Preparations
Préparatifs

Attaching or removing each part / Using the water level scale

Montage ou démontage de chaque piece / Utilisation de I'échelle associée au niveau de I'eau

i EES

Attaching or removing each part
Montage ou démontage de chaque piece

BRI IFFREES D

Outer lid
Couvercle extérieur

=

Inner pan

Panier de cuiSSon Steam vent / Event a vapeur / I&5&f.

Attaching the steam vent (= P. 21) 3

Fixation de I'event a vapeur (= P. 21)

B g 5 (= 2 21 F1)

Poignée

Cord set

Cordon d'alimentation

BiR

Using the water level scale

Utilisation de I’échelle associée au niveau de I’'eau

{E 7K R ZIE

Add water according to the following table. / Ajoutez de I'eau en vous référant au tableau suivant. / £4sJ° ™ %Tﬁ”ipvf °

- - >
Rice amount (Cup) Water level / Niveau d’eau / 7j< 5 =
Quantitid? ';i (Tasse) | white rice* / Riz blanc® / [ 15:* Brown rice* / Riz brun* / £ * Sticky rice* / Riz gluant* / fif* Porridge** / Gruau** / 7 {5 %2 %
. ‘ﬁl ( r) Sie
=9
05 - B - 0.6L = =
1 (+80 ml) 180 ml g o
1 1 1(+80 2-7) 180 24| 0.81L o
=]
15 . _ ) -
2 (+40 ml) 1 (+90 ml)
2 2 2 (+40 224]) 1 (+90 24]) -
2 (+60 ml)
3 3 3 2 (+60 :4]) .
4 4 - - -
5 5 - - -

% Fill water by referencing the water level scale on

the side of the inner pan with “CUP”.
The amount of water can be adjusted according
to kind of rice.

% Fill water by referencing the water level scale

on the side of the inner pan with “L".

Note « Cooking new-crop rice may result in
some bubbles spilling from the steam
vent. Please try to reduce water level to
overcome this problem.

« Itis not recommended to cook less than
1 cups.

» Cooking small quantities of rice may cause
the cooked rice to be harder than normal
and leave scorched rice at the bottom of
the rice cooker.

% Remplissez d'eau en vous référant & I'échelle associée
au niveau de I'eau située sur le coté du panier de
cuisson (CUP).

Le volume d’eau peut étre ajusté en fonction du type
deriz.

#*% Remplissez d’eau en vous référant a I'échelle
associée au niveau de I'eau située sur le coté du
panier de cuisson (L).

Remarque « Sivous cuisinez du riz nouveau, il se peut
que des bulles débordent par I'évent a
vapeur. Essayez de réduire le niveau d'eau
pour éliminer ce probléme.

« |l est déconseillé de cuire moins de 1 tasse.

« Sivous faites cuire de petites quantités de
riz, le riz risque d'étre plus dur que normal
et du riz roussi restera accroché au fond du
cuiseur de riz.

® Y[ EREE 8 CUP” s 5 5 s -
AU poRE TR Rl o
R 2 G L I g
R REFTRR ) BRI ALHTY - iR
T8 5. -Je I (PR -
o (PRSI e PR DT L
Frop
o SRS o TP RIF K B
fiE PRI » 2 2 i e

(o>

% Using the steaming basket to steam while
cooking white rice.

- The maximum rice amount is 1 cup.

- When cooking the rice using “White Rice
mode, set the steaming basket in the rice
cooker before start.

- Do not open the outer lid while cooking.
(Cooking result may not be satisfactory.)

PRECAUTIONS

% Ultilisation du panier d’étuvage cuisson vapeur
lors de la cuisson de riz blanc.

- La quantité maximum de riz est 1 tasse.

- Lorsque cuisinez le riz en utilisant le mode
“White Rice” et installez le panier d'étuvage
dans le cuiseur de riz avant le démarrage.

- N'ouvrez pas le couvercle extérieur pendant la
cuisson.

(La cuisson pourrait ne pas étre satisfaisante.)

N
* R AR R .
- PO R RS LA .
- ™' “White Rice™ ([ 15f ) B A 47
o ICH T S
- ’jl 15 ’ﬁﬁzﬁ'ﬂ%% B
ESoUdEd B
_J
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Preparations
Préparatifs

i e

Washing Rice and Adjusting the Water Level
Lavage du riz et ajustement du niveau de I'’eau
V=D W O i S v

Measure rice with the measuring cup provided.
e Please see the specifications in P. 29 for the amount of rice that can be cooked at a time.

Mesurez le riz en utilisant le verre mesureur fourni. Ay

e Veuillez lire les instructions de la P. 29 concernant la quantité de riz pouvant étre
préparée en une seule fois.

EFRERAFEK o

o FRTIPIEIY 20 BIRR VR REOA B -

Good example x Bad example
O Bon exemple Mauvais exemple
]

Rinse the rice.

e Wash it thoroughly (Otherwise the rice may be burnt at the bottom or smell like rice
bran.)
Rincez le riz.
e Lavez bien le riz (Sinon, le riz peut brdler au fond ou avoir une odeur de son de riz.)
AR
B S (I EIT TS S TS R S o
ol (f VR f{ G KRR ) ( Wash the rice quickly with plenty @ Repeat step () to clean out the
of water and drain the water bran until the water is clear.
immediately afterwards. Répétez 'étape (D pour faire
(The rice absorbs water easily disparaitre le son de riz jusqu'a
atfirst.) ce que I'eau soit claire.

Lavez le riz rapidement & grande
eau et jetez I'eau immédiatement.
(Le riz absorbe facilement I'eau
au début.)

B HRGIEE » §
[
((HELHY

PR It £ 4
PEE -

%

SR ER ?, ol o )

AdeSt water level for the menu of your choice. Eiimg:: :Sviv\ljgﬂscgr%lgggeaz gu\?:rroéswrzgglﬂgir de riz blanc.

e Adjust water level on a flat surface. (Check the left and the 0 - e 2
right sides of the water level scales and adjust it.) )

e Adjust the amount of water according to the softness you prefer. (The water may spill C |
out while cooking if you put too much in.)

e To prevent boiling milk-like water to spill out while cooking, please adjust water
according to water level scale in the inner pan only.

Ajustez le niveau de I'eau en fonction du menu choisi.

e Ajustez le niveau de I'eau sur une surface plate. (Vérifiez les cotés gauche et droit de
I'échelle associée au niveau de I'eau et ajustez.)

e Ajustez la quantité d'eau en fonction de la texture désirée. (L'eau risque de déborder
en cours de cuisson si vous en mettez trop.)

e Pour éviter que de I'eau bouillante a I'aspect laiteux déborde en cours de cuisson,
veuillez ajuster le niveau d’eau selon I'échelle associée au niveau d’eau dans le
panier de cuisson uniquement. P -

IRIBIE R R RSB TR ER7K AL ©

o ST AT o ( [fli*frﬁ‘Ji%F'Q’I‘fif%@L ST )

o RUSIEFIF I FATE o CF I 2o S G B

o [BHERIASEN o R R ﬁﬁl’%ﬁ%ﬁﬁKﬂiﬂEﬂ*%gﬁ’f‘ i

Add water up to the
water level scale of 3 cups.

Ajoutez de I'eau jusqu'a I'échelle
correspondant a 3 verres mesureur.

S B AR -

Level the rice.
Aplanissez le riz.

Make sure the steam vent is properly set.

Dry off the water on the outside of the inner pan.

Assurez-vous que I’event a vapeur est correctement installé.
Séchez completement I'eau se trouvant a I'extérieur du panier de cuisson.

ERERLCERZE -
BT R B -

Put the inner pan into the main body and close the Make sure the inner pan is directly in
outer lid contact with the cast heater. N
e On closing the outer lid, please make sure there is a clicking sound. Keep turning it slightly 2-3 times until it fits.

Placez le panier de cuisson dans le boitier principal du cuiseur et fermez | ASSurezvous aue le panier de cuisson

est bien en contact avec la plaque

le couvercle extérieur. chauffante.
e Quand vous fermez le couvercle extérieur, assurez-vous d'avoir entendu le clic de Continuez a le tourner délicatement 2 a 3 J, o
fermeture. fois jusqu'a ce qu'il soit bien fixé. 0
- - BRABEREEEIE -
ﬂ%?ﬂﬁ%ﬁﬂ?\ﬁ&ﬁ%}lﬁ%ﬁﬂ%f Al 2-3 V] A -
o B UYIEPY o FTERAL R -
Insert the power plug.
Insérez la fiche d’alimentation. -
BASBIRRGEE -
Power plug
Fiche d'alimentation
TR
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G s smmreemisn e ) COOKiING Modes
ez ) Modes de cuisson

ERIRI

Cooking White Rice, Brown Rice, and Sticky Rice
Cuisson du Riz blanc, Riz brun et Riz gluant

EEEXK - BARLRK
L J

M|CROCOMPUTER -
Menu White Rice Porridge S
tart
S‘eleCt Quick Cook _lﬂ IZ | Cake |
LN BrownRice | Al (0 | SlowCook
o Sticky Rice Steam

TIMER & MEMORY
. . Cooklng
LI Timer | hour min Tlmer

Press to point < to White Rice, Brown Rice, or Sticky Rice. When using “White Rice” mode .
Lors de I'utilisation du mode “White Rice” (Riz blanc).
(=) r i i o

Pressez pour régler < sur Riz blanc (White Rice), Riz brun B "White Rice | BURf

(Brown Rice) ou Riz gluant (Sticky Rice). White Rice

% @ 1280 © < #5[@ White Rice (BK) * Brown Rice (#:K) 8t
Sticky Rice (¥gkK) °

At the beginning, € will point at the “White Rice”.

Au début, <« pointera sur “White Rice” (Riz blanc). The display window will look like this when pressing to select “White Rice”.
BA%ARF © <« EIEM “White Rice” ° s For “Brown Rice” mode, it takes about 120 minutes to cook. Using timer
to cook rice (= P. 20) will facilitate your meal.
% The “Start” lamp blinks. La fenétre de I'afficheur aura cet aspect quand vous aurez pressé et

% Le voyant de démarrage “Start” clignote. sélectionné le mode “White Rice” (Riz blanc).

% [Start, Gl - * Pour le mode “Brown Rice” (Riz brun), il faut environ 120 minutes de cuisson.
Lutilisation d’'une minuterie pour cuire le riz (= P. 20) facilitera votre repas.
i “}{ﬁHa}iﬁ "White RlceJ Eij BT SRR gk

* B “Brown Rice” (fiif ) f8 ﬁ;—f 74 120 55 iV Uﬁﬁﬁ
ENI \_Eﬁ SEAS N A 5‘;20 !) f[ Tﬁ}j@rﬁﬁ!![{[}%_

Press

Pressez pour lancer la cuisson.

2 sor) 280 - BRIATRR - White Rice

Light turns on.
Le voyant s'allume.

fesgi

to start cooking.

e After water runs dry, the remaining time to finish will be shown

(9 minutes).
e The remaining time to finish for “Brown Rice” mode is 13 minutes.
e Aprés disparition de I'eau, le temps de cuisson restant sera indiqué

(9 minutes).

e Le temps restant pour finir en mode “Brown Rice” (Riz brun) est de
13 minutes.

o fE i R FIERIE] ] (9 J3 E) -

e il “Brown |ce;’l(

o) A ORIERF 15D 13 536 -

The rice is ready when the buzzer sounds.

Stir and loosen the rice immediately.

Le riz est prét quand la sonnerie de la minuterie retentit.
Brassez et aérez le rizimmédiatement.

IZIB2RE - RINEREAY -

UZIBEERAKER

Rice cooker will switch automatically to Keep Warm mode.

Le cuiseur de riz passera automatiquement en mode Maintien au chaud.

TSR IS (LB -
If you do not want to keep the rice warm, press and disconnect the power plug.
Si vous ne voulez pas réchauffer le riz, pressez et débranchez la fiche

d’alimentation.
LT A ERBUE 5 | OFf | S -

Light turns on.
Le voyant s’allume.

EH =) [ 1.
uolesI|in JUeAY
9sn 0] M\oH
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Cooking white rice in [Quick Cook]
mode.

‘I Press to point <« to [Quick
Cook].

2 Press .

e [Quick Cook] mode can be used only for white
rice.
* With [Quick Cook] mode rice may be slightly
harder than normal and may burn easier.
— For better performance, please add some more
water.
— For better performance, please stir and loosen
the rice immediately and keep the rice warm for
a few minutes after the beep sounds.
— During rice cooking, if you encounter a water
overflow problem, please switch to the White
_Rice mode instead.
* Timer is not applicable to this mode.

Cooking Modes
Modes de cuisson

S WE T

B

Cuisson du riz blanc en mode

[

2 Pressez .

-
-

Quick CookK] (Cuisson rapide).

Pressez pour régler < sur
[Quick Cook] (Cuisson rapide).

Remarque

Le mode [Quick Cook] ne peut étre utilisé que
pour le riz blanc.

En mode [Quick Cook], le riz peut étre
légérement plus dur que normalement et brdlé
au fond.

Pour un meilleur résultat, ajoutez plus d'eau.
Pour un meilleur résultat, mélangez le riz
immédiatement pour I'aérer et maintenez le
riz au chaud pendant quelques minutes aprés
I'émission du bip de fin de cuisson.

Pendant la cuisson du riz, si vous rencontrez
un probléme de débordement d'eau, veuillez
alors passer au mode Riz blanc (White Rice).

% La minuterie n'est pas utilisable pour ce mode.

?" [QUiCk Cook] (PEZR) W&

1 ®) s < mm Quck cooq
(BEFR) -

o [Quick Cook] ([ #) iz \Ep' B
K, e

® [Quick Cook] (FRguHy) #5 BRI fj=L = 4%
K BRI 0 K m%ﬁ

- £ ;r@lguj %JJ[[— Bl e
= FLINRIE o i RO A T B R
f“ SiEH o
- i%ff I ,,ﬁgn;@?” “White Rice”
E 1£) ﬁ::\ o
* li—%afgc,hij ﬁn J]Tupﬁ B

Cooking Porridge with [Porridge]
mode.

‘I Press to point » to [Porridge].

2 Press .

e Opening the outer lid at the time of cooking may
increase the condensation of moisture.

e The different kinds and amount of rice may lead

boiling milk-like water to spill out through the

steam vent.

If using too much water, it may cause water

overflow.

It is not recommended to use Keep Warm mode

since porridge may become thick.

Cuisson de gruau en mode
[Porridge] (Gruau).

2 Pressez .

Pressez pour régler » sur
[Porridge] (Gruau).

Remarque

L'ouverture du couvercle extérieur pendant

la cuisson peut accroitre la condensation de
'humidité.

Les différents types et les quantités de riz peuvent
entrainer un débordement d’eau bouillante &
I'aspect laiteux par I'event a vapeur.

Un volume d’eau excessif peut entrainer un
débordement.

Il n'est pas recommandé d'utiliser le mode
Maintien au chaud car le gruau peut devenir épais.

ER) BRI TAE -

1£ [Porridge] (%

1 8 - > 3518 [Porridge]

(T%ER) °

o BTN
7 Wfﬁﬁ'ﬁ

e

o S R
o TNHIBAM R BUEMSE o PERAG

BRI 1O L
o

\§

‘I Press to point » to [Cake].

Press @ or

time.

to set the baking

(Keeping the key pressed will make
setting faster.)

Press .

Baking time can be set from 20 minutes up to 65 minutes.

| Cooki
Pres or

Le temps de cuisson peut étre réglé entre 20 minutes et 65 minutes.

[ Cooking
PresseZ ou | Timer

A chaque pression, le temps de cuisson augmente de 5 minutes.

Hi 'Efjrup 1§-20 53 LS 65 5758 -

Hr min | g5 AR - =

Before baking, coat the inner pan with butter for non-stick

baking.

W The amount of batter (including other ingredients inside the
batter) should not exceed 500 g. (The cake won't be baked
properly if the amount exceed 500 g)

W Itis recommended to stop Keep Warm mode immediately
after baking is done, otherwise the cake will become wet.

W After baking is done, do not leave it in the inner pan

because cake will become wet.

|}
|}

Cooking
Timer

Please wear gloves while taking out the inner pan.
After baking, some smells and oil stains may remain in the
inner pan. This is normal.

pour régler le temps de cuisson.

to adjust time. With each pressing, time will increase by 5 minutes.

‘I Pressez pour régler» sur [Cake]
(Gateau).
Cooki -
Pressez @ ou pour régler le
temps de cuisson.

(Maintenir la touche pressée accélere
la fonction de réglage.)

Pressez . .

CookingTimer

i
n

min

2o IEIRT 5 3 -

Avant de lancer la cuisson, badigeonnez le panier de cuisson de
beurre pour éviter un collage durant la cuisson.

W Le volume de farine (incluant les autres ingrédients associés
a la farine) ne doit pas dépasser 500 g. (La cuisson ne sera
pas correcte si le volume dépasse 500 g)

Il est recommandé de cesser de réchauffer immédiatement apres
la cuisson; si vous ne le faites pas, le gateau sera humide.
Apreés la cuisson, ne laissez pas le gateau dans le panier
de cuisson pour éviter qu'il devienne humide.

Mettez des gants de cuisine pour sortir le panier de cuisson.
Apreés la cuisson, des odeurs et des taches d'huile peuvent
demeurer dans le panier de cuisson. Ceci est normal.

1
2

(&) -

3

When time is set at 40 minutes (the

remaining time will countdown in 1 minute

step).

Quand le temps de cuisson est fixé & 40

minutes (le temps restant sera décompté par

incréments de 1 minute).

Eij LT 40 n%ﬁij (I-'Jﬁ,%ﬁ 111558
178 i) -

Cake
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Cuisson lente d’aliments en mode
[Slow Cook] (Cuisson lente).

Pressez |%wi| pour régler» sur [Slow

Cook] (Cuisson lente).

Slow cook food with [Slow Cook]
mode.

‘I Press to point » to [Slow CooK]. ‘I

2 Press . or C%‘r’“ke"rg to set the cooking
time.

(Keeping the key pressed will make
setting faster.)

3 Press . 3

e The cooking time can be set from 1 hour up to 12 hours.

Pressez ou (Fne?
temps de cuisson.

(Maintenir la touche pressée accélere
la fonction de réglage.)

S
Pressez .

e Press @ or to adjust time. With each pressing, time will increase 30 minutes.

pour régler le 2

e |f the amount of ingredients exceed the maximum water level scale, it may cause water to overflow.

e Le temps de cuisson peut étre réglé entre 1 heure et 12 heures.

® Pressez pour régler le temps de cuisson. A chaque pression, le temps de cuisson augmente
de 30 minutes.

Si la quantité des ingrédients dépasse le niveau maximum de I'eau, I'eau peut déborder.

£ [Slow Cook] (&) #xX THERY -

1% S
(&) -
() 5
(IR{ELCIREROTIRERERTE © )
t) 124H -

{&éft > » $5E [Slow Cook]

CookingTimer

(" o
I LI siowCook
h min

When time is set at 1 hour.

Lorsque la durée est définie sur 1 heure.

TREMIRERE R AR -

i ‘JJF%"‘%—_'FE 1P -

BRI -1 RS 12 T -
rzf s» ) A - S R B 30 516 -

o ST RIGHEIR AU Y o B

Cuisson d’aliments a la vapeur en
mode [Steam] (Vapeur).

£ [Steam] (3%) BXERY -

‘I Press to point » to [Steam]. ‘I Pressez pour régler» sur 'I 15 [Sehes| ¥%80 0 > $B[@ [Steam] (GX) °
9 ress (] or (5] to setthe [Steam] (Vapeun). _ 9 ()= (o) mamammwm -
steaming time. 2 Pressez ou [Tmer| pour régler le (RIS RIS E o)

temps de cuisson a la vapeur.

(Maintenir la touche pressée accélere 3
la fonction de réglage.)

Pressez .

(Keeping the key pressed will make
setting faster.)

3 Press . 3

Siar| 1248 -

EH =) [ 1.
uoResI|iN JUBAY
asn 0} MOH

CookingTimer

i

T
min p| Steam
The time is set at 10 minutes.

Le temps est fixé a 10 minutes.
R Jiﬂg% 10 s34 °

Steaming time can be set from 1 minute up to 60 minutes.

| Cook

Add water to the inner pan 3 cups. The water will never dry out even if the maximum steaming time has been chosen
(60 minutes). Place the ingredients into the steaming basket, and then place the steaming basket into the inner pan.

In addition to the setting time, please allow some extra time for the water to start boiling. The time shown in the display
window will decrease once the water starts boiling.

After steaming has finished, the steaming basket will be very hot. Beware of your hand getting burnt.

When reaching the pre-set time or the water is completely dried out, Steam Mode stops, and automatically switches to
Keep Warm mode.

Press to adjust time. With each pressing, time will increase 1 minute.

Le temps de cuisson a la vapeur peut étre réglé entre 1 minute et 60 minutes.

Pressez
minutes.
Ajoutez 3 tasses d’eau dans le panier de cuisson. Il restera donc toujours de I'eau méme si le temps de cuisson a la vapeur a
été choisi (60 minutes). Placez les ingrédients dans le panier d'étuvage puis placez celui-ci dans le panier de cuisson.

En plus du temps de cuisson réglé, veuillez prévoir un peu plus de temps pour que I'eau commence a bouillir. Le temps
indiqué sur I'afficheur diminuera quand I'eau aura commencé a bouillir.

Immédiatement aprés la fin de la cuisson a la vapeur, le panier d'étuvage sera trés chaud. Attention & ne pas briler vos
mains.

Quand le temps fixé est terminé ou si I'eau a complétement disparu, le mode cuisson a la vapeur s'arrétera et passera
automatiquement en mode Maintien au chaud (Keep Warm).

ou [%%s| pour régler le temps de cuisson. A chaque pression, le temps de cuisson augmente de 1

Steaming basket (accessory)
Panier d’étuvage (accessoires)

AR (PHE)

I 15 S 60 358 -

'ﬂ"P % BRI - D R BRI L4 -

o IR 3T ¢ e ] ’Em@ﬂﬁ"iﬂ K’:’*Fﬁ 1] (60 55 ##) «
ST R TR F R B I

o PRRELANS I - Vﬁ’f ﬁwrlffﬁij AT AP - B R A D -
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Cooking Modes / Setting The Timer to Cook Rice

Maintien au chaud / Termine automatiquement la cuisson du riz & I'heure du repas Modes de cuisson / Utilisation et réglage de la minuterie pour la cuisson du riz

FRRN / RERRER R

The mode automatically switches to “Keep Warm” once the cooking is done. ~
L'appareil passera automatiquement en mode “Maintien au chaud" (Keep Warm) quand la cuisson sera terminée

EREREZ - WWRABEFINRE "Keep Warm ; (fRiR

Turning off Keep Warm mode. Press unplug the power plug.

'] Arrét du mode “Maintien au chaud”. Pressez = et débranchez la fiche d’alimentation.
e
h
BRI - = SR -
?%tﬁz.: Si[;;::y‘z de\lli:ﬁzﬁ(:t;[:emeela:gsize\’i)mv(\e/?;rre[szoi;ff Eg[ljz:};ed. \ * Leaving the power plug on while in “Off” mode would consume approximately 0.5W.
« The display will switch to the current time after 24 hours. + Laisser la fiche d'alimentation connectée en mode “Arrét” (Off) consc it approximati 10,5 W.
« The display will indicate “U14" after 96 hours, and Keep Warm mode will be o [fﬁﬂfﬂ izt %A T ’mﬁ%ﬁ;ﬁ%‘%‘;o 5 L;u*;: B
turned off automatically. (= P. 28)
. :Si::;ss pouvant aller jusqu'a 23 heures sera affichée en mode “Maintien Using the Keep Warm mode again. Press

(“0 h” est affiché quand le temps restant est inférieur a une heure.)

L'afficheur passera a I'heure courante aprés 24 heures. Réutilisation di de “Mainti haud” P

Lafficheur indiquera “U14" aprés 96 heures et le mode “Maintien au chaud” €utilisation du mode "Maintien au chaud”. ressez

sera automatiquemem désactivé. (= P. 28)
TFH =i 23 J RO RUEF [ - N o

! e ‘o hjf : BRERRER -

2 IR - (= 5281 ) Important Information / Informations importantes / EE &
Stir and loosen rice as soon as it is cooked. / Brassez et aérez le riz + ltis not recommended to use Keep Warm for longer than 12 hours.

* Please use the Keep Warm mode only for white rice. Do not warm sticky rice, brown rice or mixed rice to
prevent undesired odor or spoilage.
To keep rice warm in a good condition / Pour conserver le riz au chaud dans de * Rice may become smelly, discolor, and dry if too small an amount is being kept warm.
bonnes conditions / % “WH# 19 1 1% FARIRIE + Il est recommandé de ne pas utiliser le mode “Maintien au chaud” pendant plus de 12 heures.
+ Veuillez n'utiliser le mode “Maintien au chaud” que pour le riz blanc. Ne réchauffez pas du riz gluant, du riz
brun ou du riz mélangé pour éviter des odeurs ou de mauvais résultats.
* Sila quantité de riz maintenue au chaud est trop faible, le riz peut devenir odorant, décoloré et sec.

des que la cuisson est terminée. / Zk# % S AL T -

* Wash rice thoroughly to remove rice bran.
* Loosen rice immediately after it's cooked.
Do not keep rice scoop inside the inner pan during Keep Warm mode.

) ” 3 N : o R BUETS T G 12 T -
. La’vez ble!1 Ig fiz pour évacuer c‘omplelgmem le son de riz. . ST HH;JI >l UEEES © E?P 2o pEERR ~ ﬁ*g‘;;pﬂjf ) J*LP*&\‘F
* Aérez le rizimmédiatement apres la cuisson. o (BUEEEI D ké’z ﬁ .F\ng RRHIGT o
* Ne laissez pas la cuillere a riz dans le panier de cuisson en mode “Maintien au chaud”.
o TR o - The Iongfer the }.(e.ep Warm period, the more the rice WI‘|| qlscolor anfi dry out. ;
4 Plus la durée de maintien au chaud (Keep Warm) est longue, plus le riz risque de se décolorer et de s’assécher.

FRBNREGR - TTRESECKRE S RETNRELS

riza I’lheure

repas / FEEB R H BT RAR

Note : Confirm the current time has been set. / Remarque : Vérifiez que le minuteur ait été programmé en fonction du temps actuel. /
it ERERRSEERE -
Example : Set the Timer to finish cooking at 8 o’clock. / Exemple : Réglez la minuterie pour que la cuisson s’arréte a 8 heures. /

BN - AR ERERT 8 B
=)

Select the cooking mode of your choice. / Sélectionnez le mode de cuisson de votre choix. /& [S[iAH L

Flashing
Clignotant
hicy

MICROCOMPUTER

TIVER & MEMORY

N Cooki
W Timer | hour | min | Sooking

Flashing
Clignotant
g

Flashing
Clignotant
Ry

MICROCOMPUTER

Example : Plan to eat rice at 8 o'clock
Exemple: Programme pour manger du riz a 8 h
7140 < 5] 8 B0 -

RERRERRTRR o

- @ng TI010 55k

MICROCOMPUTER
[

= Complete setting. Light trns off
Le voyant s'éteint

Light tums on
Le voyant s'allume.
e

Pressez = pour terminer le réglage.

Rif o = SERGRE °

Important Information / Informations importantes / EZ &5

« If setting timer is less than 1 hour (for White * Sila minuterie est réglée a moins d'1 heure (pour o YpplEE Jﬁ%ﬁ 2NN f&f Fref s
Rice, Sticky Rice or Porridge) and 3 hours (for Riz blanc, Riz gluant ou Gruau -White Rice, %«,;ﬁg&) ma pij €= »Aﬂa
F

-
To cancel this function

-
while it's operating Press

Pour désactiver cette fonction Brown Rice) rice cooker will start immediately. Sticky Rice ou Porridge) et 3 heures (pour Riz

durant son fonctionmement = Pressez * Rice may be slightly soft or overcooked when brun - Brown Rice), le cuiseur de riz démarre . ‘%iﬁ: gﬁlfﬁ% g}%E —
cooking with the timer. immédiatement. fis ‘HEr’:fJ* ﬁ F I

2 T * When cooking with the timer, the display * Le riz peut étre un peu mou ou trop cuit en mode ey

BRAERS - AUHILLIOAE doesn’t show the remaining time. cuisson avec la minuterie. . \EJ‘

(&

;@‘Eﬁ I R 0 e I gggﬁ
Lors de la cuisson avec la minuterie, I'affichage ﬁ-‘Jgﬂﬁj‘F ]ﬁ‘ i[ ?ﬁl
n'indique pas le temps de cuisson restant.




C rmnemmmme ) Cleaning

(Crieoes dovanteve mess anetovees aves wisain ) L@avage et nettoyage

~E~
181/

Parts that need to be cleaned after every use
Pieces devant étre lavées et nettoyées apres utilisation
FBREAZRMEBFTENTH

( )

Important Information / Informations importantes / EE &

* The rice cooker may still be hot just after cooking. Unplug and cool down the rice cooker before cleaning.

+ Do not clean with benzine, thinner, polish powder, metal scrubber, or nylon brush.

* Please do not use dishwasher.

* Le cuiseur de riz peut rester chaud immédiatement aprés la cuisson. Débranchez-le et laissez-le refroidir avant de le nettoyer.

* Ne nettoyez pas I'appareil en utilisant de I'essence de pétrole, un diluant, une poudre a polir, un tampon a récurer en métal ou une brosse en nylon.
* Ne mettez pas au lave-vaisselle.

o BT X F IR - ] o SR S -
. e wiE\ PRI ~ PIARD ~ & Tl ) -
| %m’w?‘ﬁsﬁﬁ% : J

The Main body and Outer lid / Boitier principal et
couvercle extérieur de I'appareil / $BEEFIN =
Attaching the steam vent Wipe with a damp cloth.
Fixation de 'event & vapeur Essuyez en utilisant un chiffon humide.

L s FAT

Steam vent / Event a vapeur / I&5&7L

Removing the steam vent

Retrait de I'event a vapeur
PR 5

+ Push in as direction show.

« Pull out as direction show.

1

1

1

1

1

1

1

i
* Retirez dans le sens indiqué.. : ¢ Insérez dans le sens indiqué. Steam vent’s fitted parts and the outer lid’s inner surface
- WMFAIRAEGERE Vo WFRGESERA - Piéces associées a I’event a vapeur et surface interne du

H couvercle extérieur

| ‘\ ERANESBI RN ENARE

1

: Wipe well with a damp cloth. Also, in the same manner, use a damp cloth

() : () to wipe the rubber seal.

: Essuyez bien en utilisant un chiffon humide. De la méme fagon, utilisez

i aussi un chiffon humide pour essuyer le joint en caoutchouc.

1

BT B4 BRI o R TR -

Important Information / Informations importantes / EE&E

Residue that may remain in the steam vent could cause malfunctions. Please keep the area clean.
Setting the steam vent incorrectly does not prevent the rice cooker from cooking rice, but may result in the
rice being unevenly cooked.
Les résidus pouvant rester dans I'event a vapeur peuvent entrainer des dysfonctionnements. Veuillez
toujours le garder propre.
Un mauvais réglage de I'event a vapeur n'empéche pas le cuiseur de riz de cuire du riz, mais le riz risque
de ne pas étre cuit de facon homogéne

E’vil'ﬁ R B U P

PR TF“ FORRCHE 7

EH o) [o) 8

uonesl||nn jueay

asn 0} MOH

AT -
KB T -

:n'

Inner pan / Panier de cuisson / R${

Use the diluted dish detergent, sponge and water to clean it. Dry the external surface of the inner pan.
Color change or stripe may occur on fluorine coating, but it is not harmful to health and usage of this inner
pan.

The collision between the external surface of the inner pan and the cast heater may show some scratching
marks on the coating depending on the frequency of use. It will not affect the cooking efficiency.

Utilisez du détergent pour la vaisselle dilué, une éponge et de I'eau pour le lavage. Séchez la surface
extérieure du panier de cuisson.

Des décolorations ou des bandes peuvent apparaitre sur le revétement contenant du fluor, mais ceci ne nuit
pas a la salubrité et a I'utilisation du panier de cuisson.

Le contact entre la surface externe du panier de cuisson et la plaque chauffante peut laisser des éraflures sur
le revétement selon la fréquence d'utilisation. Ceci ne nuit pas a I'efficacité de cuisson.

3
uj
S5
&
T
L

iﬁ?ﬁfgi !—H ﬁ Fl'

o B T QB L ST BT -
Upper frame / Cadre supérieur / E3%R

Temperature sensor and Cast heater / Capteur de température et plaque chauffante / R ERFEESFIBEMR \égzsygl:’iltlﬁggqguﬁlzm}mn bien essoré

Wipe with a damp cloth. If an object has become stuck, lightly polish it off using sand paper (of about #600) T ﬂ J}a;;%i .

Essuyez en utilisant un chiffon humide. Si un objet s’est coincé, frottez-le légérement en utilisant du papier de
verre (approx. #600)

S P PRI G #600) -

Information / Informatio

Import import
If rice cooker is used but not properly cleaned, rice may be burnt or not be cooked properly.
Si le cuiseur n'a pas été nettoyé, le riz peut étre br(lé ou ne pas étre cuit correctement.

H U RN - B[R R -

Important Information / Informations importantes / EE&

Do not pour water directly on the upper frame.
Ne versez pas d'eau directement sur le cadre supérieur.

T
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Gneremiet e raami ) RECIPES
G o) ReCelttes

e

merican baked rice

Ingredients Ingrédients [Tz 2
3 cups Jasmine rice 3 tasses Riz au jasmin 3 7 RS
150 g. Sliced chicken sausage 150 g Saucisse de poulet en tranches 150 ‘]5M SRR
150 g. Diced chicken 150 g Morceaux de poulet 150 T g
14 cup Chopped onions 14 tasse Oignons hachés 1 FF @’f:} [
50 g. Raisin 50 g Raisins 50 Ju iy
1 tbsp Spicy ketchup 1 cuillére a soupe Ketchup épicé 1 B ﬁipﬂ‘iw
1 tsp Salt 1 cuillére athé Sel 1 A &
30 g Butter 30 g Beurre 30 Ju SRl
100 g. Diced pineapple 100 g Ananas coupé en dés 100 Fepe
12 cup Tomato ketchup 12 tasse Ketchup aux tomates 2 Ff ‘Fﬁﬁﬂé‘ﬁ
1 tbsp Sugar 1 cuillére a soupe Sucre 1 b
1 tbsp Pepper 1 cuillére a soupe Poivre 1 B Hifib
Method Cwsson 7?’}95\
1. Wash jasmine rice by stirring with hand in 1. Lavez le riz au jasmin en agitant bien la main dans 1. vrﬂ lﬁg’] TR A T . ,‘-H”F‘,a} B
water. Pour jasmine rice into the inner pan, and L?:ljjte\z/ersdizl’lsaiqﬂss 'i‘ginr']?\::;f;gzo; puis p SR JLI?J‘<" 3 FF m,_g 7J< s W@“;; .
! ‘ cuisson. Mélangez-les soigneusement, et fermez I o Menu Select (thﬂ T%’) T‘%
Mix them thoroughly, and close the outer "_d- le couvercle extérieur. Pressez la touche Menu # 32 “White Rice” (FIF ) =4« gk
Press Menu Select key to select White Rice Select (Sélection de Menu) pour sélectionner le B 3 Start” (R g - SRR
mode. Afterwards, press Start key. Wait until mode White nge (Riz blanc). Ensult_e, pressez la gﬁ s R
you hear the beep sounds indicating that touche Start (Démarrage). Attendez jusqu'a ce que EIL, T
cooking is done. le signal sonore indiquant que le plat est cuit ne se 3. .—H fir At
3. Ready to be served. déclenche. 56 M
Note : for 5-6 persons 3. Préta étre servi.
Remarque : pour 5 & 6 personnes
. J
Futomaki sushi Sushi Futo
Ingredients Ingrédients [Tz 2
212 cups Jasmine rice 2 12 tesses Riz au jasmin 2 fF ?Hi
12 cup Kiew Ngoo sticky rice 12 tesse Riz gluant Kiew Ngoo 12 % Kiew Ngoo i
14 cup + 2 thsp Vinegar 14 tesse + 2 cuilléres a soupe Vinaigre a 7+ 23R g’iﬁ
14 cup + 2 thsp Sugar 14 tesse + 2 cuilleres a soupe Sucre g FF + 231 i
1 tsp Salt 1 cuillere athé Sel 1 R iy
6 sheets Nori seaweed 6 feuilles Algues Nori 6 4 T
12 sticks Imitation crab meat 12 batonnets Simili-chair de crabe 12 % F}%{jl]
12 cup Sliced omelet 12 tesse Tranches d'omelette 12 fF a4
1 Carrot (horizontally sliced) 2 Carotte (découpée horizontalement) 12 F‘;’JE&E’J R4
12 Japanese cucumber (horizontally sliced) 12 Concombre japonais (découpé horizontalement) 12 E'i?‘[ T (ﬁ&[ﬂ IH)
Mayonnaise De la mayonnaise g—F W
Rolling mat Un tapis roulant =l Flg'l
Method Cuiséslon | o col et siond Bk
1. Mix vinegar, salt and sugar thoroughly. 1. Mélangez le vinaigre, le sel et le sucre a fond. 1. T ~ BRI A S o
2. Wash both types of rice by _stirring Yvith hand in 2. ;aﬁazir:e;a?\esué(et}l,'ggﬁ,d:u?szveenrslii ::T;?gn%e 2. {j{ﬁ Ef [ﬁ@mg% 3 T 7}%‘,‘{'1’7}
water, and then pour them into the inner pan. dans le panier de cuisson. 77 mﬁﬁ, o
3. Add ""?ter to the level 3 CUP and close the 3. Vtefrsez de]’iia%juzqu’au nivelau St(;pP 3. J[.»jﬁ 3 A g R;.\ SRisE -9t
B e o e 2 - Mo Select” (2 1) 7

White Rice mode. Afterwards, press Start

PR Alecti ; 4 “White Rice” (FIf ) f#=0 »
Key, Wait until you hear the beep sounds de Menu) pour sélectionner le mode White 7_1%’ FIgD ML

g e Rice (Riz blanc). Ensuite, pressez la i eStart” (B 5 - S i

indicating that cooking is done. Open the outer touche Start (Démarrage). Attendez jusqu’a E %ﬁg‘y S92 ,[Tygﬂﬁﬁ

lid and pour the mix of vinegar, salt and sugar ce que le signal sonore indiquant que le ;T ’H o f

you prepared into the rice. Then, blend them \’:Ieartsgitlgur;:glzggg(gau\xgeazig:?ecas?jirtosligte ;’ﬁ W'ﬁh}j jﬂ!g SR B S o 4

i f i I ©

thoroughly. Afterwards, leave rice to cool down préparé au préalable dans le riz. Puis remuez o B SRS b R

for 10 minutes. soigneusement. Ensuite, laissez le riz reposer - A M i ?lj NERY Hti,
4. Put Nori seaweed on the rolling mat. pendant 10 minutes. _ ] S b SRR e W i

Thoroughly spread prepared rice onto the sheet 4. Versez les feduilles d’algues Nori sur le tapis. B T e FEL L s L

of Nori seaweed and press rice on the sheet roulant. Etalez soigneusement le riz préparé Rafu. [URFX - ERrEEy B

. ) ) sur la feuille d’algues Nori et tapissez-le s
of Nori seaweed firmly. Spread mayonnaise fermement. Etalez la mayonnaise et posez-y la E (BFE “‘xﬁ'gS B )
thoroughly and put the imitation crab meat, simili-chair de crabe, une tranche d'omelette, 50 Al EVRRS L B }i/jﬁ%ﬁl‘f} EYIn

sliced omelet, carrot, Japanese cucumber on des morceaux carqttesz de concombre 67 Mk
the Nori seaweed layer. Then, roll them firmly japonais sur la feuille d’algues Nori. Ensuite,

. ) ) enroulez-les fermement et découpez-les en
and cut them into pieces (approximately 3 cm rondelles (d’environ 1 pouce par rondelle).

per piece). 5. Prét a étre servi avec une sauce soja
5. Ready to be served with Japanese soy sauce, japona_ise, du gingembre en conserve et le
ginger preserves and wasabi. wasabi.
Note : for 6-7 persons Remarque : pour 6 a 7 personnes
\ J
% Note : tsp = teaspoon % Remarque : tsp = cuillere a thé * FE: tsp= A
tbsp = tablespoon tbsp = cuillére & soupe tbsp = 1
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Cereal porridge

Ingredients
12 cup Jasmine rice
150 g. (34cup) Chopped chicken
50 g. (% cup) Diced carrot
25 g. (¥ cup) Japanese soybean
1 tbsp Sauce
25 g. (¥ cup) Boiled Job's tears
50 g. (% cup) Sliced raw corn
25 g. (% cup) Boiled lotus seed
2 thsp Light soy sauce
1 cube Stock cube
1 tbsp Fried garlic

Pound ingredients used in salted chicken

2 roots Coriander root
10 peppercorns Pepper

2 petals Garlic

2 tsp Light soy sauce
Method

1. Wash jasmine rice by stirring with hand in
water. Pour jasmine rice into the inner pan, and
then add water to level 0.6 L.

2. Mix chopped chicken with pound ingredients
used in salted chicken. Form into a round
shape, and then put it into the inner pan.

3. Add the rest of ingredients except fried garlic
into the inner pan. Mix them thoroughly, and
close the outer lid. Press Menu Select key
to select Porridge mode. Afterwards, press
Start key. Wait until you hear the beep sounds
indicating that cooking is done. Spread fried
garlic on top, and it is ready to be served.

Note : for 3-4 persons

(oo cnoen s ) RECIPES
Comnam emammm s ) Recettes

Bouillie de céréale

Ingrédients
12 tasse

150 g (34tasse)
50 g (vstasse)

Riz au jasmin
Poulet haché
Carottes découpées en dés

25 g (vatasse) Soja japonais
1 cuillere a soupe Sauce
25 g (vatasse) Coix bouillies

Emincés de mais frais
Grains de lotus bouillis
Sauce légére de soja
Cube de bouillon

Ail frit

50 g (vstasse)
25 g (vatasse)
2 cuillere a soupe
1 cube
1 cuillere a soupe
Ingrédients utilisés pour le poulet salé

2 racines Racines de coriandre
10 grains Poivre
2 gousses Al

2 cuilléres a thé Sauce de soja légére

Cuisson

1. Lavez le riz au jasmin en agitant bien la main
dans I'eau. Versez-le dans le panier de cuisson
puis ajoutez-y de I'eau jusqu'au niveau 0,6 L.

2. Mélangez le poulet haché aux ingrédients
utilisés pour la cuisson du poulet salé.
Enroulez le tout puis mettez-le dans le panier de
cuisson.

3. Versez le reste des ingrédients excepté I'ail
frit dans le panier de cuisson. Mélangez-les
soigneusement, puis fermez le couvercle
extérieur. Pressez la touche Menu Select
(Sélection de Menu) pour sélectionner le mode
Porridge (Gruau). Ensuite, pressez la touche
Start (Démarrage). Saupoudrez jusqu'a ce que
le signal sonore indiquant que le plat est cuit
sonne. Saupoudrez le dessus d'ail séché et il
est prét a étre servi.

Remarque : pour 3 a 4 personnes
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Chicken soup with gourd

and pickled lemon

Ingredients
6-7 Chicken legs
5 Shiitake mushroom immersed in Water

4 cup Pickled lemon juice

12 Sliced green gourd

1 cube Stock cube
Method

1. Add water to the level 3 CUP of the inner pan.

2. Add chicken legs, as well as all other
ingredients into the inner pan. Mix them
thoroughly, and close the outer lid. Press
Menu Select key to select Slow Cook mode.
Afterwards, set cooking timer to 1.30 hrs, and
press Start key. Wait until you hear the beep
sounds indicating that cooking is done. Ready
to be served.

Note : for 5-7 persons

Soupe de poulet aux
courgettes et citron mariné

Ingrédients

6a7 Cuisses de poulet
5 Champignons Shiitake trempés dans de I'eau
1 tasse Jus de citron mariné
12 Courge verte tranchée
1 cube Cube de bouillon

Cuisson

1. Versez de I'eau jusqu’au niveau 3 CUP du panier
de cuisson.

2. Versez les cuisses de poulet et les autres
ingrédients dans le panier de cuisson.
Mélangez-les soigneusement, puis fermez le
couvercle extérieur. Pressez la touche Menu
Select (Sélection de Menu) pour sélectionner
le mode Slow Cook (Cuisson lente). Ensuite,
réglez le cuiseur de riz a 1,30 hr, et pressez la
touche Start (Démarrage). Attendez jusqu’a ce
que le signal sonore indiquant que le plat est
cuit sonne. Prét a étre servi.

Remarque : pour 5 a 7 personnes
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Recipes
Recettes

RIS % Al =
Muslim-style curry with Poulet au cari style =y I =
chick | 72 H7 4K [L IR MO SR 2
Icken musulman
Ingredients Ingrédients EoH
8 Small chicken legs 8 Petites cuisse de poulet 8 o] EERL
50 g. (1 pack) Instant Muslim-style curry paste 50 g (1 paquet) Pate de cari instantanée style mulsuman 50 Ju (1 &) PR R AR
1 cup Thick coconut cream 1 tasse Créme épaisse de noix de coco 1 f A
1 cup Thin coconut cream 1 tasse Créme fine de noix de coco 1 fF bECIES
50 g. Potato 50 g Pomme de terre 50 R
50 g. Onion 50 g Oignon 50 Ju FERL
4 cup Roasted peanuts 14 tasse Arachides grillées 1 FF s
1 cube Stock cube 1 cube Cube de bouillon 14 b5
1 tbsp Tamarind paste 1 cuillére a soupe Pate de tamarin 1 St g
112 thsp Coconut sugar 112 cuillere a soupe Sucre de noix de coco 112 B AP
2-3 Bayleaf 2o0u3 Feuilles de laurier 2-3 E| RS
Ya cup Roast cardamom 14 tasse Cardamone grillée s FF FEL
Note : In case the bay leaf and cardamom are not Remarque : Dans le cas ou vous n'avez pas de feuille B3R AR %’—T%Mﬁﬁmzﬁ B
available, they are not required. de laurier et de cardamome, vous pouvez
VOus en passer.
Method Cuisson Tk
1. Pour thick coconut cream, curry paste into the 1. Versez la creme eépaisse de noix de coco, L. FUERTS . RS R P o BRI S B
inner pan. Mix them thoroughly, and close the etJa pate de cari dans le panier de cuisson. 912 - £ “Menu Select” (% HIER) H
outer lid. Press Menu Select key to select Steam Mélangez-les soigneusement, et fermez le 2, g eSteam” () M o R
mode. Afterwards, set cooking timer to 15 min couvercle extérieur. Pressez la touche Menu ~ it g gt G 1’
. : Start k' X K tion of .”’ Select (Sélection de Menu) pour sélectionner le AR IFEEES 15 53 T “Start” (]
and press Start key o make separation of ol from mode Steam (Vapeur). Ensuite, réglez le cuiseur B FE TR T BT - fﬂ¥
the boiling of coconut cream. When you hear the de riz & 15 min, puis pressez la touche Start ?UPE‘F‘—H@‘%‘.‘H s HL “Off (Eﬁﬂﬂ) B AR
beep sounds, press Off key, and then open the (Démarrage) pour séparer 'huile de la creme de EBE -
outer lid. noix de coco bouillante. Lorsque vous entendez le ey ,,,\'J - ey, GRinE [
2. Add the rest of ingredients into the inner pan. Mix signal sonore, pressez la touche Off (Arrét), puis 2 }ﬁ;ﬁ%ﬁ )H’\Jf H?I @(:3?'24{55;71{:&@?
them thoroughly, and close the outer lid. Press ouvrez le couvercle extérieur. ” = r*" enu se ef‘ (A ’ai%) Ed
Menu Select key to select Slow Cook mode. 2. Versez le reste des ingrédients dans le panier de #1034 “Slow Cook” (K7#) =t
Afterwards, set cooking timer to 1 hour, and press cuisson. Mélangez-les soigneusement, et fermez i’%’éﬁﬁ?%ﬁﬁféﬂ?ft‘% 1oPff > 2o “Start”

Start key. Wait until you hear the beep sounds le couvercle extérieur. Pressez la touche Menu (Rl #E2
indicating that cooking is done. Select (Sélection de Menu) pour selecnqnnet le H D -
n 9 9 mode Slow Cook (Cuisson lente). Ensuite, réglez qife e
3. Ready to be served. le cuiseur de riz a 1 h, et pressez la touche Start 3. CAIF A J -
Note : for 4-5 persons (Démarrage). Attendez jusqu’a ce que le signal BE: 45 Mkl
sonore indiquant que le plat est cuit sonne.
3. Préta étre servi.

Remarque : pour 4 a 5 personnes

ST AT

. J
. . £33

Spaghetti paghetti AR

Ingredients Ingrédients (T2

125 g. Raw spaghetti 125 g Spaghetti cru 125 S AF

1% cups Water 1% tasses Eau 1% #% 7+
2 Diced tomato 2 Tomates coupées en dés 2 A
1 Diced onion 1 Oignon coupé en dés 1 FERC
34 cup Tomato ketchup 34 tasse Ketchup aux tomates 4 FF Fﬁﬁp%ﬁ
1 tbsp Sauce 1 cuillére a soupe Sauce 1 e Fotas
2 thsp Sugar 2 cuilléres a soupe Sucre 2 i b
12 tsp Salt 12 cuillére a thé Sel 1 R &
1 cup Vegetable oil 14 tasse Huile végétale 7% LEll
2 tsp Chopped garlic 2 cuilleres a the Ail haché 2 R el
2 thsp Butter 2 cuilléres a soupe Beurre 2 BRIl

1% cups Ground chicken 1% tasses Poulet haché 1% f% AFiSERA]

Method Cuisson Tk

1. Add all ingredients into the inner pan. Mix them 1. Versez tous les ingrédients dans le panier de LA TR P - Bk S SRR
thoroughly, and close the outer lid. cuisson. Mélangez-les soigneusement, et fermez o

2. Press Menu Select key to select White Rice mode le couvercle extérieur. o ,\;' Select” (% #t:& e, e

o th Start key. Wait until vou hear the 2+ P1essez la touche Menu Select (Sélection 2. "Menu Select” (& JLE#) e - &

and then press Start key. Wait until you hear the de Menu) pour sélectionner le mode White # “White Rice” (15 ) #=4 JRigh ™
beep sounds indicating that cooking is done. Rice (Riz blanc) puis pressez la touche Start “Start” ([ 5 o SEELRBREE -

3. Ready to be served. (Démarrage). Attendez jusqu’a ce que le signal EE N S E

Note : for 5-6 persons sonore indiquant que le plat est cuit sonne. 3 ;Jfrl' qnj .

3. Préta étre servi. o f e
Remarque : pour 5 & 6 personnes ERE N
. J
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Casseroled prawns with Crevettes en cocotte aux TSR SR
glass noodles vermicelles
Ingredients Ingrédients i S
4-6 prawns Large prawns 4 a 6 crevettes Grosses crevettes 4-6 |1 g Ay
2 tbsp Vegetable oil 2 cuilleres a soupe Huile végétale 2 W el
5 petals Peeled garlic 5 gousses Ail pelé 5 ¥ R
500 g. Glass noodle immersed in water 500 g Vermicelles immergées dans I'eau 500 F‘I B A @ in
7 slices Sliced ginger 7 tranches Gingembre en tranches 75 ZH
10 pills Pepper 10 grains Poivre 10 f# ffip
1 tbsp Black soy sauce 1 cuillére a soupe Sauce de soja noir 1 e Hah
2 thsp Oyster sauce 2 cuilleres a soupe Sauce d’huitres 2 YR g
2 thsp Sauce 2 cuilleres a soupe Sauce 2 i At
2 thsp Sesame oil 2 cuilleres a soupe Huile de sésame 2 ;“y‘ﬁ'rigf
2 thsp Light soy sauce 2 cuilléres a soupe Sauce de soja légére 2 W EZil
2 thsp Sugar 2 cuilleres a soupe Sucre 2 P
2 cup Water 12 tasse Eau 1 <
2 stalks of celery Sliced celery 2 branches de céleri  Céleri, coupé en tranches 2 FUF A g
Method Cuisson ) , &
1. Spread vegetable oil on the inner pan, chop pepper 1. \(erstez I’hgne Vﬁgeta|teddan5 le Pan":‘j[ dle Clll[SSOUv e A I e
L ajoutez-y du poivre et des gousses d'ail pelé, puis -, o o
ar_1d pee_led garlic into fragments,. and thgn add versez le gingembre en tranches, les grandes crevettes. e J’WFEHI R N i
sliced gingers and large prawns into the inner pan. 2. Mélangez les vermicelles (immergées dans I'eau) avec RINEE
2. Mix glass noodles (immersed in water) with sesame de I'huile de sesame, de la sauce d'huitres, une légere 2. PRI (PR BRI
oil, oyster sauce, light soy sauce, black soy sauce, sauce de soja, une sauce de soja noir, de la sauce, du L S g %*‘H A
sauce, sugar, and water thoroughly in the mixing sucre, et de I'eau dans le bol de mixage. Puis, versez- JIE S S = N
i ' i : les dans le panier de cuisson, et fermez le couvercle RIS o SRE M PR = 0
bowl. Then, pour them into the inner pan, and close extérieur. Pressez la touche Menu Select (Sélection 2 - §F “Menu Select” (% HIE8) f
the outer lid. Press Menu Select key to select de Menu) pour sélectionner le mode Steam (Vapeur), £ i vSteam” () Y+ T
Steam mode, set steaming time to 15 minutes, and puis réglez le temps de vaporisation a 15 minutes, et - mL B e F =
then press Start key. Wait until you hear the beep pressez la touche Start (Démarrage). Attendez jusqua W% 15 7188 - st StarE ¢ #ﬂkf')\#
ds indicating that cooking is done. Afterwards ce que le signal sonore indiquant que le plat est cuit o S@*Up“p“@.ﬁg‘ﬁij FA AR -
sounds indical |n_g al co_o 9 . 3 ’ sonne. Puis ouvrez le couvercle extérieur et versez les B RIS R R A
open the outer lid, add sliced celery, and mix them tranches de céleri, puis mélangez-les. .
thoroughly. 3. Prétaétre servi. 3. Al f’ A
3. Ready to be served. Remarque : pour 4 & 5 personnes E by El
\_Note : for 4-5 persons
>
Sz
A P
Butter cake Gateau au beurre HmERE 52 ]
=] =
=9
Ingredients Ingrédients [z 2 ﬁgg
250 g. Instant butter cake flour 250 g Farine de gateau au beurre 250 TR AR Eg o
1 Egg 1 Oeuf 1 g 9
100 g. Milk 100 g Lait 100 R
65 g. Butter 65 g Beurre 65 SRl
Method Cuisson Bk
1. Whisk butter until it has softengd. Add insta_nt butter 1 Remuez le beurre jusqu'a ce qu'il fonde. Versez la 1. jﬁ;iﬁ#z‘ TR e AT R
cake flour, egg, and half the milk. Then, whisk them farine de gateau au beurre, les ceufs, et la moitié de B o FERAE (5 4 o SRS PR
thoroughly with intermediate speed for approximately la quantité de lait prévue. Remuez-les a fond a une 594 ,Jeax o
4 minutes. vitesse moyenne pendant environ 4 minutes. 2. RIERAST A SR (SR
2. Add the rest of milk, and whisk ingredients with low 2. Versez le reste du lait et remuez les ingrédients 2 554
speed for 2 minutes. dout_:ement pendant 2 minutes. ) 3 A o Lo SO o e
- AN s BE A W R RE
3. Spread butter on the inner pan, add ingredients into 3 Badigeonnez de beurre le panier de cuisson, versez ['_515‘ LR P A
it. and then close the outer lid y les ingrédients, et puis fermez le couvercle extérieur. i °
: ‘ 4. Pressez la touche Menu Select (Sélection de Menu) 4. “Menu Select” (& JEE) #é =
4. Press Menu Select key to select Cake mode. Set slecti A 4 w . .
> N pour sélectionner le mode Cake (Gateau), Réglez le 2 “Cake” (%) f /E{y.ﬁfﬂﬁﬂf
cooking timer to 30 minutes. Then press Start key. cuiseur de riz & 30 minutes. Puis pressez la touche 4% 30 3740 - SREH “Start” ()
Afterwards, wait until you hear the beep sounds Start (Démarrage). Ensuite, attendez jusqu’a ce que LQ" v e . - %Lf
indicating that cooking is done. le signal sonore indiquant que le plat est cuit sonne. f} N e ;‘,%L;[Jpgpi-@%i‘,‘ﬁﬁ S
5. Lift the inner pan off and leave it to cool down for 5. Retirez le panier de cuisson une fois I'appareil hors AHA - .
approximately 2 minutes. (The Off key should be marche et laissez refroidir pendant environ deux 5. FVERP R RS AR 2 538 - (FVEY
pressed, and the plug must be disconnected before minutes. (La toucf)e Off (Arrét) doit étre pressée, et Bl e e (F;,%Ff ) g
lifting the inner pan off.) Ica:]iflscsllic;ebranchee avant de soulever le panier de PO )
i - ¢ 17 1
6. Overturn the inner pan on.tr}e grate and leave the 6. Retournez le panier de cuisson sur la grille de 6. ﬂ—][%ﬁié?’j‘ifj?ﬁa A W\E‘B—Ehm
cake to cool down. Then, it is ready to be served. refroidissement, laissez le gateau refroidir. Il est prét a A 7]
étre servi.
Butter cream Créme au beurre HmTEE
Ingredients Ingrédients [ 2
8 oz. Cream 8 oz Creme de lait 8 & 'FJ Y Uy
2 tbsp Sugar 2 cuilléres a soupe Sucre 2 B P
w tsp Vanilla syrup w cuillere a thé Sirop a la vanille w R F‘,E‘r%j’,ﬁ
Method Préparation Bk
1. Put the mixing bowl on ice, and then add milk cream 1. Posez le bol de mixage sur la glace, puis versez de 1. ﬂq}ﬁ-#ﬁ#ﬁi IR SREST fES
into it. la creme de lait a 'intérieur. AL
2. Gradually add sugar until cream becomes thick, and 2. Versez le sucre petit a petit jusqu’a ce que la creme 2. @,r[ IR ﬁ;ﬁﬁ| EIRE TR A
then add vanilla syrup. devienne épaisse, puis versez-y le sirop a la vanille. Ei FKI AL r;'é: .
J
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Ingredients
125 g.

12 tsp Sodium bicarbonate
125 g.
90 g.

2 Eggs
125 g.
25 g.
12 thsp

All purpose flour

Butter
Sugar

Banana (mashed)
Milk
Cocoa powder

Method
1.
2.

Sift all purpose flour and sodium bicarbonate.
Mix cocoa powder with a small amount of warm
water until it has been dissolved.

. Whisk butter and sugar at highest speed for

approximately 8 minutes. Add eggs one by
one, and whisk ingredients until it is creamy.
Afterwards, add banana (grind) and milk. Whisk
ingredients thoroughly with low speed for 2
minutes.

. Add half amount of sifted flour and mix them

thoroughly. Then, add the rest of sifted flour and
mix them thoroughly. Afterwards, add cocoa
powder and mix them thoroughly again.

. Spread butter on the inner pan, add ingredients

into it, and then close the outer lid.

. Press Menu Select key to select Cake mode.

Set cooking timer to 30 minutes. Then press
Start key. Afterwards, wait until you hear the
beep sounds indicating that cooking is done.

. Lift the inner pan off and leave it to cool down

for approximately 2 minutes. (The Off key
should be pressed, and the plug must be
disconnected before lifting the inner pan off.)

. Overturn the inner pan on the grate, leave

the cake to cool down. Then, it is ready to be
served.

Ingrédients

125 g Farine tout usage
12 cuillére a thé Bicabonate de sodium
125 g Beurre
90 g Sucre

2 Oeufs
125 g Banane (malaxée)
25 g Lait

12 cuillére a soupe

Poudre de cacao

Cuisson

1.

2.

Tamisez la farine tout usage et le bicarbonate
de sodium.

Versez la poudre de cacao dans une petite
quantité d’eau chaude jusqu'a ce qu'elle fonde.

. Remuez le beurre et le sucre pendant au

moins 8 minutes. Ajoutez les ceufs un par un,
et les ingrédients mélangés ci-dessus jusqu'a
ce que le mélange soit homogéne. Ensuite,
versez la banane (la pate) et le lait. Remuez
soigneusement et lentement le mélange
pendant 2 minutes.

. Versez la moitié du bol de farine tamisée et

mélangez a fond. Ensuite, versez le cacao
en poudre et mélangez-les soigneusement a
nouveau.

. Badigeonnez de beurre le panier de cuisson,

versez-y les ingrédients, puis fermez le couvercle
extérieur.

. Pressez la touche Menu Select (Sélection

de Menu) pour sélectionner le mode Cake

(Gateau), Réglez le cuiseur de riz a 30 minutes.

Puis pressez la touche Start (Démarrage).
Enstuite, attendez jusqu'a ce que le signal
sonore indiquant que le plat est cuit sonne.

. Retirez le panier de cuisson une fois I'appareil

hors marche et laissez refroidir pendant environ
deux minutes. (La touche Off (Arrét) doit étre
pressée, et la fiche débranchée avant de retirer
le panier de cuisson.)

. Retournez le panier de cuisson sur la grille de

refroidissement, laissez le gateau refroidir. Il est
prét a étre servi.

e D Recipes

(cacauanvananes ) Recettes
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Recipes
Recettes
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Caramel custa

Ingredients
2 Eggs
38 g. (3tbsp + 1 ‘2 tsp) Sugar
187 g. (% cup + 2 tbsp) Evaporated milk

3 cups A cup that is not taller than 6 cm.
Ingredient used in burnt sugar

1 cup Sugar

1 thsp Water
Method

1. Add sugar into mixing bowl, add water, and boil
it down until sugar has become dark brown.
Then, gradually add small amount of water
so that the burnt sugar is not too sticky. Mix it
thoroughly and turn off the heat.

2. Ladle it into the 3 cups approximately % cm.

3. Add water into the inner pan for 3 cups, and put
on a steaming basket. Close the outer lid.

4. Press Menu Select key to select Steam mode.
Set cooking timer to 10 minutes, and press
Start key (In order to boil water). Then wait
until you hear the beep sounds indicating that
cooking is done. Open the outer lid.

5. Mix eggs, sugar and evaporated milk thoroughly
with a whisk, and then filter them with a
colander. Next, gradually pour them into the
cup with burnt sugar by keeping a little space
from the top of the cup. Cover each cup with
transparent plastic sheet. Then put them into a
steaming basket, and close the outer lid.

6. Press Menu Select key to select Steam mode.
Set cooking timer to 20 minutes, and then press
Start key. Close the outer lid and wait until you
hear the beep sounds indicating that cooking is
done.

7. Leave it to cool down, then put it into the
refrigerator and serve when chilled.

Note : If it is already cooked, its texture is soft,
not liquid. In case it is not cooked, you can
cook it longer.

When its texture is rough, reduce the

steaming time.

: The steaming time varies depending on
the amount and cup used in steaming.

Créme caramel

Ingrédients
2 Oeufs
38 g (3cuilleres a soupe + 1 2 cuillére & thé) Sucre
187 g (®atasse + 2 cuilléres a soupe) Lait évaporé
3 tasses Une tasse de moins de 6 cm de hauteur.
Ingrédients utilisés pour préparer le caramel
1 tasse Sucre
1 cuillere a soupe Eau

Cuisson

1. Versez le sucre dans un bol de mixage,
versez-y de I'eau et faites bouillir jusqu’a ce que
le sucre prenne une couleur brun foncé. Puis,
ajoutez progressivement des petites quantités
d'eau afin que le sucre brilé ne soit pas trop
collant. Mettez le mixeur en marche puis fermez
le feu.

2. Versez la solution obtenue dans tous les
3 verres d'a peu prés 15 cm.

3. Versez 3 verres d’eau dans le panier de cuisson
en prenant soin de tamiser avec le panier
d'étuvage placé pres du couvercle extérieur.

4. Pressez la touche Menu Select (Sélection
de Menu) pour sélectionner le mode Steam
(Vapeur) Réglez le cuiseur de riz a 10 minutes,
et pressez la touche Start (Démarrage) (pour
faire bouillir 'eau). Attendez jusqu’'a ce que le
signal sonore indiquant que le repas est cuit
sonne. Ouvrez le couvercle extérieur.

5. Mélangez les ceufs, le sucre et le lait évaporé
et battez a fond, puis filtrez le liquide obtenu
a l'aide d'une passoire. Ensuite, versez
progressivement ce liquide dans une tasse et
mélangez avec du caramel en s’assurant de
ne pas remplir la tasse. Couvrez chaque tasse
avec une feuille de plastique transparente.
Ensuite, gardez-les dans le panier d'étuvage, et
fermez le couvercle extérieur.

6. Pressez la touche Menu Select (Sélection
de Menu) pour sélectionner le mode Steam
(Vapeur) Réglez le cuiseur de riz a 20 minutes,
et pressez la touche Start (Démarrage).
Fermez le couvercle extérieur et attendez
jusqu’'a ce que vous entendiez le signal sonore
indiquant que le plat est cuit.

7. Laissez refroidir, puis mettez au réfrigérateur et
servez congelé.

Remarque : On sait qu'il est cuit lorsque sa
texture est douce et non liquide. S'il
n’est pas encore cuit, réglez le temps
additionnel. Si vous remarquez que
sa surface est rigide, réduisez le
temps de cuisson a Steam (Vapeur).

: Le temps de cuisson & Steam
(Vapeur) varie selon le nombre
de choses a cuire et le type de
casserole utilisée pendant le
processus.
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Troubleshooting
Guide de dépannage

X LE IR {5 bt

Troubleshooting
d d d , Please check the following items.
G uiae e e pan nag e Veuillez vérifier les points suivants.
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The bottom of the inner pan was not smooth. —@-} % E g. sg %
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Warmed rice with rice scoop or other similar rice utensil inside. 3 £
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When the display shows as follows / Quand I'afficheur vous
indique ce qui suit / I FFAR

Display / Afficheur / B Problems and Troubleshooting / Problémes et dépannage / R REER%E [E RIREHE HE

After a continuous 96 hours under “Keep Warm” mode, the power supply will automatically cut off. Please press key first.
Apres 96 heures d'utilisation continue en mode “Maintien au chaud”, I'alimentation sera automatiquement coupée. Pressez d'abord
la touche

T CIUEH ) L FA0UE 96 I 1N - TRV ERRAPEL - i g

Contact an authorized service center for repair.
‘ H E : ‘ -~ ‘ H E 5 ‘ Contactez un centre de service agréé pour réparation.
i O
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Specifications
Spécifications

Model No. / N° de modéle / & E103

Rated Voltage / Tension nominale / ’,iﬁt—’?ﬁ?'g‘* 120V ~ 60 Hz / 120 X ~ 60 ##2%
Power Consumption (Approx.) / Rice Cooking / Cuisson du riz / # £ i 750 W/ 750 7
Consommation (Approx.) / Cake Baking / Cuisson d'un gateau /’ﬁ’ﬁfﬁ,}?—){@ TT5W /775 7
ﬁjg:iﬁ# G) Keep Warm / Maintien au chaud / {3kl TA1W /7417
. 5 s . . Snsz 0.18~1.0L / 0.18 ~1.0 ¥
Cooking Capacity White Rice / Riz blanc / f I°f (1-~5) / (1~5)
() is the amount of rice that
. . . . .18~10L .18 ~ 1.0 #
can be cooked at one time Quick Cook / Cuisson rapide / 7k 0 (81 - 5)0 5 0 ?1 ~ 5()) |
(Cup)/
Brown Rice / Riz brun / £ 0'181:0:;54 t ; 0'18;?'354 Al
Capacité de cuisson ( ) ( )
() est la quantité de riz pouvant étre cuite en Sticky Rice / Riz gluant / £ 0.18~0541L / 0.18 ~0.54 4|
) (1~3) / (1~3)
une seule fois (Tasse) /
" 0.09~0.18L ! 0.09 ~0.18 #
Py Porridge / Gruau / #ifiit w2~ / 2-1)
() flAF— pUERE - Slow Cook / Cuisson lente / % i 04~18L"/04~18+"
) Cake / Gateau / 52k 500 g /500 7
- = ook
Size (Approx.) / Width / Largeur / [ 260 mm / 260 =
Dimensions (Approx.) / Length / Longueur / = 351 mm/ 351 &
NEANE ED -
I @) Height / Hauteur / i 197 mm/ 197 5
Weight (Approx.) / Poids (Approx.) / 1%l (i) 2.8kg/2.8 "

e When the rice cooker is in “Off" mode, the power consumption is about 0.5 W.
e (*1) Reference from water level scale.

Please contact dealers or authorized service centers for replacement of control unit or repair.

Note: These specifications are subjected to change without prior notice.

e Quand le cuiseur de riz est en mode “Arrét” (Off), la consommation de courant est d’approximativement 0,5 W.
e (*1) Référence au repere associé au niveau de I'eau.

Veuillez contacter un revendeur ou un centre de service agréé pour le remplacement ou la réparation de ['unité de contrdle.

Remarque : Ces spécifications sont susceptibles d’étre modifiées sans préavis.

N E FW]&J& RGN
»(

. (*1) B4, ]
A T S R A -
i REEEE - WO -

Approximate time for cooking / Using the Keep Warm mode / Usage of Timer /
Temps de cuisson approximatif / Utilisation du mode Maintien Utilisation de la minuterie /
i au chaud / ffli ® | i b= LA
White Ricet™ / Riz blanct® / [ 1 ¢ Approx 40 min / 5% 40 55 4# O @)
uick Cook? / Cuisson rapide(? / et ,\

g&;ﬁﬁiﬁi“a A Approx 15 min /5% 15 53 & O -

Brown Rice™ / Riz brunt® / g4 0 Approx 120 min / 5% 120 55 ## X O >

Sticky Rice?/ Riz gluantt® / = () Approx 40 min / 5% 40 55 4# X O §

Porridge® / Gruau® / # g7 Approx 60 min / 5% 60 55 & X O g

Cake / Gateau / §£% Approx 20-65 min / 5% 20-65 5 & X - 'g S

Slow Cook / Cuisson lente / %¥ Approx 1-12 hrs /5% 1 -12 'J-E,ij X _ ]
j=X

Steam / Vapeur / %% Approx 1-60 min / 5% 1-60 55 & X - @3

(*1) Time indicated in the table is used for reference when cooking at 120 V, 20°C room temperature, and average rice amount (half of its maximum capacity).
Cooking time may be changed slightly if different voltage, room temperature, water temperature, water level, rice amount and quality are applied.

(*2) Quick Cook is rice cooked within 15 minutes. (Under Panasonic test method) Rice 1 cup.

“X” indicates modes that are not recommended.

“~" indicates modes that cannot be used.

(*1) Le temps de cuisson indiqué dans le tableau est utilisé comme référence pour une cuisson associée a une tension électrique de 120 V, une température de la piéce
de 20 °C et une quantité moyenne de riz (moitié de la capacité maximum).

Le temps de cuisson peut légérement varier si la tension électrique est différente, si la température de la piece est différente, si la température de I'eau est différente, si
la quantité d’eau est différente ou si la quantité ou la qualité du riz est différente.

(*2) Cuisson rapide, le riz est cuit en 15 minutes. (Selon la méthode de test Panasonic) 1 tasse de riz.

Les modes d'utilisation non recommandés sont signalés par la présence du signe “X”.

“~"indique les modes qui ne peuvent pas étre utilisés.

(1) Sl [ P2 0 fa@‘ﬁlZO R 99k 20 0 | ?iﬁﬂ ST R (RS B ) TR .
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Customer Services Directory (United States and Puerto Rico)

Obtain Product Information and Operating Assistance; purchase Parts, Accessories, or
obtain Literature by visiting our Web Site at:

http://www.panasonic.com/help
or, contact us via the web at:

http:.//www.panasonic.com/contactinfo

You may also contact us directly at:
1-800-211-PANA (7262)
Monday-Friday 9 am-9 pm; Saturday-Sunday 10 am-7 pm, EST.

For hearing or speech impaired TTY users, TTY : 1-877-833-8855

Accessory Purchases (United States and Puerto Rico)

Purchase Parts, Accessories and Instruction Books online for all Panasonic
Products by visiting our Web Site at:

http://www.pstc.panasonic.com

or, send your request by E-mail to:

npcparts@us.panasonic.com

You may also contact us directly at:

1-800-332-5368 (Phone) 1-800-237-9080 (Fax Only) (Monday-Friday 9 am to 9 pm, EST.)
Panasonic Services and Technology Company

20421 84th Avenue South,

Kent, WA 98032

(We Accept Visa, Master Card, Discover Card, American Express, and Personal Checks)

For hearing or speech impaired TTY users, TTY : 1-866-605-1277

Product Repairs (United States and Puerto Rico)

Centralized Factory Service Center
MAIL TO: Panasonic Service and Technology Company
410B Airport Road
Elgin, IL 60-123-9333
Attention: BD/DVD Repair
Please carefully pack and ship, prepaid and insured, to the Elgin Centralized Factory
Service Center.

Panasonic Home Appliances (Thailand) Co., Ltd.
Web Site USA : http://panasonic.com RZ19A978-A
Canada : http://panasonic.ca PHAT0411-0





