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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 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 particulierement les [Précautions de sécurité] aux pages 8 et 9.

« Veuillez garder ces instructions d’utilisation a 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 necessary when any appliance is used by or near children.

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

parts.

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

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

8. Do not use outdoors.

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.

oo =

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.



Safety Precautions
Before use

In order to prevent accidents or injury to the user, other people, and damage to property, please follow the
instructions below.
B The rust prevention paper located between the inner pan and the cast heater must be removed before using.

m The following chart indicates the degree of damage caused by wrong operation.

A Warn i ng " Indicates hazard that may cause death or severe injury.

A Caution " 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.

NSO

These symbols mean prohibition.

o

These symbols mean requirement that must be followed.

Plug in tightly.

(Improper plugging

may cause electrical
shock or fire due to heat
generation.

Do not use a damage plug or warped
outlet.

Do not plug or unplug the
rice cooker with wet hands.

Q

Do not use wet hands.

(It may result in electrical
shock.)

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

Do not touch.

(To avoid injuries from burning injuries.)

/\ Warning

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

- electrocution or
Prohibited  majfunction.)

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 a
clean cloth.

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

(It may result in electrical
shock or fire.)

Prohibited

Make sure the voltage
supplied to the appliance
is the same as your local
supply. (120V AC only)

(It may cause electrical
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.

Prohibited appliance.

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



/\ Warning

Do not attempt to disassemble any of the parts

Do not immerse the appliance in water or
other liquid.

&

Do not operate the appliance
near water or fire.

Prohibited

Make sure the rice cooker
is completely cool before

touching

(It may result in electrical shock.)

If water leaks into the appliance, please
consult your nearest retailer or service
center.

or repair them by yourself.

(It may result in electrical shock or fire.)
The appliance must be repaired only by the
authorized service center.

Do not disassemble.

/\ Caution

The appliance becomes hot when in use,

(It may result in electrical shock or fire.)

or cleaning it.

especially the inner lid

and inner pan.

Do not directly touch
them with your hands.

Do not touch.

Do not place the appliance on
an unstable surface or on a
carpet, electric carpet, table

cloths (ethylene plastic) or

(To avoid burning injuries.)

other object that cannot resist

high temperature.

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 electrical
shock or electrocution.)

Do not place the appliance near a wall or

furniture.

(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

Do not
touch the
inner lid
and inner
pan.

(It may result in burning injuries.)

Do not touch the hook button
when the appliance is being
carried or moved.

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

Do not touch.

Always disconnect the
appliance from the power
supply outlet before taking
the inner pan out or when the
appliance is not in use.

(It may result in electrical
shock.)

Unplug

Do not use other than the provided cord

set and do not use the cord set for other

appliances.

(The steam may result in color changes or

deformation of nearby objects.)

(It may result in electrical shock or fire.)

Watch out for the steam coming out of the

Prohibited  appliance.

Prohibited



Usage Precautions_ B efo re u se

Précautions d'’ut

WL Avant utilisation

{& AR

Usage Precautions / Précautions d’utilisation / £ ;T =5E18
Avoiding damages to the appliance.
Pour éviter tout dommage a I’appareil.

BRIEEET -

Temperature sensor
Capteur de température

e Do not cover the outer lid with a cloth. Foreign matters {5 FF/EiER:
The outer lid may deform, crack or discolor which will result in malfunction. Corps étrangers

* Do not place the appliance in direct sunlight. 2SS

* Do not use the inner pan for other applications.

¢ Always keep the surface of the inner pan, cast heater, and temperature NN

sensor clean and dry.
It may result in malfunction.
¢ Do not use the inner pan directly on open flame, electric burner, or in a
heated oven.
* Ne pas recouvrir le couvercle extérieur avec un chiffon.
Le couvercle extérieur peut se déformer, se fendre ou se décolorer, ceci pouvant

entrainer un dysfonctionnement. Cast heater
o Ne pas placer I'appareil sous les rayons directs du soleil. Ziaque chauffante
o Ne pas utiliser le panier a fond a d’autres fins. FEEMR

o Toujours garder la surface du panier a fond, de la plaque chauffante et du capteur de température propre et séche.
Ceci peut entrainer un dysfonctionnement.
¢ Ne pas utiliser le panier a fond directement sur une flamme nue, un brileur électrique, ou dans un four chauffé.
o BATENELSUHRS -
S5 PTRERE P ol Cug e -
o FIWEEARBGT -
o TERARSNEEERE -
o RIFAMKRE  BIHMRFRERERRBLR -
IS S -
o FEIGHIMEEARAN ~ BEMEEL -

Avoiding damages to the inner pan.
Pour éviter tout dommage au panier a fond.
RRRIRAR o

Do not leave the rice scoop or any other objects inside the inner pan.

The inner pan should be cleaned immediately after cooking with seasonings or condiments.

Do not use the inner pan as mixing bowl.

Do not use metal utensils that can scratch or crack the inner pan.

The coated surface of the inner pan will gradually wear away, so use with care.

Do not tap or rub the inner surface of the inner pan. Clean only with a sponge.

(Do not use Scotch Brite or scouring pad.)

Ne pas laisser de cuillére a riz ni aucun autre objet dans le panier a fond.

Le panier a fond doit étre nettoyé immédiatement aprés une cuisson contenant des assaisonnements ou des condiments.
Ne pas utiliser le panier a fond comme mélangeur.

Ne pas utiliser d’objets métalliques susceptibles de rayer ou de fissurer le panier a fond.

La surface avec revétement du panier a fond va s’user progressivement, par conséquent priére de I'utiliser avec
précaution.

Ne pas heurter ou frotter la surface intérieure du panier a fond . Utiliser exclusivement une éponge pour le nettoyage.
(Ne pas utiliser une éponge Scotch Brite® ou un tampon a récurer.)

O 7GR I FERECRIE I EERRE -

mo - kEEE , BuEIZERRER -

AR RTERY FPER -

BEERAEERYNE RN REEIRIRER -

AN RZEDEISER FIVER -

AT ERARERE - ERBEER -

(R 7)Mo I R 3 P 92T <)
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Parts N d Functi B f k'
Noms s pigoss et fonctions erore CooKing

FIELIRRIE

Avant cuisson
2l

Parts Names and Functions
Noms des piéces et fonctions

T2 A INEE

Inner lid Outer lid
Couvercle intérieur °**** Couvercle extérieur
W& s
Hook button
e Press the hook button to open Inner pan z
the outer lid. I;;%er afond Handle ﬂs"g
Bouton du loquet Teea,,, T ?29_”"’9 Eﬂilg.%
* Pressez le bouton du loquet i Y
pour ouvrir le couvercle =0 P =0
extérieur. S
BRI

o AR TIPS

Control panel Cord set . -
Panneau de commandes Cordon d’alimentation
FERITATAR EhR

Accessories / Accessoires / [

Rice scoop (1) Measuring cup (1) (Approx. 180ml) Steaming basket (1)
Cuillere ariz (1) Verre mesureur (1) (env. 180 ml) Panier d’étuvage (1)
BT (1) HORFR (1) (79 180 271 ZREE (1)
4 1\
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.
Quand vous utilisez le cuiseur de riz, insérez complétement la fiche de
connexion dans la prise située a I'arriére du boitier de I'appareil.
Cord set (1)
Cordon d’alimentation (1) T T-E0RE  ARER AR AR FE A S (R IR TL -
AR (1)
ﬁ |
-=gE0H .
Power connector
Fiche de connexion
_ J
o J
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Parts Names and Functions Befo re coo ki n g

Noms des pieces et fonctions

L TRRIE Avant cuisson

A

e N\ N\
Timer Key / Touche de la minuterie / FEf2312 Start Key / Touche de démarrage / BitRi&H
* For White Rice, Sticky Rice , Porridge and Brown Rice, the timer can be pre- *® Press it when starting cooking or when completing the
set between 1 hour and 13 hours (time change in 30 minute steps). timer setting.
% The timer cannot be used for Quick Cook, Cake, Slow Cook and Steam. * Pressez cette touche pour lancer la cuisson ou quand
* Keeping the key pressed will make setting faster. vous avez fini le réglage de la minuterie.
. i i i i i sty =
Pour les moge§ RJz blanc, Riz gluant, Gruau et Riz brun, la minuterie o B B B R S LR -
peut étre pré-réglée entre 1 heure et 13 heures (le temps change par
incrémentations de 30 minutes). L )

% La minuterie ne peut pas étre utilisée pour les modes Cuisson rapide,
Gateau, Cuisson lente et Vapeur.
* Maintenir la touche pressée accélere le réglage.

FIREK ~ AR~ MREONIREK » GEIRFR RS 1 28 13 /NRRZ (i
PR E 80 J34)

PRI PO

White Rice
Sticky Rice Cake

Quick Cook Slow Cook

Porridge Steam
Brown Rice

Timer CookingTimer

' e N\ e N
i Cooking Timer Key / Touche de la minuterie liée a Menu Select Key / Touche de sélection de menu /
la cuisson / EHEERFEI IR SEERIEIRER
] ® Set cooking time for Cake, Slow Cook or Steam.  You can select between White Rice, Quick Cook, Sticky Rice,
E * Keeping the key pressed will make setting faster. Porridge, Brown Rice, Cake, Slow Cook and Steam.
! * Permet de régler le temps de cuisson pour les modes ¢ Vous pouvez sélectionner plusieurs modes de cuisson pour
! Gaéteau, Cuisson lente ou Vapeur. le riz Riz blanc, Cuisson rapide, Riz gluant, Gruau, Riz brun,
! * Le fait de maintenir la touche enfoncée accélérera le Gateau, Cuisson lente et Vapeur.
réglage. * IR K - PO RPK - FRER - BEK - R -
: * BOEHERS T BOHBORRIR] - SRR -
E * LI HE T POSERGE - J )
— B
Keep Warm/Off Key / Touche de maintien au chaud / Arrét / {#i8/FEERZ R
¢ Press this key to abort the malfunction or the unwanted setting from any operation setting modes.
¢ Each time the key is pressed, it will switch between (Off) and (Keep Warm).
* Pressez cette touche pour annuler le dysfonctionnement ou le réglage non désiré pour tous les modes de réglage du fonctionnement.
e Chaque fois que cette touche est pressée, il est possible de basculer entre les modes (Off - Arrét) et (Keep Warm - Maintien au chaud).
o FEEHI R AT R E AR N A IEMER) TAFE R T EEREE
\ B (O BiR)TI(Keep Warm £ih)[H[E#5 - )

Information / Information / &l

The Start, Keep Warm/ Off Key’s upper protruding part is in consideration of the vision impaired.
La partie supérieure de la touche Démarrage, Maintien au chaud/Arrét (Start, Keep Warm/ Off) est dotée d’une partie en saillie pour les personnes
avec une déficience visuelle.

BHAA ™ PRI B S LR Ze i B R R 1 22 N LA -
14



Attaching or removing each part / Using the water level scale
Montage ou démontage de chaque piéce / Utilisation de I'échelle associée

Preparations
Prc,etparatlfs
-
Attaching or removing each part / Montage ou démontage de chaque

piéce / EIZIRIF R EE 2

au niveau de l'eau
SEREEHREREHEE S / (PN

Inner lid
Attaching the inner lid (=» P.26)
Couvercle intérieur

Montage du couvercle intérieur (=» P.26)
RE

HUEEAE (= 5 26 H)

Outer lid
Couvercle extérieur
NeE

Handle
Poignée

Inner pan
Panier a fond
Ak

Cord set
Cordon d’alimentation
TR

Using the water level scale / Utilisation de I’échelle associée au
niveau de I'eau / {EFHKHMZIE

Add water according to the following table./ Ajoutez de I'eau en vous référant au tableau suivant. / #R5 DL EA& 7K -

(%)
o
3
3
(1]
3
-
i =
Rice amount (Cup) Water level (cup)/ Niveau d’eau (verre mesureur)/ [2K7K{i7 (FF) I
Quantité de riz (verre ==
mesureur) White rice™ / Riz blanc™ / 2k Brown rice™ / Riz brun™ / {2k Sticky rice” / Riz gluant™ / fx Porridge™ / Gruau™ / F#iilt ] g
KE () SR-DE102 SR-DE102 SR-DE102 SR-DE102 o
12 > on
- - co
1 1 1 120 ml 4 3
2 2 1 (+90 ml) =
3 3 2 (+60 ml) - =
4 4 - - =
N
5 5 - -
% Fill water by referencing the water level scale on the side of the inner pan with “CUP”.
For sticky rice, the amount of water specified above is for Ngoo sticky rice.
The amount of water can be adjusted according to kind of rice.
xx  Cooking new-crop rice may result in some bubbles spilling from the steam vent. Please try to reduce water level to overcome this problem.
% Remplissez d’eau en vous référant a I'échelle “CUP” associée au niveau de I'eau située sur le coté du panier de cuisson. Pour le riz gluant, le
volume d’eau spécifié ci-dessus est utilisé pour le riz gluant Kiew Ngoo.
Le volume d’eau peut étre ajusté en fonction du type de riz.
xx%  Sivous cuisinez du riz nouveau, il se peut des bulles débordent par la soupape. Essayez de réduire le niveau d’eau pour éliminer ce
probléme.
% ZENHIEE AT CUP” FHRA/KATZIEE NI -
B PlERERAATE TR Kiew Ngoo it -
AR R - - )
sk ZRECHTRKOTREE S — SR RIGHIE SR - S ERR IR AR S —RiE -

Model | Max. Amount (Cup)
% When using the steaming basket to steam at the same time as cooking white rice, the maximum rice Modele | Quantite de riz (verre
amount is shown in the table. g rgzi"(i;;)
% Sivous utilisez le panier d’étuvage durant la cuisson du riz blanc a la vapeur, la quantité maximum de =L
riz est indiquée dans le tableau. SIRHDIETE 2
% IIABEACE IR - ORI R EEBURTER -




Washing Rice and Adjusting the Water Level
Lavage du riz et ajustement du niveau de I'eau

B I [E1§ S VA

Preparations
Prt}efaratifs
= 1= =B

Washing Rice and Adjusting the Water Level /
Lavage du riz et ajustement du niveau de I'eau / ;&K FRET7K {3

Measure rice with the measuring cup provided.

® Please see the specifications on P.28 for the amount of rice that can
be cooked at one time.

Mesurez le riz en utilisant le verre mesureur fourni.

® Veuillez lire les instructions de la P.28 concernant la quantité de riz
pouvant étre préparée en une seule fois.

fEFAERTEKX -

o SHECEMIISELE.28 HEIR — XA E

Good example Bad example
Bon exemple Mauvais exemple

=y sy i ES el

Rinse the rice.

® Wash it thoroughly (Otherwise the rice may burn or smell like rice
bran.)

Rincez le riz

® Rincez bien le riz (Si vous ne le faites pas, le riz pourrait braler ou
avoir une odeur de son de riz.)

V=i S

o TRUREVE (HIPKRTRES SR » BIAKRES - )

(@) Wash the rice quickly with plenty of water, (2 Repeat step @ to clean out the

bran until the water is clear.
Répétez I'étape 1 pour faire
disparaitre le son de riz jusqu’a

dispose the water immediately afterwards.
(The rice absorbs water easily at first.)
Lavez le riz rapidement a grande eau et
jetez I'eau immédiatement. ce que I'eau soit claire.

(Le riz absorbe fa(fllement I'eau au début.) TERUEEE D LU el ik j 5]
FHR SR DEH T SR SRR RN - TR -

CRIEH B E SRR =)

Adjust water level for the menu of your choice.

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

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

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

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

e Ajustez la quantité d’eau en fonction de la texture que vous préférez.

(L’eau peut déborder durant la cuisson si la quantité d’eau est
excessive.)

IR IR IR RIS EE S AL -

o TERPRIAFARIKNL - (EB ARSI A HE TR <)

o RGN EEEIRAL - GEIZKRZ » K ATREAEZR AR
)

Example : When cooking 3 cups of white rice.
Exemple : Si vous préparez 3 verres mesureur de riz blanc.

BIAL = 7K 3 PR -

Add water up to the
water level scale of 3 cups.
Ajoutez de I'eau jusqu’a la graduation
correspondant a 3 verres mesureur.
Bk 3 MR -

Level the rice.
Apl#anissez le riz.

Make sure the inner lid is properly assembled.

Dry off the water on the outside of the inner pan.
Assurez-vous que le couvercle intérieur sont bien
installés.

Séchez compléetement I'eau se trouvant a I'extérieur du
panier a fond.

BRAZCEL -

BT RIFEERK -

Put the inner pan into the main body and close the outer lid.
® On closing the outer lid, please make sure there is a clicking sound.
Placez le panier a fond dans le boitier principal du
cuiseur et fermez le couvercle extérieur.

e Quand vous fermez le couvercle extérieur, assurez-vous que vous
avez entendu le clic de fermeture.

TS ARRA RIS ENE -
o 3 LA - HRECRIHTEE

Make sure the inner pan is in direct
contact with the cast heater.

Keep turning it slightly 2-3 times until
it fits.

Assurez-vous que le panier de
cuisson est bien en contact avec la
plaque chauffante.

Continuez a le tourner délicatement 2 a
3 fois jusqu’a ce qu’il soit bien fixé.
TERA SRR IREE MR -

THMiEH 2-3 EEEHEs - -

Insert the power plug.
Insérez la fiche d’alimentation.

IBAEIRARE ©

Power plug
Fiche d’alimentation >
IR -

16




White Rice and Sticky Rice Coo ki N g M Od es

Riz blanc et Riz gluant

EDRERR Modes de cuisson

RERI

Cooking White Rice and Sticky Rice
Cuisson Riz blanc et Riz gluant

AEERRIBK
\ J

chk Cook Slow Cook S eI ec t

-
Keep Warm

Porridge
Brown Rice

Timer CookingTimer

. s Cooking “White” rice.
Press ' to point ¢ to (55 h -
& Cuisson du riz “Blanc”.
Pressez la touche [l pour régler < sur RE[HK] -
R . [ Whlte Rice
Stlcky Rice Cake
“ 47 is set at White Rice/ Sticky Rice at the beginning. Quick Cook Slow Cook
“ 4 est réglé sur White Rice/Sticky Rice au début. Porndge Steam
B Ri
“ 47 FRIARE - BIEREBRR/RK o 2 imer Cooking Timer
The display window will look like this when pressing l and setting
% The “Start” lamp lights. it to “White Rice/Sticky Rice”.
% Le voyant de démarrage “Start” s’allume. o
* [Bakh (Start)f&5e - L'afficheur présentera cet aspect quand vous presserez la touche

et choisirez le mode “White Rice/Sticky Rice”.

SURBEEURANNE - % MR HECEREPRAR K]

{e]
=
—
(o]
c
7
[}

Light turns on.
Le voyant s’allume.
REZE -

: ! Press » Start cooking.

Pressez la touche » pour lancer la cuisson.

Z14 9p IN3SIND 9] J9SI{IIN JUSWWOD

White Ri
_ Cake
% > BEIATEE - Quick Cook Slow Cook

Porridge Steam
Brown Rice| ~— —

Timer Cooking Timer

e After water runs dry, the remaining time to finish will be shown
(13 minutes)

e Aprés disparition de I'eau, le temps de cuisson restant sera
indiqué (13 minutes)

o JRENR » FHEDRAS R ARIERIF (13 7388)

Therrice is ready when the buzzer sounds.
3 Stir and loosen the rice immediately.

Light turns on.
Le voyant s’allume.

Wh
Cke

Quick Cook : “h Slow Cook

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

IZIR2RE - IREAYF - ANZIASERIBHERA -

Rice cooker will switch automatically to Keep Warm mode. There
is no need to keep the rice warm.

Le cuiseur de riz passera automatiquement en mode Maintien au Steam
chaud. Vous n’avez pas besoin de réchauffer le riz. Timer CookingTimer

TSR E B SRS - SRR AR ORI -

If you do not want to warm the rice, press and remove the
power plug.

Si vous ne voulez pas réchauffer le riz, pressez la touche [ et
débranchez la fiche d’alimentation.

AR » 1% () M g -
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Quick Cook / Porridge / Brown Rice / Slow Cook / Steam / Cake Coo kl n g M od es

Cuisson rapide / Gruau / Riz brun / Cuisson lente / Vapeur / Gateau

R / R / B /R /7R B Modes de cuisson

EERI

Cooking white rice in [Quick Cook] mode. / Cuisson du riz blanc en mode [Quick Cook]. / #E [Quick Cook]

[REZRR] B2

'I Press l to point < to [Quick -I Pressez la touche l pour 'I b3 ' $E[6) «[Quick Cook].

Cook].
2w

régler < sur [Quick Cook] .

Press a
2 . 2 Pressez la touche |sta
Note / Remarque / 5%

{A(?mck Cook] mode can be used only for white rice.

ith [Quick Cook] mode rice may be slightly harder than normal and burnt at the bottom.

—' Rice will be softer if it's soaked in water prior to cooking.

** For better performance, please keep the rice warm for a few minutes after the beeps sound.
* Timer is not athcabIe to this mode.

® 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 brilé au fond.

— Le riz sera plus mou sl est trempé dans de I'eau avant sa cuisson.

% Pour un meilleur résultat, maintenez le riz au chaud pendant quelques minutes apres I'’émission du bip de fin de cuisson.
* La minuterie n'est pas utilisable pour ce mode.

® [PdR A A R K -
® [PdRE A T IO B ATHELL R B BRARE - AR -
= EAHERR A » HErL -

T R THCRIEE - FEEMECE R A
L * LA A R -

Cooking Porridge or Brown Rice with [Porridge / Brown Rice] mode / Cuisso z brun en mode [Porridge /
e/ 7 [Porridge / Brown Rice] [##8R/5e K IEX T AR K
] Press . to point 4 to [Porridge / ] Pressez la touche l pour régler < ] % l TEME « FRER/HEAK.
Brown Rice]. sur [Porridge / Riz brun].

2

2 Pressez la touche

2 Press

Note / Remarque / 5%
[For Porridge Cooking / Pour cuisson du gruau / Z#$%] X [For Brown Rice/ Pour Riz brun /Z#txK] ( ~P24/ -5 24 B)

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

The different kinds and amount of rice may lead flour water overflow through the steam vent.

If using too much water, it may cause water overflow.

The long duration of Keep Warm may thicken the porridge.

L'ouverture du couvercle extérieur pendant la cuisson peut accroitre la condensation de I'numidité.
Les différents types et volumes de riz peuvent causer un débordement de I'eau de cuisson au niveau de sortie d’échappement de la vapeur
Un volume d’eau excessif peut entrainer un débordement.

Une longue durée du mode Maintien au chaud peut entrainer un épaississement du gruau.
FRAEIRH B/ T RES IR KSR, -

AN[FIRBRERIY B K ATRE R BUK e S LG -

EIMAKZ 7K SRR ©

L FHECRIR TR T S SRR AR A -

Slow cook food with [Slow Cook] mode / Cuisson lente d’aliments en mode [Slow Cook] / 7£ [Slow Cook] [%X

ZI B TRERY

] Press l to point » to [Slow Cook]. ,I Pressez la touche ' pour régler » ] % l 1EE » [Slow Cook] [ﬁﬁ].
sur [Slow Cook].

2 Press . to set the cooking 2 ?ﬁ . RERARR - (RELR
time. .
(Keeping the key pressed will 2 Pressez la touche . pour régler le ST HESTE - )
temps de cuisson. 3
3 (Maintenir la touche pressée accélere
le réglage.)

3 Pressez la touche |Start
* The cooking time can be set from 1 hour up to 12 hours in increments of 30 minutes.

e If the remaining time is more than 1 hour, time will be displayed in 30 minutes step. And if the remaining time is Wh

less than 1 hour, time will be displayed in a minute step. Cake

. ) ) . S ky ce

 |If the amount of ingredients exceed the maximum water level scale, it may cause water to overflow. ‘ h
* Le temps de cuisson peut étre réglé entre 1 heure et 12 heures par incréments de 30 minutes. Quick Cook .3'-. »|Slow Cook
¢ Sile temps restant dépasse 1 heure, le temps sera affiché en incréments de 30 minutes. Pomdge A4 min St

Si le temps restant est inférieur a 1 heure, le temps sera affiché en incréments de minutes. Brown ce cam
* Sila quantité des ingrédients dépasse le niveau maximum de I'eau, 'eau peut déborder. Timer Cooklnngmer
o FRAERFRTAIRE 1 /N E S 12 /NI » RS RS 80 434 - When fime is set at 1 h d30
o EFIBRHIIZ 68 1 /1N » ERESHE 30 SMBHEETR— K - ZRIRRFID 6 1 /1N » EREERIHS A T When time is set at 1 hour an

R e Quand le temps de cuisson est fixé a 1
o PRS- R RIIRAI LI » AEEUKIRH - heure et 30 minutes.

IRFMEIRE RS 1 /NEFAT 80 734
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Steaming food with [Steam] mode / Cuisson d’aliments a la vapeur en mode [Steam] / 7£ [Steam] [#] X ZER

Press . to point » to [Steam]. ]

Press . to set the steaming time.

(Keeping the key pressed will
make setting faster.)

Press 2

Pressez la touche ' pour régler ]

» sur [Steam] .

Pressez la touche . pour régler le
temps de cuisson a la vapeur.

(Maintenir la touche pressée

2
3

12 (]

accélére le réglage.)

3

Pressez la touche

¢ Steaming time can be set from 1 minute up to 60 minutes in increments of 1 minute.

¢ Add water to the inner pan as shown in the table at the right. Therefore, the water will never be dried
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 set steam time, please expect some extra time required for the water to start boiling.

The time shown in the display window will decrease once the water starts boiling.

burnt.

automatically switch to Keep Warm.

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

When reaching the preset time or if the water is completely dried out, stop steaming mode, and

Le temps de cuisson a la vapeur peut étre réglé entre 1 minute et 60 minutes par incréments de 1 minute.
Versez de I'eau dans le panier a fond comme indiqué dans le tableau de droite. Il restera donc toujours
de '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-le dans le panier a fond.

En plus du temps fixé pour la cuisson a la vapeur, veuillez attendre un peu pour que I'eau commence a

bouillir. Le temps indiqué sur I'afficheur diminuera quand I'eau aura commencé a bouillir.

ne pas brdler vos mains.

Immédiatement apres la fin de la cuisson a la vapeur, le panier d’étuvage sera trés chaud. Attention a

Quand le temps fixé est terminé ou si 'eau a complétement disparu, le mode cuisson a la vapeur

s'arrétera et passera automatiquement en mode Maintien au chaud.

SIS

PRI 1 7 HEE R 60 34 > [EJUATE

BRI
o [RE%EFREMFRA: -
o AT A HE{E}‘{ s INLFH

iy
AR » HEPSITK - BIE > AREET - EIHZE
iﬁﬂu%ﬂﬁﬂ’]ﬁﬁﬁﬁ@k%‘% ZRFEIIE > BEURBE BRI TR

A

mo

FRECRRHITEI(60 34) -

RFTRRAORHE 25k

L S E R ek sE 22T /g*%LU?I]T » HEYHEE R -

® . 8@ » (3] [Steam].
R SR E AR -

GREIRIRET R - )

White Ricel
Sticky Rice Cake
Quick Cook Slow Cook
Steam

Timer Cooking Timer

The time is set at 10 minutes
Le temps est fixé a 10 minutes

R E RS 10 734

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

(Ilﬁfft)
Model Water amount (cup)
Modéle Volume d’eau (verres)
ISR IKE(#F)
3 cups (approx. 540 ml)
SR-DE102 | 3 verres (env. 540 ml)
3 FF (9 540 Z7H)

Baking cake with [Cake] mode / Cuisson d’un gateau en mode [Cake] / £ [Cake] [E#:] BR T

] Press . to point » to [Cake].

Press . to set the cooking
time.

(Keeping the key pressed will
make setting faster.)

Baking time can be set from 20 minutes up to 65
minutes in increments of 5 minutes.

Le temps de cuisson peut étre réglé entre 20

minutes et 65 minutes par incréments de 5 minutes.

HUEHETATE 20 7380 % 65 )4 » X

Before baking, coat the inner pan with
butter for non-stick baking.
B The amount of dough (including other

1
2

Pressez la touche . pour régler » sur [Cake].

Pressez la touche . pour régler le temps
de cuisson.

(Maintenir la touche pressée accélére le
réglage.)

Pressez la touche

Wh

Cake

Quick Cook Slow Cook
Steam

Porri
Brown

Timer  Cooking Timer

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

] % . O £ » [EHE] [Cake].
1z [ REZEARR - (GREHRE
ARIERE ©)

When time is set at 40 minutes (the remaining time

will countdown in 1 minute steps.)

Quand le temps de cuisson est fixé a 40 minutes

(le temps restant sera décompté par incréments

de 1 minute).

BTF'EJ SOE RS 40 7SR CRIBRFHAILL 1 7388
SRR -

HUERT - ERRE— B, TR -

W T EL A R il 500
T o (FHEE 500 7 > HITRREIS E M)

ingredients inside the dough) should not B Le volume de farine (incluant les autres B SRR AR B 1 AR A5 > SERES
exceed 500g. ingrédients associés a la farine) ne doit pas ﬁéﬂ
(The cake won'’t be baked properly if the dépasser 500 g. (La cuisson ne sera pas l SER o SRIGHIAENSR - N ERES
amount exceeds 500g) correcte si le volume dépasse 500 g)

B |t's recommended to stop Keep Warm W || est recommandé de cesser le maintien au ] H}(tt',miﬁh s G TE -
immediately after baking is done; otherwise, chaud immédiatement aprés la cuisson; sivous B k%% » D;k*ﬂ?ﬂ]?’?ﬂﬁé?%éé’?f?ﬂﬁﬂaj o3
the cake will become wet. ne le faites pas, le gateau sera humide. H

B After baking is done, do not leave it in the B Aprés la cuisson, ne laissez pas le gateau dans le
inner pan because cake will become wet. panier a fond pour éviter qu'il devienne humide.

B Please wear the gloves while taking out the B Mettez des gants de cuisine pour sortir le
inner pan. panier a fond.

B After baking, some smells and oil stains B Aprés la cuisson, des odeurs et des taches
may remain in the inner pan. This is normal. d’huile peuvent demeurer dans le panier a fond.

Ceci est normal.
|\

asn 0] MOH

p INasINd 9] 1oS|
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” Cooking Modes
Ma|nt|§f chaud MOdes de CUisson
RAREDN

The mode automatically switches to “Keep Warm” once the cooking is done.

Keep Warm

— L’appareil passera automatiquement en mode [Keep Warm] (Maintien au chaud) quand la cuisson sera terminée. -

EEERE  WEABIIEE [Keep Warm] (fRif) ©

-
Keep Warm
Off

Cake Start
Quick Cook Slow Cook

cream | |Select
Brown Rice)

Timer Cooking Timer

-,
-
=2

Up to 23 hours of elapsed time in Keep Warm mode is displayed. ("0h ;s displayed when the elapsed time is less than one hour.)

The display panel will indicate “U14” after 96 hours, and Keep Warm mode will be turned off automatically. (=% P.27)

Une durée pouvant aller jusqu’a 23 heures sera affichée en mode “Maintien au chaud”. ( "0h , est affiché quand le temps restant est inférieur a
une heure.)

L'afficheur indiquera “U14” aprés 96 heures et le mode “Maintien au chaud” sera automatiquement désactivé. (% P.27)

PRI N ATHURIRSE 28 /NI ERIBIGIH] » (E IR Y/ NKE > BURES 0 /1NR <)

it T 96 /NKiR > BURIITORFERU14] > 3 F BB PACR IR - (5 27 H)

Stir and loosen rice as soon as it is cooked.
Brassez et aérez le riz dés que la cuisson est terminée.

A HIERRKER
(To keep rice warm in a good condition / Pour conserver le riz au chaud dans de bonnes conditions / EE@E’»}{%{#T%Q&{%&%‘D

* Wash rice thoroughly to remove rice bran.

¢ Loosen rice immediately after it's cooked.

* Do not keep rice scoop inside the inner pan while in the Keep Warm mode.

e Lavez bien le riz pour retirer compléetement le son de riz.

o Aérez le rizimmédiatement aprés la cuisson.

¢ Ne laissez pas la cuillére a riz dans le panier & fond en mode “Maintien au chaud”.

o MUEE TR 2RSS -

o ZRERHIZIGIAER -

o TECRIREET - FEZJBRFAPI ST RER -

Turning off Keep Warm mode. Press (&) — unplug the power plug
Arrét du mode “Maintien au chaud”. Pressez la touche (ar) — et débranchez la fiche d’alimentation.
BRMRIE S - (5 - pemmme -

e Leaving the power plug on while in “Off” mode would consume approximately 0.5W of power.
o Laisser la fiche d’alimentation connectée en mode “Arrét” (Off) consommerait approximativement 0,5 W.

o BEFRBARA] (Off) 55X - i AR IHREEFHARERT 0.5 ILRIFE ST -

Using the Keep Warm mode again Press
Réutilisation du mode “Maintien au chaud”. P GIEn
BRERRRERN %

Important Information / Informations importantes / EE &l

It’s recommended not to use Keep Warm mode for longer than 12 hours.

Please use Keep Warm mode only for white rice. Do not warm sticky rice, brown rice or mixed rice to prevent undesired odor or spoilage.

Rice may become smelly, discolor, and dry if too little amount is being kept warm.

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 maintenez pas au chaud du riz gluant, du riz brun ou du riz mélangé pour éviter des
odeurs ou de mauvais résultats.

Si la quantité de riz maintenue au chaud est trop faible, le riz peut devenir odorant, décoloré et sec.

RGN S0 127N - . o . N

AR AR I KIRE > SO - SHZ0BRERK ~ REREGR AR UG A S S L -

gooooOoooOo0oo -0boO0o0oOo0oOo0oooooon -
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Setting Timer to Cook Rice S.e-tti ng the Ti me': to ICOOk R.i ce .
sotaminiets s o Utilisation et reglage de la minuterie pour la cuisson du riz
W E L HOE R e EQ — “%;‘ﬁ)ii H%%E

The timer that you set distinguishes between current time and mealtime.

* Cooking mode that timer is applicable to.

La durée que vous fixez pour la minuterie correspond a la différence entre I'heure actuelle et I'heure du repas.
* Modes de cuisson pour lesquels la minuterie fonctionne.

SO ) E IR i B RS TR R AR ]

* FAREBANERERE TR

Cooking Mode%sglﬁwlégﬁes de cuisson/ Time Setting Range / Durées de réglage du temps / BRI E#E
White Rice, Sticky Rice 1-13 hours
Riz blanc, Riz gluant
K R 1-13 heures
- He o
Porridge,Brown Rice / Gruau,Riz brun / 1-13 /]NEf

* Timer is not applicable to Quick Cook, Steam, Slow Cook and Cake mode.
* |a minuterie ne peut pas étre utilisée pour les modes Cuisson rapide, Vapeur, Cuisson lente et Gateau.
HOTEIRFRR AN B RS ™ 2T IR

Example / Exemple / 5140

Set the Timer to finish cooking 8 hours later. / Régler la minuterie pour que la cuisson s’arréte 8 heures plus tard. / {§ X EERRRTE 8 /\BHETAH

Select the cooking mode of your choice.
Sélectionnez le mode de cuisson de votre choix.

Flashing
] Press . Clignotant
Pressez la touche .

] |

Press . again to set the time to finish cooking. Flashing
2 Clignotant Q
=
-
Pressez de nouveau la touche - pour fixer I’heure de fin de la o
cuisson. s
®
i [l EsEsmEy -

o
o
3
3
2]
3
=
c
=
=
(2]
=
©
(]
=
»
[v]
c
=
[=3

® The timer will progress in increments of 30 minutes every time . is pressed.
® Keeping the key pressed will make setting faster.
® |e temps de la minuterie progressera par incréments de 30 minutes chaque fois
que la touche - sera pressé.
. /l\ﬁziintfnir la touihne press:e accélér: le réglage. gg??n'::l;: to 8 hours
® FGRIE . s TEIRFERIIE SRS 30 474 - Régler la minuterie & 8 heures
® FEILHES T R E TEFEIRF R FS 8 /INKf

Z1) 9|

o : Light turns off
3 Press =) = Complete setting. Le voyani et
e e

Pressez la touche => pour terminer le réglage.

12 ) = SRR -

Important Information / Informations importantes / EZ &

® Rice may be slightly soft or overcooked when cooking with preset timer.

® When cooking with preset timer, the display doesn’t show the time
left until the cooking is done.

® |e riz peut étre un peu mou ou trop cuit en mode cuisson avec la
minuterie.

® Quand vous cuisez avec la minuterie, I'afficheur ne montre pas le temps
restant avant la fin de la cuisson.

o MEFITERCER AR AR - RERTREMIREEFAA -

o (I ITHAR I B AR > BURAR N @RS RIBRIR R B AR o -

To cancel this function while it'’s = Press W
operating i

Pour désactiver cette fonction
durant son fonctionnement

RIERE - BUHILLINAE
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Sushi Rice / Imperial Rice ReCi pes

Riz pour sushi / Riz impérial

Sk | Bk chettes

3t

Rice / Riz pour sushi / E5):k

Ingredients Ingrédients oAl

3 cups short-grain or sushi rice 3 tasses de riz & grain court ou de riz pour sushi 3 MRERKEEE K
1/2 cup rice wine vinegar 12 tasse de vinaigre de vin de riz Vo MoK

2 1% tablespoons sugar 2 12 cuillers a soupe de sucre 2 Vo RehE

1 1/2 teaspoons salt 1 12 cuiller & thé de sel 1 Vo ZEfLEE

In a colander, rinse short-grain or sushi rice under cold tap water until the water runs clear, about 1 minute. Add rinsed rice into the inner pan then add
water to level indicator 3 cup. Close the outer lid. Select “White Rice/Sticky Rice” cooking program and press “Start” key.

In a small saucepan over low heat, combine rice wine vinegar, sugar and salt, stir until sugar and salt are dissolved; remove from heat and set aside.
When rice is cooked, place it in a large wooden or non-reactive ceramic bowl and using a rice scoop, thoroughly mix vinegar mixture into rice to season
and prevent it from becoming sticky. Place a cool, dampened towel over rice to cool. Makes 4-5 cups.

En utilisant une passoire, rincez le riz a grain court ou le riz pour sushi sous le robinet d’eau froide jusqu’a ce que I'eau qui s’échappe soit claire, pendant
approximativement 1 minute. Versez le riz rincé dans le panier a fond puis ajoutez de I'eau jusqu’a I'échelle 3 CUP. Fermez le couvercle extérieur.
Sélectionnez le programme “White Rice/Sticky Rice” puis pressez la touche “Start”.

Dans une petite casserole mise a feu doux, mélangez le vinaigre de vin de riz, le sucre et le sel et brassez jusqu’a ce que le sucre et le sel se soient
dissous.Retirez du feu et mettez le mélange de coté.

Quand le riz est cuit, placez-le dans un grand bol en bois ou en céramique non réactive, et en utilisant la cuillére a riz, mélangez bien le mélange a base
de vinaigre avec le riz pour I'assaisonner et éviter qu’il devienne gluant. Placez une serviette humide froide sur le riz pour qu'il refroidisse. Pour 4 & 5
personnes/tasses.

TRHEDREK B BRI B ER T (EMVRKEEEE NI UERT 1 080 » IEER/KEE © RAFTRRr R IA RS » SREIIVKE 3 TKRIHRAIE « & RAhE - 28
“White Rice/Sticky Rice” 7% &2, » ARiki% “Start” %4l -

TR ~ BERTENR AR/ INGESA > H/NOIEERE - IEEIRRIEA G ARIER e vl LReh - I8TE5% -

KB IF R ROREEEA— BRI & 34 SRERHE R - AR AR IROREE R S Y SR BRUES ) AR » SR IR R BBS AR © TERE L —
BREBIR T TIHA] - 73 4-5 71

Imperial Rice / Riz impérial / #&5 @Rk

Ingredients Ingrédients [T
2 cups long-grain rice 2 tasses de riz a grain long 2 MRERK
1 tablespoon canola oil 1 cuiller & soupe d’huile de canola 1 BREZET I
4 oz. pork loin, diced 4 oz de longe de porc, coupée en dés 4 BEFET
4 shallots 4 échalotes 45
1 tablespoon grated fresh ginger 1 cuiller & soupe de gingembre frais rapé 1 R
4 oz. medium shrimp, peeled, deveined and 4 oz de crevettes de taille moyenne, décortiquées, 4 RPN > R~ EREARIGEY]
diced into 1/2 - inch pieces déveinées et coupées en dés (morceaux de 1/2 po) Ve - 1 BRI
/4 teaspoon salt Y4 cuiller & thé de sel Va4 L
Pinch of freshly ground black pepper Une pincée de poivre noir fraichement moulu — /N SRR
2 tablespoons soy sauce 2 cuillers a soupe de sauce au soja 2 GREERm
2 teaspoons fish sauce 2 cuillers a thé de sauce au poisson 2 Kz
1 tablespoon rice wine vinegar 1 cuiller & soupe de vinaigre de vin de riz 1 GROKEE
1 egg, fried and chopped 1 oeuf, frit et coupé en morceaux 1 (EgE8E > R YIRE -
2 green onions, chopped 2 oignons verts, coupés en morceaux 2 MUEE YR -
2 tablespoons shredded coconut, lightly 2 cuillers a soupe de noix de coco rapée et Iégéerement 2 LR o
toasted grillée 2 (i - Yk 4 {7
2 limes, cut into quarters 2 limes, coupées en quartiers

Place long-grain rice inside inner pan and add water to level indicator 2 CUP. Close the outer lid. Select “White Rice/Sticky Rice” cooking program and
press “Start” key. When rice is cooked, fluff rice and set aside.

Meanwhile, in a wok or large skillet over medium-high heat, warm canola oil until nearly smoking. Add pork loin and freshly ground black pepper, stirring,
until browned, 4-5 minutes. Add shallots, grated fresh ginger, medium shrimp, salt and freshly ground black pepper, and sauté, stirring, until shrimp are
pink and opaque throughout, 3-4 minutes more. Add soy sauce, fish sauce and rice wine vinegar, and stir to combine. Add rice, egg and green onions and
stir until well mixed. Transfer to a platter, garnish with shredded coconut and lime quarters and serve immediately. Serves 4-6 as a side dish.

Placez le riz a grain long dans le panier a fond puis ajoutez de I'eau jusqu’a I'échelle 2 CUP. Fermez le couvercle extérieur. Sélectionnez le programme
“White Rice/Sticky Rice” puis pressez la touche “Start” . Quand le riz est cuit, aérez le riz et mettez-le de coté.

Entre temps, en utilisant un wok ou une poéle a frire de grande taille mis(e) a feu moyen/fort, chauffez I'huile de canola jusqu’a ce qu’elle commence a
fumer. Ajoutez la longe de porc et le poivre fraichement moulu en brassant jusqu’a ce que la viande brunisse (approximativement 4 a 5 minutes). Ajoutez
les échalotes, le gingembre frais rapé, les crevettes de taille moyenne, le sel, le poivre noir fraichement moulu et le faites sauter, et brassez jusqu’a ce
que les crevettes prennent une teinte rosée et deviennent complétement opaques, pendant 3 a 4 minutes supplémentaires. Ajoutez la sauce au soja,

la sauce au poisson et le vinaigre de vin de riz, et remuez pour bien mélanger le tout. Ajoutez le riz, I'oeuf et les oignons verts et remuez jusqu’a ce que
le tout soit bien mélangé. Transférez dans un plat, garnissez avec la noix de coco rapée et les quartiers de lime et servez immédiatement. Pour 4 a 6
personnes comme plat d’accompagnement.

[EIRF > RSP EL AT » I OB ERIPRE B © IIAGRAERGIEOR - W% 4-6 738 > BN RARE « MATED ~ IRRAHTRESE ~ R/ -
BERBRTIRENEAIBOR - AR FFIIOR) 3-4 738 » IEENMRASERL H BT - IIABRI - MERFDRES - RERIHRRE - IACK - SEEIIEED fHfiy - BAR
figrft o DIRRRARIE P ISR - ATRIZIE T « 43 4-6 IERSIfIZR -
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Reci
Beef and Vegetable Soup / Steamed Pork and Shrimp Dumplings ec' pes

Soupe au boeuf et aux légumes / Raviolis au porc et aux crevettes a la vapeur R tt
i eceties

L3t
AR

ef and Vegetable Soup / Soupe au boeuf et aux Iégumes / +& ]

Ingredients Ingrédients [

1 Ib. boneless beef, cut into 1 inch pieces 1 livre de boeuf désossé, coupé en morceaux de 1 po 1RSI YR ST RIGEMG
1 cup beef broth 1 tasse de bouillon de boeuf 1 M AG

1 cup vegetable juice 1 tasse de bouillon de légumes 1 MRERASH

/2 teaspoon salt 1/ cuiller a thé de sel Vo JR R

1/2 teaspoon coarsely ground pepper /2 cuiller & thé de poivre grossiérement moulu Vo ZRREHUEACR

1/2 teaspoon dried thyme 1/2 cuiller & thé de thym séché Vo FRRET HEE

1 bay leaf 1 feuille de laurier 1 B s

1 cup diced potatoes 1 tasse de pommes de terre en dés 1R T

/2 cup chopped cabbage 12 tasse de chou coupé en morceaux Vo FRYTIEHIHS 25

1% cup sliced onions 1/ tasse d’oignon coupé en laniéres Vo FRPEIEF

/2 cup rutabaga, 1/2 inch pieces 1/2 tasse de rutabaga, morceaux de 1/2 po Vo MREEHEHE » e TR
1 carrot, diced 1 carotte, coupée en dés 1 AR > VIR T

1 stalk celery, sliced 1 tige de céleri, coupée en laniéres 1P YR

Add beef broth, vegetable juice, and boneless beef to the inner pan and close the outer lid. Select “Slow Cook” cooking program and set time to 6 hours.
Press “Start” key. Cook 3 hours. Open the outer lid, then skim and discard any residue that rises to the surface. Add all others ingredients and mix well.
Close the outer lid and cook for another 3 hours. Serves 3.

Versez le bouillon de boeuf, le bouillon de Iégumes et le boeuf désossé dans le panier a fond puis fermez le couvercle extérieur. Sélectionnez le
programme “Slow Cook” et réglez le temps de cuisson a 6 heures. Pressez la touche “Start”. Laissez cuire pendant 3 heures. Ouvrez le couvercle
extérieur, écumez et retirez tous les résidus remontant et flottant a la surface. Ajoutez tous les autres ingrédients et mélangez bien le tout. Refermez le
couvercle extérieur et laissez cuire pendant encore 3 heures. Pour 3 personnes.

PN ~ BEASHFIERE/AINA AR 25 EA1EE - 545 “Slow Cook” ZREFEALFIFRIRER 6 /NRF - 4 “Start” 4 - 2 3/INiF - TBA/NE » Ak
MR EHRHETRR « IIASARCERE G - 35 EAEE > SRR 3 /NKE - 73 3 17

Steamed Pork and Shrimp Dumplings / Raviolis au porc et aux crevettes a la vapeur / 7K B IRE

Ingredients Ingrédients Botst S
2 cups lean ground pork 2 tasses de porc maigre haché 2 PR RHEISH B g
2 cups raw shrimp, peeled, deveined and 2 tasses de crevettes crues décortiquées, déveinées 2 PRIEEI, 7 ~ RIS ]
chopped et coupées en morceaux 1 MFFECR =
1 cup minced green onion 1 tasse d’oighon vert émincé 1 SRR 22 =
1 tablespoon grated fresh ginger 1 cuiller a soupe de gingembre frais rapé 3 kil gg
3 tablespoons soy sauce 3 cuillers a soupe de sauce au soja 1 SRPEHEZE VIR BE oz
1 bunch watercress, coarsely chopped 1 bouquet de cresson d’eau grossiérement haché 1 Vo Feibhn 5°
1 1 teaspoon salt 1 Y% cuiller & thé de sel 1 S5 RERE &
1 tablespoon vegetable oil 1 cuiller a soupe d’huile végétale 30-40 i+ 7 £
30-40 wonton wrappers 30 & 40 raviolis chinois 2 LR ?
2 tablespoons rice wine vinegar 2 cuillers & soupe de vinaigre de vin de riz HTESHISOR LARRIE © 5
Freshly ground pepper, to taste Poivre fraichement moulu, en fonction du goat %
=
N

To make dumplings, in a large non-reactive ceramic or glass bowl, combine lean ground pork, raw shrimp, green onion, fresh ginger, 1 tablespoon soy
sauce, watercress, salt and ground pepper. Add vegetable oil and blend well. Place 1 tablespoon filling in the center of each wonton wrapper and wrap
according to package instructions. Pinch edges together with fingers or use a potsticker mold to form dumplings.

Add 1 cup water to inner pan, place 6-8 dumplings on steaming basket and place steaming basket inside inner pan. Close the outer lid. Select “Steam”
and cooking program and set time for 10 minutes. Press “Start” key.

Meanwhile, to make the dipping sauce, in a small serving bowl, combine the remaining 2 tablespoons soy sauce and rice wine vinegar. Transfer steamed
dumplings to a platter and serve dipping sauce alongside. Serve 6-8 as an appetizer. Repeat with remaining dumplings.

Pour préparer les raviolis, utilisez un grand bol en verre ou en céramique non réactive pour bien mélanger le porc maigre haché, les crevettes crues,
I'oignon vert, le gingembre frais, 1 cuiller & soupe de sauce au soja, le cresson d’eau, le sel et le poivre moulu. Ajoutez I'huile végétale et mélangez bien le
tout. Placez 1 cuiller & soupe de garniture au centre de chaque ravioli chinois et roulez en vous basant sur les instructions indiquées sur le paquet. Pincez
les bords avec vos doigts ou utilisez un moule & raviolis chinois pour former les raviolis.

Ajoutez 1 tasse d’eau dans le panier a fond, placez 6 a 8 raviolis dans le panier d’étuvage et placez le panier d’étuvage dans le panier a fond. Fermez le
couvercle extérieur. Sélectionnez le programme “Steam” et réglez le temps de cuisson a 10 minutes. Pressez la touche“Start”.

Entre temps, pour préparer la sauce d’accompagnement, en utilisant un petit bol de service, mélangez les 2 cuillers a soupe restantes de sauce au soja et
de vinaigre de vin de riz. Transférez les raviolis cuits a la vapeur dans un plat et servez avec la sauce d’accompagnement. Pour 6 a 8 personnes comme
entrée. Répétez la méme opération pour les raviolis restants.

TUBUEL T+ IR ~ BRI~ TR BT 1 GREER - PR  BERISIIORION (AN S 2 R A PR BB R & AR
P95 o AERFUEE T R PR BON 1 bt - R BRI - T THE s A TRORL S R B MR L T -

A » SRS - RIS 2 SRR E A NSRS o R F R - WORHEEHRIESS S - /3% 6-8 (FRBAE Y « TIBRE T
EthrTAnES -
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Brown Rice / Steaming Vegetables
Riz brun / Legumes vapeur

Recipes
Recettes

L3t
AR

Brown Rice / Riz brun / $&

Ingredients Ingrédients [T
3 cups brown rice 3 tasses de riz brun 3 FrgE K
Dark sesame oil, to taste Huile de sésame noir, en fonction de votre golt R 0 DS
Note: It will take approximately 1 hour to properly Remarque : La cuisson du riz prend approximative- EE | SR ST AR 1 /N o FRAPTE
cook the rice. We recommend that you start well ment 1 heure. Nous vous conseillons de commencer S -
in advance. a l'avance. LD
In a colander, rinse rice under cold tap water until the water runs clear, about 1 minute. Add rinsed rice into the inner pan then add water to level indicator
3 CUP. Close the outer lid. Select “Porridge/Brown Rice” cooking program and press “Start” key.
When rice is cooked, fluff with rice scoop and season with dark sesame oil.
En utilisant une passoire, rincez le riz sous le robinet d’eau froide jusqu’a ce que I'eau qui s’échappe soit claire, pendant approximativement 1 minute.
Versez le riz rincé dans le panier a fond puis ajoutez de I'eau jusqu’a I'échelle 3 CUP. Fermez le couvercle extérieur. Sélectionnez le programme
“Porridge/Brown Rice” puis pressez la touche “Start”.
Quand le riz est cuit, aérez-le en utilisant la cuillere & riz puis assaisonnez avec I'huile de sésame noir.
EPRTEOE SR+ AE/KBEE MYE D] 2088 - S - KB VEEIR AP - AAEIIZKE 3 FF - 35 E4LE - i$#4% “Porridge/Brown Rice”
AT RTR I “Start” H4TL -
SKREREAFIR - FIBRI R - T B RRmERnk -
\.
-0—0- et
Steaming Vegetables / Légumes vapeur / 52 k3R
Ingredients Ingrédients i S
1. Pour water into the inner pan. Versez de I'eau dans le panier a fond. 1. HGKREIA S o
2. Place the steaming basket inside the inner pan. 2. Placez le panier d’étuvage dans le panier a fond. 2. WIREEHUA PSS
3. Add vegetables (place in a dish if required.) 3. Ajoutez les Iégumes (les placer dans un plat si nécessaire). 5 PIAGEZS (RS g - )
4. Close the outer lid. 4. Fermez le couvercle extérieur. 4 A -
5. Select “Steam” cooking program and set 5. Sélectionnez le programme “Steam” puis réglez le temps . g - e
time as in the table below). de cuisson en vous référant au tableau ci-dessous). 5. if “Steam Hf AR T
6. Stir the vegetables occasionally and 6. Remuez de temps en temps les Iégumes et continuez FPHYRERLER -
continue cooking until the “Cooking Timer” la cuisson jusqu’a ce que le temps de la minuterie de la 6. HEBMEIAL  WHERAE - B
is complete. cuisson “Cooking Timer” soit arrivé a sa fin. “Cooking Timer” ZIJiF -
Vegetable / Légume / i3 Quantity / Quantité / {32 | Time (minute) / Durée (en minutes) / RS (£988)
Artichokes : Globe : Whole
: Jerusalem : Peeled, Whole
Artichauts : Artichauts : entiers 2-4 30-40
: Jérusalem :epluches entiers 2-4 15-20
Lilice ) : BRE R
- ARk KR —HE(E
Asparagus 8 0z. (227 g)
Asperge 8 onces (227 g) 5-10
o] 8 #7 (227 1)
Beans : Green Waxed, whole 11b. (454 g)
Haricots : verts, entiers 1 livre (454 g) 10-12
E5) | AR —HE 1 15 (454 50)
Broccoli : spears 11Ib. (454 g)
Brocoli : tiges 1 livre (454 g) 5-10
$ : 1 1% (454 77)
Beets : whole 1 Ib. (454 g)
Betteraves : entieres 1 livre (454 g) 30-35
S R 1 1% (454 51)
Carrots : small, whole 11b. (454 g)
Carottes : petites, entieres 1 livre (454 g) 10-12
R LN —EEE 1 15 (454 5)
Cauliflower : flowerettes 1lb. (454 g)
Choux-fleu : fleurons 1 livre (454 g) 12-14
AERIZE IME 1 f% (454 57
Corn on the Cob 3-6 ears
Mais en épis 3-6 épis 10-13
HEAE 3-6 il
Peas : Shelled 80z. (227 g)
Petits pois : sans cosse 8 onces (227 g) 6-8
B cE 8 #7] (227 )
Potatoes, Sweet Potatoes, quartered 50z. (142 g)
Pommes de terre, patates douces, en quartier 5 onces (142 g) 20-25
FEEheE - - pupy 5 #r) (142 o)
Summer Squash, Zucchini : cut-up 11lb. (454 g)
Cour e d’été, courgette : découpée 1 livre (454 g) 5-10
% EMET YR 1 % (454 51)
Wlnter Squash : pieces 1 Ib. (454 g)
Potiron : morceaux 1 livre (454 g) 20-30
BJ)as 1 1% (454 5c)
Acorn Squash : half 11b. (454 g)
Courge poivrée : moitié 1 livre (454 g) 17-20
% AP 1 15 (454 5)
Spinach 50z. (142 )
Epinards 5 onces (142 g) 6-8
R 5 #7 (142 )
Frozen Mixed Vegetables 10 oz. (284 g)
Légumes congelés variés 10 onces (284 g) 6-8
VKIR{SEZE 10 #3+] (284 %)
\.
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Chocolate Cake / Shellfish Soup RGCi pes

Gateau au chocolat / Soupe aux fruits de mer

SR | S Recettes

L3t
AR

colate Cake / Gateau au chocolat / ki HERE

Ingredients Ingrédients [Tz 2

375 g chocolate cake mix 375¢g de mélange a gateau au chocolat 375 wadgdy JIEREN
2 eggs 2 oeufs 2 HiE

75 g water 75 g d'eau 75  wEkK

150 g butter 150¢ de beurre 150 seZfiH

Beat butter until fluffy. Pour chocolate cake mix and slowly add water and eggs. Whisk at low speed for 1 minute, increase speed to medium and continue
to beat about 4 minutes, scrape sides of bow! with rubber spatula and then whisk the mixture quickly for one more minutes.

Coat the inner pan with butter and then pour the mixture Close the outer lid.

Select “Cake” cooking program and set time to 55 minutes. Press “Start” key. After cake is cooked, the system will switch to “Keep Warm” program.
Press “Keep Warm/Off” key to turn this feature off.

Lift the inner pan out of the rice cooker, leave it to cool for 2-3 minutes then turn upside down onto a tray or grill. When cool, it is ready to be served.
Battez le beurre jusqu’a ce qu'il soit devenu mousseur. Versez le mélange spécial pour gateau au chocolat puis ajoutez lentement I'eau et les oeufs.

Battez a basse vitesse pendant 1 minute, puis a vitesse moyenne et continuez a battre pendant approximativement 4 minutes. Essuyez le bord du bol
avec une spatule en caoutchouc puis battez le mélange rapidement pendant encore une minute.

Badigeonnez le panier a fond de beurre puis versez le mélange. Fermez le couvercle extérieur.

Sélectionnez le programme*“Cake” puis réglez le temps de cuisson a 55 minutes. Pressez la touche “Start”. Quand le gateau aura fini de cuire, I'appareil
passera en mode “Keep Warm”. Pressez la touche “Keep Warm/Off” pour désactiver cette fonction.

Sortez le panier a fond du cuiseur de riz, laissez-le refroidir pendant 2 a 3 minutes, puis renversez son contenu sur un plateau ou une grille. Quand le
contenu a refroidi, il est prét a étre servi.

FAIHET RRRFE - AR BERRIAR IS A KAIFEE - (Sadfih 1 758 - RIS el SR T 4 08 B RRGE - AR FFUGRI TR
BRI i -

TEAERE —JE MR R EIARSY) - #H EANE -

it “Cake” ZERL IR HRIERS 55 734 - i “Start” {4l - EEHUF 1 - RHKUIAE “Keep Warm” 12X, - i “Keep Warm/Off” {Z4lL » nJHR]
BLDIRE

IREPSTERE TSR > vl 2-3 73 - AR EIEPENR EELE AR PEUEZE L - Al > IR -

\

J

Shellfish Soup / Soupe aux fruits de mer / 85

Ingredients Ingrédients BcAd

1 tablespoon oil 1 cuiller & soupe d’huile 1 G

1 onion, diced 1 oignon coupé en dés 1 HED YT

1 green bell pepper, diced 1 poivron vert, coupé en dés 1 {EFH Ui T

1 large tomato, peeled, seeded and roughly 1 grosse tomate, pelée, épépinée et 1 EAEALHI L ~ IR UJBE

chopped grossiérement coupée 1 MERGT » YIRE

1 clove garlic, minced 1 gousse d’ail émincée 1 SRR

1 teaspoon dried basil 1 cuiller & thé de basilic séché 1 4R

1 teaspoon dried oregano 1 cuiller & thé d’origan séché Vo ZERLTIEFF - HERE
1/2 teaspoon fennel seeds, crushed Y2 cuiller & thé de graines de fenouil pilées 4 HREITIE

4 oz. extra wide noodles 4 0z de pates extra larges o fig
2 Ib. mussels 2 livre de moules Vo Tl
2 Ib. clams 12 livre de palourdes 1 ik

1 quart boiling water 1 pinte d’eau bouillante

Start heating frying pan, put oil in the frying pan and add onion, green bell pepper and garlic. Cook until tender.

Add tomato, dried basil, oregano, fennel seeds, and sauté.

Add 1 quart boiling water, mussels and clams, and cook.

Place the cooked ingredients in the inner pan, and close the outer lid.

Select “Porridge/Brown Rice” cooking program and press “Start” key.

After 30 minutes, open the outer lid and add extra wide noodles. Close the outer lid and let stand until beep sounds. Serves 3.

Commencez par faire chauffer la poéle, versez I'huile puis ajoutez I'oignon, le poivron vert et Iail.
Faites cuire jusqu’a obtention d’une texture tendre.

Ajoutez la tomate, le basilic séché, I'origan séché, les graines de fenouil et faites sauter. Ajoutez 1 pinte d’eau bouillante, les moules et les palourdes et
laissez cuire.

Placez les ingrédients cuits dans le panier a fond puis fermez le couvercle extérieur.

Sélectionnez le programme “Porridge/Brown Rice” puis pressez la touche “Start”.

Apres 30 minutes, ouvrez le couvercle extérieur et ajoutez des pates extra larges. Fermez le couvercle extérieur et laissez cuire jusqu’a ce que vous
entendiez le bip de la minuterie. Pour 3 personnes.

SEIMEAATEH - T > SERIIATRIE ~ TR - K -

DA ~ T3EED - BN KRR -

T A SR ~ TR - A RKE -

HEEEAIACRA RS - R RE LA -

30 738tk - HTBHANEE » AL - 35 EAISERERT o RIS - 73k 3 () -
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Parts that need to be cleaned after every use C Iea n i n g

Piéces devant étre lavées et nettoyées aprés utilisation

[_anage et nettoyage
=)

Parts that need to be cleaned after every use /
Piéces devant étre lavées et nettoyées apres utilisation / 8XEREEEFTNSTH
T

Important Information / Informations importantes / E&

~

The Rice Cooker may be still hot soon after cooking. Unplug it and wait for it to cool down before beginning to clean it.
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 attendez qu'’il refroidisse avant de commencer a 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 le lavez pas dans un lave-vaisselle.
AN o BT HRARY © TV - s AR - SRl -
i Eﬁﬁ‘:ﬁ%m TR~ Heky T SIS EHER -
\ AR VERER -

)
e ™\ e . X

Main body and Outer lid I;“F;eérnifve the inner lid Triangle Mark
Wipe with a damp cloth. Marque en forme
Boitier principal et couvercle extérieur de ﬁ%ggédh%tewﬂ,fgsiiahen IO, de triangle
I'appareil @ Insert the protruding part marked with A into the locker [55E
Essuyez en utilisant un chiffon humide. on the outer lid slightly tilted.
SHEEFINN = (@ Press the tabs (both sides) towards the outer lid sides until the click sound is heard.
FRATHE - Couvercle intérieur

H Retrait du couvercle intérieur

Prenez les deux languettes et tirez-les vers vous.

M Installation du couvercle intérieur

N\ @ Insérez la partie protubérante marquée du symbole A dans le dispositif de

Stgam vent . verrouillage sur le couvercle extérieur en adoptant une approche en angle
Wipe well with a damp cloth. Also, in the (@ Pressez sur les languettes (sur les deux cotés) vers l'intérieur des cotés du
same manner, use a damp cloth to wipe couvercle extérieur jusqu’a ce que vous entendiez un clic de fermeture.

the rubber packing. . .
Sortie d’échappement de la vapeur Load and Unload tabs of inner lid

W R A=
7 s ; e S Ry o Languettes d’installation et de retrait
Essuyez bien en utilisant un chiffon iﬁ%@%g% TR E S AL du couvercle intérieur

humide. De la méme facon, utilisez aussi ] A (fZE .\ e S e L~ e
un chifLon humide pour essuyer le joint en %%g(m{%%ﬁ%@ﬁ%%%%%%fﬁgﬁgggg Sk IREIPs ok
caoutchouc.
TEsA ) Important Information / Informations importantes / EE &
FHAT 08 - FIRBRE T B RAE
BgBE - * Wash with diluted detergent for dishes, sponge, and water
* Please wash the inner lid immediately after cooking with seasonings. Otherwise flour odour, corruption, or rust may develop.
\_ J * Remove all the excess water from the inner lid and rubber seal before attaching.
* Lavez en utilisant un détergent pour la vaisselle dilué, une éponge et de I'eau
(Inner Pan N\ * Veuillez laver le couvercle intérieur immédiatement aprés une cuisson avec des assaisonnements. Si vous ne le faites
o Ui e iles i BT pas, une odeur de farine, une altération ou une corrosion peut se développer.
BRI ElE ENLIED REIEIEET, € rays Sl WE LTty  Enlevez toute I'eau en excés sur le couvercle intérieur et le joint en caoutchouc avant de l'installer.
clean it. Dry the external surface of the inner pan. o (G AT VR T V) SRS Ve
e Color change or stripe may occur on fluorine o NIRRT o SEAIKIEVENES - SHIEEE R i -
coating, but it is not harmful to health and usage o SHUERT BN SRR T 2 621 7k
of this inner pan. ~ 7
¢ The collision between the external surface of the

inner pan and the cast heater may show some (. L.
scratching marks on the coating depending on I Upper frame / Cadre supérieur / 3228
the frequency of usage. Wipe with well-wrung cloth.
It will not affect the cooking efficiency. Essuyez en utilisant un chiffon bien essoré.

Panier a fond s N

o Utilisez du détergent pour la vaisselle dilué, une PE TR
éponge et de I'eau pour le lavage. Séchez la
surface extérieure du panier a fond.

* 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 a fond.

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

* BRI HGHRE  WATREEE -

Important Information

B SRS SR iR, Infon:mations importantes
o REJE ErREEH I R - (EIE R EEEA
RS R AL -

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

o T RS, PSSR B A 2R R
Tt TR EHBIRNE - SEREE

153 o = g
BIREBCR ) \ GBI K EHE ESZRE - Y,
s A
Temperature sensor and Cast heater / Capteur de température et plaque chauffante / ;& E R ER B R
Wipe with a damp cloth. If an object has become stuck, lightly polish it off using the sand paper (of about #600)
Essuyez en utilisant un chiffon humide. Si un objet s’est coincé, frottez-le Iégerement en utilisant du papier de verre (approx. #600)
PR - YRS, RO AU I AT (79 #600)
Important Information / Informations importantes / EZ &5
If it is used when unclean, rice may be burnt or not be cooked properly.
Si le cuiseur n’a pas été nettoyé, le riz peut étre briilé ou ne pas étre cuit correctement.
26 BRI RT  SATREDE ISR R - )




Troubleshooting / When the display shows as follows T o u b I es h ooti n g

Guide de dépannage / Quand I'afficheur vous indique ce qui suit

FE TR/ A Guide de dépan nage

X&1E BB fE e

Troubleshooting / Guide de dépannage / Please check the following items.

Veuillez vérifier les points suivants.

& 1E R RE FE bt HigE I TEE -

Rice was During Rice Warming H&H 2 wege9
PPrg?lem Condition du riz Durant le réchauffement du riz B aS % gos
robleme 3 293¢ “S o g
P o PRI Ts8d EEE
d - Bl <3
229|278| 2252932558725 ¢ neg|meg| %33 EaE
BrSl 2| F5o| UGS |EeREs 2| B | nRs| ¢ um: o3
S| =88 S8|=g-|222%8|E S| By E|HY B EX o]
SE|T8g| SE|TEF|FEFE=E &S| 83| g° 3 o g g
g =g 3 sg|l T gezl §8 a9 @ Se S g
b g3 ¢ ) g3 g ezl 8 o8 g3
S8 g2 23l © 88 & & 7o
ES = aZ2 S 53 oo o c
28 83 258 ] o 5o 23
Items to be checked == H 83 3 o ERS
Points a vérifier £s =% = o = 28
[ ] A+ z °® h ® )
«Q
Amount of rice and water level was wrong. A e
La guantlle dirlz et le volume d’eau n'étaient pas corrects. [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] % zS I@MSYZTQ
ARKEEBIFES - ggg =2 %tt g 9%
Did not rinse rice. =29 m;mg = g 'g—’zg
Le riz n’a pas été rincé. [ ] [ ] [ ) [ ] ;e c By % 8 < é
KA - 553 HE53 %3
The bottom of the inner pan was not smooth. % 33 g'}; 2% @_g g
s o N > g5 e
Le fond du panier & fond n’était pas lisse. [ ] [ ] [ ) o5 AZE5220
PSHEEATE - mesg g
There were some foreign objects on the outside of the inner pan or on the g g = 1@%% _2‘- ge
temperature sensor. HES Epg338
Il'y avait des objets étrangers a I'extérieur du panier & fond ou sur le capteur [ ] [ ] [ ] [ ) [ ] [ ) 83 R Sag E ; g
de température. E}g 2 e Seoyg =
PASRA S RO AT “Ee = c£gzaa
The outer lid was not closed properly. 2 o = 23 § ‘8’
Le couvercle extérieur n’'a pas été correctement fermeé. [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] = E ggox
SHEEARHELT - ﬁ. = 2 3 g:é
Cooked rice with ofl ’ Z 5gae o
Riz cuit avec de Ihuile. o o o ) o % 5288 °©
JHZRH = 8283 3
= S< =
Did not stir the rice after cooking finished. E 8383 3
Le ri{ 'a pas été remué apres la fin de la cuisson. [ [ [ B é’ % g5 o
ARABATRNIR - R 2
Warmed rice over 12 hrs or too little rice to be warmed. 2 e @ % =
Le riz a été maintenu au chaud pendant plus de 12 heures ou la quantité de =8 =3 2
riz & maintenu au chaud était insuffisante. [ ] [ ] [ ] X< 5 7
PRl 12 /NHFE R AR A S8 8 g
Warmed rice with rice scoop or other similar rice utensil inside. §‘ : g_ =
Le riz a été maintenu au chaud avec la cuillére a riz ou un autre e % )
ustensile similaire dans le. [ < 2 o
KEREHAR - T AR A AR - § 3 c
Warmed cold rice. 5 ES o
Du riz froid a été réchauffé. [ ) o 3 (1)
HUDHE - 2 2 =
Did not fully clean inner pan. :% B Q
Le panier a fond n’a pas été bien nettoyé. [ ] [ ] B ; (1)
AAHUES T PR - 2 2 =
o N
Unplugged or pushed “Off’ key while cooking. =4 §-
] o
L'appareil a été débranché ou la touche a été pressée durant la cuisson. Y 3 g,
AR R ) f - 2z
v 8
s
The [l key was not correctly pressed. %
Q
La touche I n’a pas été pressée correctement. 5
paseiep e | o o o ° el
# U R - 5
@
When the display shows as follows /
I’affich indi i suit/ W' FFA
Quand l'afficheur vous indique ce qui suit / 41 n
Display / Afficheur / B&7R Problems and Troubleshooting / Problémes et pannes / RIZEEI 5B IE FIREE i

Following continuous 96 hours under “keep warm” status, the power supply will automatically cut off. Please press key first.
Apres une utilisation continue pendant 96 heures en mode “Maintien ajchaud”, I'alimentation électrique sera automatiquement
coupée. Pressez d’abord la touche

1 “keep warm” {52 RFEFR 96 /INKF - BRIV EIBIRIEH - Gtk gty

Contact the authorized service centers for repair.
Contactez un centre de service agréé pour réparation.
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Specifications
Spécifications

AR

Model No. / N° de modéle / 5 SR-DE102
Rated Voltage / Tension nominale / % i #& i 120 V /{k ~ 60 Hz / jifis%
Power Consumption Rice Cooking / Cuisson du riz / K6 600 W / I,
(Approx.)
Consommation Cake Baking / Cuisson d’un gateau / HtE% % 620 W/ .
(Environ)
INSRIAFE (19) Keep Warm / Maintien au chaud / {55 52/600 W " / I(, 1
Cooking Capacity | white Rice / Riz blanc / 1k 018 1oL 7
() is the amount of rice
that can be cooked at one |quick Cook / Cuisson rapide / sz 0.18 ? 1.% L/7f
time (Cup) (1~9)
Capacité de cuisson  |Brown Rice / Riz brun / ik 018 ?10;5§)L /7t
() est la quantité de riz
pouvant étre cuite en Sticky Rice / Riz gluant / £k 0.18 ~0.54 L/ 7
une seule fois (verre (1~3)
mesureur -
- ) Porridge / Gruau / it 0.09(1/3.181I)_/ﬂ-
() E=H - RIWEE - |Slow Cook / Cuisson lente / fi# 0.4~1.8L%2/7}2
() Cake / Gateau / #£% 500 g/ 5%
Width / L. / 251 IE=%
Size (Approx.) idth / Largeur / & 51 mm / 22k
Dimensions (Approx.) |Length/Longueur/ & 332 mm / =K
SRS 6) Height / Hauteur / & 210 mm / 24
Weight (Approx.) / Poids (Approx.) / i (#1) 2.8Kkg/ T

* When the rice cooker is in “Off” mode, the power consumption is about 0.5 W.
(*1) In Keep Warm mode, power consumption will fluctuate between indicated value to maintain rice temperature.
(*2) 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.

Quand le cuiseur de riz est en mode “Arrét” (Off) , la consommation de courant est d’approximativement 0,5 W.
(*1) En mode Maintien au chaud, la consommation variera entre les valeurs indiquées pour garder le riz chaud.
(*2) Référence a I'échelle associée au niveau de I'eau

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

Nota: Ces spécifications sont susceptibles d’étre modifiées sans préavis.
TSR BAPAIRAIRS - T8 AFER; 0.5 I -

(1) BRI RS - AR R R IERTIRD) » DURFRRERIRE -

("2) 2HRAAE

.

.

S 3 4 T SR o L SR B R -
=F ORI - A EA -

Approximate time for cooking / USingJ:i}?SaKt?::(YXa::E dr:ode b Usage of Timer /
Temps de cuisson approximatif / e e -y Utilisation de la minuterie /
AR B o PR P TEIRFARHIBEH
White Rice("/ Riz blanct/ k(" Approx. 40 min / Approx. 40 min / 740 434 - (©] (©]
Quick Cook(?/ Cuisson rapide(? / [fus 7% & 2 Approx. 15 min / Approx. 15 min / #9 15 434 O X
Sticky Rice("/ Riz gluant®™ / ffk( Approx. 40 min / Approx. 40 min / 49 40 434 - X O
Porridge/ Gruau/ #iffit " Approx. 60 min / Approx. 60 min / #4 60 474 - X O
Brown Rice"/ Riz brun"/ fA Approx. 60 min / Approx. 60 min / #4 60 474 - X (@)
Steam / Vapeur / 7% Approx 1-60 min / Approx. 1-60 min / 4 1-60 434 © X X
Slow Cook/ Cuisson lente / £ Approx. 1-12 hrs / Approx. 1-12 heure(s) / # 1-12 7]\ X X
Cake/ Gateau/ Z£% Approx 20-65 min / Approx. 20-65 min / #J 20-65 434 ° X X

(*1) Time indicated in the table is used for reference when cooking at 120V, 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 tempeature, water level, rice amount and quality are applied.

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

“Xx” indicates modes that are not recommended.

(*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 piece
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. (méthode testée par Panasonic) Riz 1 verre mesureur.

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

(M) FPEERIRE R S 120 (R 22 20 BRCEERGHU R » FEPK R (2K Ry —4) ZRARIGISS - 5HEE T 20 T /KR KGL T SRR EANE 2RI ]
HEAETIT -
(*2) PR I RIE 15 4341 - (Panasonic WEG =0 ) 1 #K -
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Customer Services Directory (United States and Puerto Rico)

Obtain Product Information and Operating Assistance; locate your nearest Dealer or
Servicecenter; purchase Parts and Accessories; or make Customer Service and Literature
requests by visiting our Web Site at:

http://www.panasonic.com/consumersupport

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.pasc.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 8 pm, EST.)
Panasonic Services Company

20421 84th Avenue South,

Kent, WA 98032

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

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

Panasonic Home Appliances (Thailand) Co., Ltd. Rz19a9641
Web Site USA : http://panasonic.com PHAT0811-0
Canada : http://panasonic.ca Printed in Thailand
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