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Operating Instructions

|Household Use| Electronic Rice Cooker

ModelNo. 18L SR-DA182
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+ Please read this Operating Instructions
carefully for safe and proper use of this
product. Be sure to read the "Safety
Precautions" (page 2 - 3) before use.

+ Make sure that the information such as
date of purchase and dealer's name is Specifications ......c.ccccvveeeviieeciiecieee,
stated on the warranty card.

+ Keep warranty card together with the
Operating Instructions with care.
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S a fety P reca u ti O n S (Be sure to observe the following precautions)

To prevent personal injury, injury to others and property damage, the following instructions must be followed.
B The following symbols show the damage or harm level caused by incorrect operation.

&

@

AWAR N I N G : Indicate a potential hazard which could result in death or serious injury.

&CAU T I O N s Indicate a potential hazard which could result in injury or damage to property.

B Classification and description of symbols are as follows.

® This symbol indicates an action that is prohibited.

0 This symbol indicates an action that is must be followed.

A WARNING

@Do not use the appliance if the power cord or @When in use or after cooking, do
power plug is damaged or the power plug is not put your face or hands near x
loosely connected to the power outlet. the steam vent, special attention Steam
(To avoid causing an electric shock, or a fire due must be paid to the infant. vent
to a short circuit.) (To avoid causing a burn.)

—If the power cord is damaged, it must be
replaced by a special cord or assembly available
from the manufacturer or its service agent.

@Do not damage the power cord or power plug.

- Following actions are strictly prohibited.
Damaging, processing, making it contact with or
near high-temperature section, forcibly bending,
twisting, pulling, hanging on the corner, placing
heavy objects on it, tying into bundles,
sandwiching, pulling the power cord to move.

(So as to avoid electric shock due to damaged power

cord and power plug or avoid fire due to short circuit.)

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

- Make sure your hands are dry before touching
the power plug or the product.

(To avoid causing an electric shock or injury.)

@Do not let anyone lick the instrument plug.

(To avoid causing an electric shock or injury.)

- Pay an extra attention to infants.

@Do not insert anything into
vent or gap. 77

@Do not use this appliance for any purpose other than

those described in the Operating Instructions.
(To avoid causing a fire, burn, injury or electric shock.)
- Panasonic shall not assume any responsibility for
improper use or failure to follow the operating
instructions.

@Do not place the item which may Hole on
clog the hole on the heating the heating
plate into the pan. plate
(So as to avoid burns or injuries '
caused by steam leak or cooked
food blowing out.)
<Cooking cases prohibited>

- Cooking method in which ingredients and
seasonings are placed into a plastic bag to heat.

@Do not open the lid or move the main body during cooking.
(So as to avoid burns or injuries caused by steam leak
or cooked food blowing out.)

@Do not spill water or other liquid on the instrument plug.

Vent (To avoid causing an electric shock, or fire caused by

short circuit.)

) 0 @Please use a alternating current power socket with the

- Especially pin or other
metal objects. -
(To avoid causing an electric
shock or abnormal operation.)
@Do not immerse the appliance in
water or splash it with water.
(To avoid causing an electric shock,
or a fire due to a short circuit.)
—>Please make enquiries to the
Panasonic authorized service center
if water gets inside the appliance.
@Do not modify, disassemble, or
repair this appliance.

voltage of AC 240 V/10 A (Malaysia) or AC 230 V/10 A

(Singapore).

(Using the unit together with other equipment on the

same outlet can cause overheating and fire.)

- Use only a power strip rated at least 10 amperes.

@Make sure that the power plug and the instrument

plug are fully inserted in place.

(To avoid causing smoke, fire or electric shock.)
@Single-phase bipolar grounded power outlet should

be used for this appliance to ensure reliable

grounding. If grounding device is not installed, it may

cause electrostatic induction of other metal parts

To avoid causing a fire, electric shock or injury. B such as housing.
(—>For repair pl%ase contact the Panast)nriyc) (To avoid causing the risk of electric shock due to
authorized service center. failure or electric leakage.)
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A WARNING

o @Clean the power plug regularly.

(To avoid causing a fire due to poor insulation of the

power plug arisen from accumulation of moisture and

foreign matter.)

—Disconnect the power plug and wipe it with a dry
cloth.

@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.

(To avoid causing burn, injury or electric shock.)

@Keep the appliance out of reach of small children.
(To avoid causing a burn, injury or electric shock.)

A CAUTION

(To avoid causing burns or injury due to
overheating or malfunction.)

@Do not use the appliance in the following places.

- Near heat or in the high humidity environments.
(To avoid causing electric shock, electric
leakage or fire.)

- On uneven surface or a mat which is not
heat-resistant.

(To avoid causing injury, burns or fire.)

- In the places close to the wall or furniture, etc.
(To avoid bumping into them when opening
the outer lid, or cause discoloration,
deformation and breakage of the furniture.)

@Do not move the main body while in use.

(So as to avoid burns caused by the opening of
the outer lid due to the touch of the hook button.)

@Do not touch the hot surface while the
appliance is in use or after cooking.

- The main body has a high
temperature. In particular,
the metal parts such as the
heating plate, the pan and
cast heater.

(To avoid causing a burn.)

@Do not expose the power plug into the steam.
(To avoid causing an electric shock,
or afire due to a short circuit.)

—When using a cabinet
with sliding table, use N
the appliance where o
the power plug cannot x Fy
be exposed to steam. S

@Do not let the appliance @
operate in an empty state.
(To avoid causing burn.)

@Do not connect the appliance with an external
timing device or operate the appliance in the
mode of a separeate remote control system.
(So as to avoid fire.)

® @Do not use a non-dedicated pan or a deformed pan.

"\
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@If an exception or malfunction occurs, stop using
the appliance immediately and unplug the power
plug.

(To avoid causing smoke, fire or electric shock.)

Abnormalities « Malfunction Cases

- The power plug and cord become abnormally hot.

- The power cord is damaged or intermittent power
outages when being touched.

- The main body is deformed or abnormally hot.

- The main body emits smoke or burning smell.

- The main body is broken, loose or makes
abnormal noise.

- The heating plate is warped or the pan is deformed.

—Please make enquiries at Panasonic authorized
service center for inspection and repair
immediately.

@When you unplug the power plug, be sure to hold
the plug itself, and never pull the power cord.
(To avoid causing an electric shock, or a fire due to
a short circuit.)
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@When taking out the pan or when the panis not in
use, remember to turn off the power and unplug
the power plug.

(To avoid causing burns, injury, or an electric
shock, leakage, fire due to insulation aging.)

@Wait for the main body to cool down sufficiently
before cleaning.
(To avoid causing burns.)

@®When used within a cupboard or other enclosed
spaces, make sure that the steam can emit
outward.

(To avoid causing discoloration or deformation of
the cupboard.)

@This appliance is intended to be used in household

and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential
type environments;

- bed and breakfast type environments.

When a power outage occurs during use

Including unplug of the power plug, trip, etc.
@Return to standby mode.
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Instructions for Use

HIf the product is on the cabinet with M Be sure to remove the pan protection bag before use.
sliding table, make sure that the load (So as to avoid poor cooking or fire.)
of the table is greater than 9 kg.

(To avoid dropping the product.) HDo not pour food that needs to be cooked directly into

the protective frame where no pan has been placed.
(So as to avoid failure caused by impurities.)

MWDo not cover the outer lid with cloth

or other objects when EWhen there is any overflow of rice water from the
the productisin use. x steam vent, pull out the power plug immediately to
(To avoid causing the disconnect the power supply. Do not resume the use
steam from being blocked, éo \ until the rice water on the power plug and the

resulting in deformation, instrument plug is cleaned with a dry cloth.
discoloration of the outer lid and

malfunction of the product.) HDo not use the product outdoors.

(Unstable power supply may result in a product failure.)

M Please clean rice and other foreign objects stick WAvoid using the product under direct sunlight.
on the main body (bottom sensor, cast heater, (So as to avoid color change.)

and the bottom of the pan). W Do not use this product on items that are not

(So as to avoid error display, or scorched rice, resistant to high temperatures, such as carpets,
half-cooked rice, etc.) electric heating carpets, and tablecloths (made of
ethylene plastic).

(So as to avoid poor cooking or fire.)

Edge or bottom

Cast heater W Please make sure to use this product in areas under

2000 meters above sea level.
(To avoid affecting the cooking performance.)

Bottom sensor

(Pan)

About the Inner pan

HDo not use the pan in a place other than the rice cooker. BDo not impact the pan with a hard object.

« Do not use it on a gas stove To avoid causing *
or induction cooker or . g scratches or dents of
microwave. o the outer surface.

W Pay attention to the following in order to avoid slash or scratch of the coating of the pan.

Before cooking During cleaning and maintenance (P9)
+ Do not use the pan as a washing container.
x + Do not let objects like x Do not place a spoon or other utensils
metal sieve contact with into the pan. e
the coating of the pan. %‘T%
Zlk « After cooking with seasoning, do not leave food
H inside the pan.
* —Please clear the food in the pan as soon as
possible and then clear the pan. .
+» Do not use bowl dryer or dish L”
. washer/dryer for cleaning. VA 1
After cooking « Do not put the pan onto gther utensil
- Do not put vinegar into the rice in the pan. to dry after washing.
(While cooking Sushi and other food) « Do not use abrasive powder or metal
+ Do not use a metal spoon. brush, nylon brush (with the grind),

(While cooking congee and other food) scouring pad to clean or scrub the pan.

+ Do not touch or strike the pan. —To clean the pan, wash it with a
(While filling a bowl with rice) soft sponge. @

\\

[Outer surface] superficial scratches, small dents or collision.
[Inner surface] flaking of the coating of the pan.

The following will not affect the product performance or personal health.
—If the pan is deformed or you are worried about its condition, please purchase a new pan.
4
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Parts Identification

Main body

Accessories

g = 0O

Measuring cup(1)
Rice scoop (1) Steaming basket (1) (Approx.180 mL)

Outer lid

Heating plate

Moisturizing cap

W
Ll
o
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Pan

Bottom

Instrument plug

Cast heater
Control panel

. White Rice QJid(CdeSteam Congee/Soup Brown Rice __ FU n Ct| on K ey s

= oy e e

[Keep Warm] key ..................... Keep Warm m Start  eeeedeeeeenes [Start] Key

Off

[Timer] key ..................... Timer [ i el [Off/Ca nce[] Key

.................................

Time key
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Preparation

1

Measure rice with the measuring cup provided O Correct X Incorrect

« Maximum quantity of rice to be cooked at once,
I "Specifications" on P13.
« When using 1.8 L Model for quick cooking of rice or cooking
of long grain rice, please keep the maximum quantity of rice
within 8 cups.

About 180 mL
(About 150 g)

Wash the rice till the water turns relatively clear

(®Wash the rice quickly with plenty of water while changing
the water.
@Stir the rice gently, and repeat several times of rice washing
— rinse with water, till the water turns relatively clear.
« In order to avoid scratching the non-stick coating on the pan
surface, do not wash rice in the pan.
+ Wash the rice thoroughly. Otherwise, rice crust may appear
and the residual rice bran may affect the taste of the rice.

Example : when cooking 6 cups of rice, add
water to the "6" waterline of the
"White Rice".

Place the washed rice into the pan

Add water until the corresponding waterline and dry the

outside of the pan.

« Add water on a flat surface, and flatten the surface of the rice.
(Confirm the scale and add water to the same height)

« When too much water is added, it may overflow when
cooking.

Put the pan into the body and close the
outer lid

« In order that the pan bottom can be closely attached to
the cast heater, please rotate the pan along the
direction indicated by the arrow for 2 or 3 times.

« Please check whether the moisturizing cap is correctly
positioned. ( I~ P9)

« When closing the outer lid, please confirm that there is
a "click" sound.

5

Connect the plugs . v ©
Main  Instrument Power plug
« Please plug in the instrument plug, then plug the power body | plug g
plug, and make sure both are connected securely. -
Power
outlet

» When cooking with the steaming basket, the maximum cooking capacity is 5 cups.

®
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M enu fu N Ct| ONS white Rice/Brown Rice/Congee/Soup/Keep Warm

&

@

When cook with the "White Rice" function

1 Turn on power, and then press W““é‘“‘e key to

select "White Rice" function.

2 Press swx key to start cooking.

» The "White Rice" and "Start" indicators light up.

« Under the "White Rice" function, it displays the
remaining time before cooking finishes.

« After entering the cooking stage, the remaining
cooking time displayed will be automatically
adjusted depending on the rice volume. For
example, it may sometimes drop from "After
15 minutes" to "After 11 minutes", rather than
decreasing in unit of 1 minute.

1,

WhiteRice  QuikCookStean  Congee:Soup  Brown Rice.
= -

© <
N

hr min off

Timer it
Cancel

3When cooking is over, loosen the rice.

« After the buzzer rings, cooking finishes. The
function will automatically turn to keep warm
status. To prevent the rice from sticking together,
please loosen the rice after cooking.

» Depending on ingredients, you can press
key to cancel keep warm.

Off
Cancel

B Kind reminder

» Do not mix brown rice with white rice, to avoid
affecting the cooking result.

« With "White Rice" function, you can make rice softer
and more delicious.

When cook with the "Congee/Soup" function

Congee/Soup
<
to select "Congee/Soup" function.

2 Press hr min

the cooking time (the initial cooking time is
1 hour and 30 minutes).

Turn on power, and then press key

key to set

» The "Congee/Soup", "Timer" and "Start"
indicators flash.

» The range of cooking time: 1 - 4 hours.

« The "hr" key increases time in unit of 1 hour.

« The "min" key increases time in unit of 10

minutes.
A\,

‘White Rice MCfok/Stmm Congee/Soup Brown Rice

= =2 &
A\,

A\,
&
hr min Off

Timer
Cancel

3 Press s key tostart cooking.

« In cooking state, "Congee/Soup" and "Start"
indicators light up.

« Under the "Congee/Soup" function, it displays
the remaining time before cooking finishes.

Cooking is over.

« After the buzzer rings, cooking finishes. The
function will automatically turn to keep warm
status. The "Keep Warm" indicator lights up.

Off
Cancel

+ Depending on ingredients, you can press
key to cancel keep warm.

—+

Keep Warm N
s -
« If keeping warm for longer than 24 hours, the "Keep M Kind reminder
Warm" function will automatically stop, and the . .
display shows "-—-". + For keeping a small amount of cooked rice warm,
« Cooked rice should be consumed within 5 hours of stacl;the COOI.(Eld ricein the m}:dd!e Olfthe ;()jan.as
keeping warm to avoid discoloration or becoming stale. rbnuc as p%smd e to prevent the rice from drying or
« When in keep warm function, there may be some ecoming hard. .
droplets at the edge of the pan. . When keeping warm, also always stir the cooked
« The rice taste may be affected if the rice scoop is left rice to keep the deliciousness unchanged.
in the pan when the rice is in keep warm function.
- -
\ J
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Menu functions

Quick Cook/Steam/Timer

When cook with the "Quick Cook/Steam" function

Quick Cook/Steam

1 Turn on power, and then press N
select "Quick Cook/Steam" function.

key to

2 Press s= key to start cooking.

« In cooking state, the "Quick Cook/Steam" and
"Start" indicators light up.

« Under the "Quick Cook/Steam" function, it
displays the remaining time before cooking
finishes.

A\,
2 o =0 s
A\,

hr min Off
Cancel

Timer

Table of steaming time and water quantity

Water quantity 1/2 1 2 3
(approx.)  [Measuringcup | Measuringcup | Measuringcups | Measuringcups

Steamingtime

(approx.) 15 minutes | 30 minutes [ 50 minutes | 65 minutes

*The maximum time of steaming is about 80 minutes.
When the time is up, no matter the water is completely
evaporated or not, the warm jar will turn to keep warm
function automatically.

3Cooking is over.

« After the buzzer rings, cooking finishes, the
function will automatically turn to keep warm
status. The "Keep Warm" indicator remains on.

Off
Cancel

« Depending on ingredients, you can press
key to cancel keep warm.

B Kind reminder

« "Quick Cook/Steam" can be used for cooking rice. As
the cooking time is shortened, the rice may be harder
or there may be rice crust.

—Soak the rice in water in advance, and you can make
the cooked rice become soft.

When cook with the "Timer" function

1 Turn on power, and then select the desired
function, such as "White Rice" function.

+ Set the cooking time first when you preset
"Congee/Soup" function.

Press mme  key
(The initial timer is 5 hours).

« The "White Rice" and "Start" indicators
flash, the "Timer" indicator lights up.

N

WhiteRice  QuickCook/steam  Congee/Soup
= Ee

<
I,

o m

Brown Rice

hr min off
Cancel

Timer

3 Press hr min
time.

« The "hr" key increases time in unit of 1 hour.

« The "min" key increases time in unit of 10 minutes.

» The range of timer: 1 - 24 hours.

« Press and hold "hr" or "min" key to adjust the time
quickly.

key to set the preset

Press === key, and the timeris set

successfully.

« In cooking state, "White Rice" and "Timer"
indicators light up.

Ml Special Notes:

« Time indicated by the timer is the length of cooking
time.
(For example, if the timer is 5 hours, it means that the
cooking finishes after 5 hours.)

@ Function Tips

« After the appliance is power on, you can hear one "beep", all the indicators on the display light up once, and then it

goes into standby state.

« When it starts cooking, you can stop cooking and return it to standby state by simply pressing [Off/Cancel] key.
» When you select a cooking menu, but do not press [Start] key to start cooking, then the appliance will automatically

return to standby state in one minute.

—+
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Cleaning and Maintenance

Attentions

« Before cleaning, please pull out the power plug first. Do not clean the main body until it cools down.
» When cleaning the main body, do not immerse it into water, or clean it with lacquer thinner, gasoline, alcohol,

cleaning powder or hard brush, etc.
« Do not use the dish washer or dish dryer.

-

each

The miosturizing cap can be taken off directly. Clean it after

Il Disassembly

@ Remove fromthe = @ Align with the position
heating plate.

(2 Separate with a
light pull.

Moisturizing cap )

use.
- M Installation

. @ Press in the heating plate in the

. opposite direction of removing.
(Please note that it should be
installed in place and without tilt.)

uonne)

« After use, remove the moisturizing cap and put itin
warm water for a few minutes, and then rinse with
water.

« After cleaning, do not dry it with a dishwasher etc;
otherwise deformation or crack may be caused.

Main body - Outer lid - Heating plate -
Pan sealring

Wipe with a wrung cloth.

« If the oil stains are not removed, the oil stains on the
outer lid may stick to it and become difficult to
remove. Clean the outer lid after each use.

« As the metal parts are heated, there may be color
change or stripes on their surfaces, which will not
affect their normal functions.

+ Do not pull the pan seal ring.

- )
N
NN
SS=S
-
~
Pan - ~
Cast heater/Bottom sensor
« Clean with diluted detergent, soft sponge and water.
Wipe off any water on the outside of the pan. Wipe with a wet towel wrung.
+ Please do not use the pan as a container for cleaning. «When adhesion is present, wipe it with fine sandpaper
« Color change or stripes may appear on the (around No.600) or a dry cloth.
fluoridized coating surface, which will not affect
human health or normal functions of the main body. Notes
« Depending on the frequency of use, rubbing traces
may appear on the outside of the pan, which will not « If you do not clean the bottom sensor and cast
affect the performance of the warm jar. heater, the rice may be burned or boiled bad.
- RN Y
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Recipes

Attentions:

-Because of the different ingredients added into the rice, there may be scorched rice at the bottom.

-When cooking red bean congee, the red bean skin may block the steam vent, further leading to the unexpected
opening of the outer lid, so please be careful.

-While cooking white fungus soup which may become thick, please use the "Congee/Soup" function, and the
maximum cooking volume should not exceed the "Congee" maximum waterline so as not to overflow.

%1 cup (measuring cup): about 150 g

Mung Bean and Lilium Porridge

Ingredients: Mung bean g Seasonings: Sugar According to personal preference
Sticky rice 70g
Lilium 10g
Steps:
1) Put the washed mung beans, sticky rice and lilium into the pan and add water until scale 1 of waterline for
"Congee".

2) Close the outer lid and select "Congee/Soup", set the cooking time to 1 hour, and press the [Start] key.
3) After the cooking is over, add some sugar according to personal preference and enjoy the meal.

Red Bean and Purple Rice Congee with Coconut Milk

Ingredients: Red beans 100g Crystal sugar 30g
Purple rice 100g Coconut milk 300 mL

Steps:
1) Wash the red beans and purple rice, and soak them in water all night.
2) Put the soaked red beans, purple rice, and crystal sugar in the pan, add water to the "1.5" waterline of the
"Congee", and close the outer lid.
3) Press the [Congee/Soup] key, set the cooking time to 1 hour and 30 minutes, and then press the [Start] key.
4) At the end of cooking, press the [Off/Cancel] key, and add the coconut milk.
« If you do not soak red beans and purple rice in advance, please increase the cooking time.

10
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Troubleshooting

Please check before requesting a repair.

Please check

Scenarios

Do not cook during
preset time

Cooking time is long

Cooking time is short

Steam vapor leaks
from other place
than from steam vent

Key operation can
not be performed

Sparks occur from
the power plug

There is plastic smell

Make noise

Early end of cook
in timer mode

Attentions

)

vV vV vV VvV Vv Vv

« Is the [Start] key pressed?

« If cooking is made continuously, the cooking time will be longer. (May be extended

up to 30 minutes)
« Due to the different amounts of rice and water, the remaining time display may be

stopped for adjustment in the middle of cooking.

» Due to the different amounts of rice and water, the remaining time display may be
adjusted in the middle of cooking.

« Is foreign object attached to the pan seal ring and along the pan, or is the pan
deformed?

« Are the indicator of the keys on?
—Key operation can not be performed during cooking, timer or keep warm. Press

the [Off/Cancel] key before operation.

» When plugging or pulling the power plug, small sparks may sometimes emerge, it
is not a malfunction.

» There may be plastic smell at the beginning of use. It will be eliminated after
several more uses. It is not abnormal.

« The sound of "click, click" in cooking is the sound of adjusting firepower, which is

not a fault.
» The "pa" sound in cooking is the cracking sound generated by the thermal

expansion of water droplets at the bottom (outside) of the pan, which is not a
fault.

« When use timer function, due to the different amounts of rice and water, the

remaining time display may be adjusted in the middle of cooking or get over early.

« If you are careless to put water and rice into the main body without the pan, please consult the Panasonic authorized

service center.

&
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Scenarios

Glutinous (soft)

Dry (hard)

Congee is mushy

Rice is scorched

Condensation
Odor
Rice is yellow

Riceis dry

Rice sticks onto
the pan

A thin filmis
formed

Cooked rice has
bumpy surface

12
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Troubleshooting

Please check before requesting a repair if it is not a failure.

« Is the rice quantity and water volume correct?

« Is much broken rice mixed in?

«Is the rice immersed in water for a long time? (Preset time is too long, etc.)
—>When using the timer function to cook, you need to put less water.

« Is hot water used to wash rice?

« Is rice loosened immediately after cooked?

« Is too much water added into new rice to cook?

« Is the rice quantity and water volume correct?
« Is "Quick Cook/Steam" function used to cook?

« Isrice soaked in water for a long time when timer cooking is set?
« Is congee kept warm?
» Whether there is too much broken rice?

« Is rice washed adequately?

« Is there any foreign object at the bottom of the pan, on the bottom sensor and cast
heater?

« Is timer cooking set?

» Is much broken rice mixed in?

« Are spices added for cooking?

« Is the bottom of the pan uneven?

« Is moisturizing cap mounted correctly?

vV V'V ©9

« Is rice loosened immediately after cooked?
« Has rice been keep warm for a time longer than 5 hours?
« Is cooled rice added into the pan and keep warm?
« Is rice washed adequately?
« Is thew rice scoop placed during keep warm?
« Due to the different types of rice or water quality, cooked rice might be yellowish.
« [t may smell when you cook ingredients with seasonings.
—Carefully clean the pan, heating plate, moisturizing cap.

« Has rice been keep warm for a time longer than 5 hours?

« Is reheating repeated many times?

« Is moisturizing cap mounted correctly?

« Is any foreign object attached to the pan seal ring and along the pan, or is the pan
deformed?

« Due to the different varieties of rice, soft rice might easily stick the pan.

«Is bran remained?
Rice paper-like film is a result of the dry starch dissolution, and it is harmless; the
rice which is not washed cleanly is likely to generate such a thin film.

« Did you make the surface of rice smooth before cooking?
Under the following circumstances, rice tends to have uneven surface.
- When rice has not been sufficiently washed.
- When a lot of broken rice is mixed in.
- When rice has been broken due to excessive force used to wash it.
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Error Codes Indication

Please check before requesting a repair.

Error display Please check

.

@
®

s N\
« Keep warm duration over 24 hours?

— <= — <= « After keeping warm for 24 consecutive hours, the "Keep Warm" function
will automatically stop, and the display shows IZl it goes into
standby state.

\ J
4 N\
— « Please check if it is cooking with nothing?
[ ] —: .-‘ —Unplug the power plug, and use it again after the main body cools down
.—' — .—. completely.
(& J

If the warm jam is still not back to normal after the above is confirmed, go to the Panasonic authorized service center for

repair.

-
Specifications

» Try to unplug the power plug and plug it in again.
If "H3% %" still appears, then there is a fault.
—Please consult the Panasonic authorized service center, and inform the
error code (two digits after "H").

Destination Malaysia Singapore
Rated Voltage 240 V~ 230 V~
Rated frequency 50 Hz
Rated power input TT0W
Nominal volume of the pan (Approx.) L 1.8

White Rice

0.18-1.8 [1-10]

Cooking quantity
(Rice) L (cup)

Quick Cook/Steam

0.18-1.44 [1-8]

Brown Rice 0.18-1.08 [1-6]

Congee cooking volueme (Rice) L (cup) 0.09-0.36 [0.5-2] =
Maximum cooking volume (Ingredients + Water) L* 2.5 2
Power cord length (Approx.) m 1 é
Weight (Approx.) kg 3.0 %

Depth 266

Size (Approx.) mm Width 337

Height 229

C

(3¢) Indicates the cooking capacity at the Maximum waterline of "Congee".

—+
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Panasonic

Arahan Operasi

| Penggunaan IsiRumah | Perjuk Nasi Elektronik

No. Model 1.8L SR-DA182

Kandungan

Pengawasan Keselamatan
Arahan Penggunaan .......cccccceevveeevuveennee.
Pengenalan Bahagian .........cccoccevienne.

*Badan utama/Panel kawalan ..........cccocveveveunneenn.

Persediaan .......eeeeeeeeeiiiiiiiiieeeeen
Fungsimenu .......cccceeeeeeiniieeenninennn.

. . . . Nasi Putih/Beras Perang/Bubur/Sup/
Terima kasih yang tidak terhingga kerana mem-

beli produk Panasonic. Simpan Hangat .......ccooveiiiiiiiiie,

« Produk ini bertujuan untuk kegunaan di rumah «Cepat Memasak/Mengukus/Pemasa ..................
sahaja. Pembersihan dan Penyelenggaraan

« Sila baca Arahan Operasi dengan teliti untuk Resepi

penggunaan produk ini dengan selamat dan

&

.

o
3¢

A=
c®
Sc
)
&3
S
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betul. Pastikan anda membaca "Pengawasan

Keselamatan" (halaman 15 - 16) sebelum
Penyelesaian masalah

penggunaan.
« Pastikan maklumat seperti tarikh pembelian Petunjuk kod ralat ......ccccoeeveieieeninnnne.
dan nama agen dinyatakan pada kad waranti. SPESIfiKASI ..vecvveerieciieeie e

« Simpan kad waranti bersama-sama dengan
Arahan Operasi dengan cermat.

yejesew.ag

| Simpan untuk kegunaan kemudian |

] Waranti dilampirkan secara berasingan. (Hanya di Malaysia) \

@
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Pe N ga wasan Kese la m ata 1] Gastikan anda mematuhi langkah berjaga-jaga berikuD

Untuk mengelakkan kecederaan diri, kecederaan kepada orang lain dan kerosakan harta benda, arahan berikut hendaklah dipatuhi.
BSimbol berikut menunjukkan tahap kerosakan atau bahaya yang disebabkan oleh operasi yang salah.

/NAMARAN:
/NAWAS:

B Pengelasan dan deskripsi simbol adalah seperti berikut.

Menunjukkan potensi bahaya yang boleh mengakibatkan kematian atau
kecederaan serius.

Menunjukkan potensi bahaya yang boleh mengakibatkan kecederaan atau kerosakan
pada harta benda.

® Simbol ini menunjukkan tindakan yang dilarang.

o Simbol ini menunjukkan tindakan yang mesti diikuti.

A AMARAN

@Jangan gunakan perkakas jika kord atau palam
kuasa rosak atau palam kuasa disambungkan
dengan longgar ke salur keluar kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)

—Jika kord kuasa rosak, ini mesti digantikan dengan
kord atau pemasangan khas yang tersedia
daripada pengilang atau ejen servis.

@Jangan rosakkan kord atau palam kuasa.

- Tindakan berikut adalah dilarang sama sekali.
Merosakkan, memproses, menjadikannya
bersentuhan dengan atau letak berhampiran
bahagian bersuhu tinggi, membengkok secara paksa,
memusing, menarik, gantung pada sudut, meletakkan
objek berat di atasnya, mengikat ke dalam berkas,
mengapit, menarik kord kuasa untuk bergerak.

(Untuk mengelak daripada kejutan elektrik akibat kord dan palam

kuasa rosak atau mengelakkan kebakaran akibat litar pintas.)

@Jangan sambungkan atau cabut palam kuasa
dengan tangan yang basah.

- Pastikan tangan anda kering sebelum menyentuh
palam kuasa atau produk.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

elektrik atau kecederaan.)

@Jangan biarkan sesiapa menjilat palam alat.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

elektrik atau kecederaan.)
- Berikan perhatian yang lebih kepada bay|

@Jangan masukkan apa-apa
ke dalam lubang atau jurang.

- Terutamanya pin atau
objek logam lain.

(Untuk mengelak daripada

menyebabkan kejutan elektrik

atau operasi tidak normal.)

@Jangan rendamkan perkakas di
dalam air atau percikkan dengan air.
(Untuk mengelak daripada
menyebabkan kejutan elektrik,
atau kebakaran akibat litar pintas.) =
—Sila buat pertanyaan kepada pusat servis yang

diiktiraf Panasonic jika air masuk ke dalam perkakas.

@Jangan ubah suai, tanggalkan, atau baiki perkakas ini.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kebakaran,
kejutan elektrik atau kecederaan.)

—Untuk pembaikan, sila hubungi pusat servis
Panasonic yang diiktiraf.

O

®

@Apabila sedang digunakan atau selepas
memasak, jangan letakkan muka atau tangan
anda berhampiran lubang wap, perhatian
khusus mesti diberikan kepada bayi.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur.)

@Jangan gunakan perkakas ini untuk apa-apa tujuan
selain yang diterangkan dalam Arahan Operasi.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kebakaran,
melecur, kecederaan atau kejutan elektrik.)

- Panasonic tidak akan bertanggungjawab atas
penggunaan yang tidak wajar atau kegagalan untuk
mengikuti arahan operasi.

@Jangan letakkan item yang boleh menyumbatkan lubang
di atas plat pemanas ke dalam periuk.
(Supaya dapat mengelakkan melecur
atau kecederaan yang disebabkan
oleh kebocoran wap atau makanan
yang telah dimasak tersembur keluar.)
<Kaedah memasak yang dilarang>

- Kaedah memasak apabila bahan-bahan
dan perasa dimasukkan ke dalam beg
plastik untuk dipanaskan.

@Jangan buka tudung atau gerakkan badan utama semasa
memasak.

(Supaya dapat mengelakkan melecur atau kecederaan

yang disebabkan oleh kebocoran wap atau makanan
yang telah dimasak tersembur keluar.)

@Jangan tumpahkan air atau cecair lain pada palam alat.
(Untuk mengelak daripada mengakibatkan kejutan
elektrik, atau kebakaran yang disebabkan oleh litar pintas.)

@Sila gunakan soket kuasa arus ulang alik dengan voltan AC
240V/10 A (Malaysia) atau AC 230 V/10 A (Singapura).
(Menggunakan unit bersama-sama dengan kelengkapan
lain pada salur keluar yang sama boleh menyebabkan
pemanasan lampau dan kebakaran.)

- Gunakan hanya jalur kuasa berkadar
sekurang-kurangnya 10 ampere.

@Pastikan palam kuasa dan palam alat dimasukkan
sepenuhnya ke dalam tempat yang disediakan.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan asap,
kebakaran atau kejutan elektrik.)

@Salur keluar kuasa dwikutub fasa tunggal harus
digunakan untuk perkakas ini untuk memastikan
pembumian yang andal. Jika peranti pembumian tidak
dipasang, ini boleh menyebabkan aruhan elektrostatik
bahagian logam lain seperti perumah.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan risiko kejutan
elektrik akibat kegagalan atau kebocoran elektrik.)

Lubang
pada plat
pemanas
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A AMARAN

@Bersihkan palam kuasa dengan kerap.
(Untuk mengelak daripada mengakibatkan kebakaran
disebabkan penebat yang lemah pada palam kuasa
akibat daripada pengumpulan lembapan dan bendasing.)
—Cabut palam kuasa dan lap dengan kain kering.

@Perkakas ini tidak bertujuan untuk digunakan oleh
individu (termasuk kanak-kanak) yang kurang
keupayaan fizikal, deria atau mental, atau kurang
pengalaman dan pengetahuan, melainkan jika mereka
telah diberikan pengawasan atau arahan mengenai
penggunaan perkakas oleh individu yang
bertanggungjawab untuk keselamatan mereka.
Kanak-kanak harus diawasi untuk memastikan mereka
tidak bermain dengan perkakas.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan atau kejutan elektrik.)

@Jauhkan perkakas daripada jangkauan kanak-kanak
kecil.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan atau kejutan elektrik.)

@Jika pengecualian atau malfungsi berlaku, hentikan
penggunaan perkakas dengan serta-merta dan cabut
palam kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan berasap,
terbakar atau kejutan elektrik.)
Keabnormalan « Kes Malfungsi
- Palam dan kord kuasa menjadi panas secara luar
biasa.
- Kord kuasa rosak atau gangguan kuasa berkala
apabila disentuh.
- Badan utama berubah bentuk atau menjadi panas
secara luar biasa.
- Badan utama mengeluarkan asap atau berbau
hangit.
- Badan utama rosak, longgar atau mengeluarkan
bunyi yang tidak normal.
- Plat pemanas meleding atau periuk berubah bentuk.
—Sila buat pertanyaan di pusat servis yang diiktiraf
Panasonic untuk pemeriksaan atau pembaikan
segera.

A AWAS
o

yang berubah bentuk.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur atau

kecederaan akibat pemanasan lampau atau malfungsi.)

@Jangan gunakan perkakas di tempat berikut.

- Berhampiran haba atau dalam persekitaran
kelembapan tinggi.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan
elektrik, kebocoran elektrik atau kebakaran.)

- Di atas permukaan tidak rata atau tikar yang
tidak tahan panas.
(Untuk mengelak daripada menyebabkan
kecederaan, melecur atau kebakaran.)

- Di tempat yang berdekatan dengan dinding atau
perabot dan sebagainya.

® @Jangan gunakan bukan periuk yang khusus atau periuk

(Untuk mengelak daripada berlanggar semasa
membuka tudung luar, atau menyebabkan
perubahan warna, bentuk dan perabot pecah.)

@ Jangan gerakkan badan utama semasa sedang digunakan.
(Supaya dapat mengelakkan melecur berpunca daripada
pembukaan tudung luar kerana tersentuh butang cangkuk.)

@ Jangan sentuh permukaan panas semasa perkakas
sedang digunakan atau selepas memasak. —

- Badan utama mempunyai suhu x 52\
yang tinggi. Khususnya, >
bahagian logam seperti plat A
pemanas, periuk dan pemanas acuan. < —

(Untuk mengelak daripada menyebabkan

melecur.)

@Jangan dedahkan palam kuasa kepada wap.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan

elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)

—Apabila menggunakan kabinet
dengan meja gelangsar,
gunakan perkakas yang } =
palam kuasa tidak boleh %\
terdedah kepada wap. x fy

@Jangan biarkan perkakas g
beroperasi dalam
keadaan kosong.

(Untuk mengelak daripada melecur.) /

@Jangan biarkan perkakas disambungkan dengan
peranti pemasaan luaran atau kendalikan perkakas
dalam mod sistem kawalan jauh yang berasingan.

(Supaya dapat mengelakkan kebakaran.)

16

@Apabila anda mencabut palam kuasa atau, pastikan
anda memegang palam itu sendiri dan jangan
sesekali menarik kord kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan kejutan
elektrik, atau kebakaran akibat litar pintas.)

@Apabila mengeluarkan periuk atau periuk tidak
digunakan, jangan lupa matikan kuasa dan cabut
palam kuasa.

(Untuk mengelak daripada menyebabkan melecur,
kecederaan, atau kejutan elektrik, kebocoran,
kebakaran akibat penuaan penebat.)

@Tunggu badan utama menjadi sejuk secukupnya
sebelum pembersihan.
(Untuk mengelak daripada melecur.)

@Apabila digunakan di dalam almari atau ruang
tertutup lain, pastikan wap boleh dilepaskan keluar.
(Untuk mengelak daripada perubahan warna atau
perubahan bentuk almari.)

@Perkakas ini bertujuan untuk digunakan dalam rumah
dan penggunaan yang serupa seperti:

- kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat dan
persekitaran tempat kerja yang lain;

- rumah ladang;

- oleh pelanggan di hotel, motel dan di persekitaran
kediaman jenis lain;

- persekitaran jenis inap-sarapan.

Apabila bekalan elektrik terputus

Sseémasa penggunaan

Termasuk mencabut palam kuasa, bekalan elektrik
terputus dan sebagainya.
@Kembali kepada mod siap sedia.
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Arahan Penggunaan

.

Maklumat tentang badan utama

MJika produk berada di atas kabinet WPastikan anda menanggalkan beg perlindungan periuk
dengan meja gelangsar, pastikan beban sebelum penggunaan.
meja lebih berat daripada 9 kg. (Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan
(Untuk mengelak daripada produk jatuh.) memasak atau kebakaran.)

M Jangan tuangkan makanan yang perlu dimasak terus ke
dalam bingkai pelindung yang tiada periuk diletakkan.

MJangan tutup tudung luar dengan kain

atau objek lain apabila produk sedang (Supaya dapat mengelakkan kegagalan yang
digunakan. disebabkan oleh kekotoran.)

(Untuk mengelak daripada x B Apabila terdapat apa-apa limpahan air nasi dari
menyebabkan pengeluaran wap lubang wap, cabut palam kuasa dengan segera untuk
tersekat, mengakibatkan produk N memutuskan bekalan kuasa. Jangan sambung
berubah bentuk, berubah warna penggunaan sehingga air nasi pada palam kuasa dan
pada tudung luar dan malfungsi.) palam alat dibersihkan dengan kain kering.

B Jangan gunakan produk di luar rumah.

W Sila bersihkan beras dan objek asing lain yang é?glc(iillfl:oksgisf yang tidak stabil boleh mengakibatkan
melekat pada badan utama.t (sensor bawa_h, M Elakkan menggunakan produk di bawah cahaya matahari.
pemanas acuan dan bahagian bawah periuk). . (Supaya dapat mengelakkan perubahan warna.)
(Supaya dapat mengelakkan ralat paparan, atau nasi W Jangan gunakan produk ini pada item yang tidak tahan
hangit, nasi mentah dan sebagainya.) kepada suhu tinggi, seperti permaidani, permaidani pemanas
elektrik dan alas meja (diperbuat daripada plastik etilena).
(Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan kesan
memasak atau kebakaran.)

B Sila pastikan anda menggunakan produk ini di
kawasan di bawah 2000 meter dari paras laut.

(Supaya dapat mengelak daripada menjejaskan
prestasi memasak.)

Maklumat tentang Periuk dalam

WJangan gunakan periuk di tempat selain periuk nasi. BJangan hentam periuk dengan objek keras.

. *
« Jangan gunakan di dapur g Untuk mengelak daripada 4
gas atau dapur aruhan atau w menyebabkan calar atau
gelombang mikro. —_— lekuk di atas permukaan luar.

M Beri perhatian kepada perkara berikut untuk mengelak daripada kelar atau calar pada salutan periuk.

Tepi atau bawah

Pemanas acuan

Sensor bawah

ueeunS8uad
ITHIELELS

(Periuk)

Sebelum memasak Semasa pembersihan dan penyelenggaraan (P22)
« Jangan biarkan objek » Jangan gunakan periuk sebagai bekas
seperti ayak logam terkena membasuh.
salutan periuk. » Jangan letakkan sudu atau perkakas e
%‘T lain ke dalam periuk.

Z—* « Selepas memasak dengan perasa, jangan
Y tinggalkan makanan di dalam periuk.
* —Sila kosongkan makanan di dalam periuk secepat

mungkin dan kemudian bersihkan periuk.

« Jangan gunakan pengering mangkuk 1
atau mesin pembasuh/pengering go

Selepas memasak pinggan mangkuk untuk pembersihan. ¥ =<
. « Jangan masukkan periuk ke dalam
» Jangan masukkan cuka ke dalam nasi dalam perkakas lain untuk dikeringkan selepas dibasuh.
perluk: . . » Jangan gunakan serbuk pelelas atau berus
(Sambil memasak Sushi dan makanan lain) logam, berus nilon (dengan pengisar), pad

« Jangan gunakan sudu logam.

(Sambil memasak bubur dan makanan lain)
« Jangan sentuh atau ketuk periuk.

(Sambil mengisi mangkuk dengan nasi)

penyental untuk membersihkan atau menggosok
periuk.

—Untuk membersihkan periuk, %

basuh dengan span lembut.

Perkara berikut tidak akan menjejaskan prestasi produk atau kesihatan diri.
[Permukaan luar] calar sedikit, lekuk kecil atau perlanggaran.
[Permukaan dalam] salutan periuk mengelupas.

—Jika periuk berubah bentuk atau anda bimbang tentang keadaannya, sila beli periuk baharu.

17

— &

®

.
>



2
N

| & —t &

Pengenalan Bahagian
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Badan utama

S = ¢

Cawan penyukat (1)
Senduk nasi (1)  Bekas kukusan (1) (Anggaran 180 mL)

Tudung luar

Plat pemanas

Tukup lembapan

Getah pengedap periuk
Palam kuasa

Periuk

Kord kuasa
Palam alat
Pemanas acuan
Panel kawalan
White Rice Quid(ng(/Steam Congee/Soup Brown Rice ‘ ________ Kekunci FungSi

= < =7

Kekunci [Keep warm] ..........|... Keep Warm m Start  eeerfeereenes Kekunci [Start] (Mula)
(Simpan hangat)

Kekunci [Timer] (Pemasa) - weeeeeeferees Timer br min anfcfel O IR Kekunci [Off/Cancel]
................................. : (Mat|kan/Batalkan)

\ y

Kekunci masa

18
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Persediaan

Sukat beras dengan cawan penyukat yang

disediakan
« Kuantiti maksimum beras yang perlu dimasak sekaligus,
= "Spesifikasi" pada P26.
+ Apabila menggunakan Model 1.8 L untuk memasak nasi dengan
cepat atau memasak nasi dengan beras bijirin panjang, sila
pastikan kuantiti maksimum beras dalam 8 cawan.

O Betul X Salah

Kira-kira 180 mL
(Kira-kira 150 g)

Basuh beras sehingga air menjadi agak jernih

(DBasuh beras dengan cepat menggunakan air yang banyak
sambil menukar air.

(@Kacau beras perlahan-lahan dan ulangi beberapa kali
membasuh beras — bilas dengan air, sehingga air menjadi
agak jernih.

» Untuk mengelak daripada calar pada salutan tidak melekat

permukaan periuk, jangan basuh beras di dalam periuk.

+ Basuh beras dengan bersih. Jika tidak, kerak nasi mungkin

muncul dan sisa dedak padi boleh menjejaskan rasa nasi.

Masukkan beras yang telah dibasuh ke dalam
periuk

Tambahkan air sehingga paras air yang sepadan dan keringkan

bahagian luar periuk.

« Tambahkan air di atas permukaan rata dan ratakan
permukaan beras.
(Sahkan skala dan tambah air pada ketinggian yang sama)

« Apabila terlalu banyak air ditambah, ini boleh melimpah
semasa memasak.

Contoh: apabila memasak 6 cawan beras,
tambahkan air ke paras air "6"
"White Rice" (Beras Putih).

Masukkan periuk ke dalam badan dan
tutup tudung luar

+ Bagi tujuan bahagian bawah periuk boleh dilekatkan rapat
ke pemanas acuan, sila putarkan periuk mengikut arah yang
ditunjukkan oleh anak panah sebanyak 2 atau 3 kali.

+ Sila periksa sekiranya tukup lembapan diletakkan dengan
betul.( I P22)

« Apabila menutup tudung luar, sila pastikan terdapat bunyi
"klik".

ueeun33uad

Sambungkan palam

« Sila pasangkan palam alat, kemudian pasangkan palam
kuasa dan pastikan kedua-duanya disambungkan dengan
selamat.

Badan palam alat Palam kuasa

e G

Salur keluar
kuasa

+ Apabila memasak dengan bekas kukusan, kapasiti memasak maksimum ialah: 5 cawan.

—+
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Fungsi menu

Nasi Putih/Beras Perang/Bubur/Sup/Simpan Hangat

Apabila memasak dengan fungsi "White Rice"
(Nasi Putih)
1 Hidupkan kuasa dan kemudian tekan kekunci

White Rice

untuk memilih fungsi "White Rice"
(Nasi Putih).
Tekan kekunci untuk mula memasak.

« Penunjuk "White Rice" (Nasi Putih) dan "Start"
(Mula) menyala.

« Di bawah fungsi "White Rice" (Nasi Putih), baki masa
dipaparkan sebelum selesai memasak.

« Selepas memasuki peringkat memasak, baki masa
memasak yang dipaparkan akan dilaraskan secara
automatik bergantung pada isipadu nasi. Sebagai
contoh, kadangkala ini mungkin turun daripada
"Selepas 15 minit" kepada "Selepas 11 minit", dan
bukannya berkurangan dalam unit 1 minit.

Start

AV,
&
White Rice Quick CooksSteam Congee:Soup Brown Rice:
=z o
() 7 &
AT,
p—— &
wowor [EERY .
hr min Off

Cancel

« Apabila buzer berbunyi, selesai memasak. Fungsi
akan bertukar secara automatik untuk mengekalkan
status simpan hangat. Untuk mengelakkan nasi
melekat, sila karih selepas masak.

*Bergantung pada bahan, anda boleh menekan
kekunci

3Apabila selesai memasak, karih nasi.

Off
Cancel

M Peringatan yang baik

«Jangan campurkan beras perang dengan beras putih,
Untuk mengelak daripada menjejaskan hasil masakan.

«Dengan fungsi "White Rice" (Nasi Putih), anda boleh
menjadikan nasi lebih lembut dan lazat.

untuk membatalkan simpan hangat.

Apabila memasak dengan fungsi "Congee/Soup"
(Bubur/Sup)
Hidupkan kuasa dan kemudian tekan
1 kekunci
"Congee/Soup" (Bubur/Sup).

2 Tekan kekunci =
tetapkan
masa memasak (masa memasak awal ialah
1jam 30 minit).
« Penunjuk "Congee/Soup" (Bubur/Sup), "Timer"
(Pemasa) dan "Start" (Mula) berkelip.
+ Julat masa memasak: 1 -4 jam.
« Kekunci "hr" (jam) menambahkan masa dalam unit 1 jam.

«Kekunci "min" (minit) menambahkan masa
dalam unit 10 minit.

Congee/Soup
-
=4

untuk memilih fungsi

untuk

min

A1,
White Rice Quick Cook:Steam Congee:Soup Brown Rice:
£ =
= <
AV,
- -
Keep Warm " N :" ‘.:" Start
AV,
&
hr min Off

Timer —=
Cancel

3 Tekan kekunci  set  untuk mula memasak.
» Dalam keadaan memasak, penunjuk
"Congee/Soup" (Bubur/Sup) dan "Start" (Mula)
menyala.
« Di bawah fungsi "Congee/Soup" (Bubur/Sup),
baki masa dipaparkan sebelum selesai memasak.

Selesai memasak.
+ Apabila buzer berbunyi, selesai memasak. Fungsi
akan bertukar secara automatik untuk

mengekalkan status simpan hangat. Penunjuk
"Keep Warm" (Simpan Hangat) menyala.

» Bergantung pada bahan, anda boleh menekan

kekunci o
Cancel

untuk membatalkan simpan hangat.

Simpan Hangat

/- Jika menyimpan hangat selama lebih daripada
24 jam, fungsi "Keep Warm" (Simpan Hangat) akan
berhenti secara automatik dan paparan
menunjukkan "----".

+ Nasi yang dimasak hendaklah dimakan dalam masa
5 jam selepas disimpan hangat bagi mengelakkan
perubahan warna atau menjadi basi.

« Apabila dalam fungsi simpan hangat, mungkin
terdapat beberapa titisan air di tepi periuk.

« Rasa nasi mungkin terjejas jika senduk nasi dibiarkan
dalam periuk semasa nasi dalam fungsi simpan

L hangat.

N B ]
B Peringatan yang baik

« Untuk menyimpan hangat sejumlah kecil nasi yang
dimasak, tindan nasi yang dimasak sejauh mungkin
di bahagian tengah periuk bagi mengelakkan
daripada kering atau menjadi keras.

» Apabila menyimpan hangat, sentiasa juga kacau
nasi yang dimasak untuk memastikan kelazatan
tidak berubah.
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Fungsi menu

o

Cepat Memasak/Mengukus/Pemasa

.

Apabila masak dengan fungsi "Quick Cook/Steam"
(Cepat Memasak/Mengukus)
1 Hidupkan kuasa dan kemudian tekan kekunci
Q“*"_Ef‘e“'*“ untuk memilih fungsi "Quick
Cook/Steam" (Cepat Memasak/Mengukus).
: !Tekan kekunci s untuk mula memasak.
+ Dalam keadaan memasak, penunjuk "Quick
Cook/Steam" (Cepat Memasak/Mengukus) dan
"Start" (Mula) menyala.
« Di bawah fungsi "Quick Cook/Steam" (Cepat
Memasak/Mengukus), baki masa dipaparkan
sebelum selesai memasak.

A1,
QuickCookSteam ~ Congee/Soup.
= -
=2

o _

hr min

White Rice Brown Rice

A1,

Start

off
Cancel

Timer

Jadual masa pengukusan dan kuantiti air

Kuantiti Air [1/2Cawan| 1 Cawan | 2 Cawan | 3 Cawan
(anggaran) | penyukat | penyukat | penyukat | penyukat
Masa penguku- - - - -
san (anggaran) 15 minit [ 30 minit [ 50 minit | 65 minit

*Masa pengukusan maksimum ialah kira-kira 80 minit.
Apabila masa tamat, tidak kira sama ada air tersejat
sepenuhnya atau tidak, balang hangat akan bertukar
kepada fungsi simpan hangat secara automatik.

Selesai memasak.
« Selepas buzer berbunyi, selesai memasak, fungsi

akan bertukar secara automatik untuk

mengekalkan status simpan hangat. Penunjuk

"Keep Warm" (Simpan Hangat) kekal dihidupkan.
» Bergantung pada bahan, anda boleh menekan

kekunci o

Ml Peringatan yang baik

» "Quick Cook/Steam" (Cepat Memasak/Mengukus) boleh
digunakan untuk memasak nasi. Apabila masa memasak
dipendekkan, nasi mungkin akan lebih keras atau
berkerak.
—Rendam beras di dalam air terlebih dahulu, dan anda

boleh membuat nasi yang dimasak menjadi lembut.

untuk membatalkan simpan hangat.

Apabila memasak dengan fungsi "Timer"
(Pemasa)

Hidupkan kuasa dan kemudian pilih fungsi

yang dikehendaki, seperti fungsi "White Rice"

(Nasi Putih).

«Tetapkan masa memasak terlebih dahulu apabila
anda praset fungsi "Congee/Soup"(Bubur/Sup).

Tekan e kekunci
(Pemasa awalialah 5 jam).

« Penunjuk "White Rice" (Nasi Putih) dan "Start"
(Mula) berkelip, penunjuk "Timer" (Pemasa)
menyala.

A\,

WhiteRice ~ QukCookiSteam  Congee/Soup  Brown Rice.
= -

o
\1,

Start

off
Cancel

hr untuk

Tekan kekunci

menetapkan masa praset.

+ Kekunci "hr" (jam) menambahkan masa dalam
unit 1 jam.

«Kekunci "min" (minit) meningkat masa dalam unit
10 minit.

« Julat pemasa: 1-24 jam.

« Tekan dan tahan kekunci "hr" (jam) atau "min"
(minit) untuk melaraskan masa dengan cepat.

4Tekan kekunci
ditetapkan.
« Dalam keadaan memasak, penunjuk "White Rice"
(Nasi Putih) dan "Timer" (Pemasa) menyala.

min

Start

dan pemasa berjaya

BCatatan Khusus:

« Masa yang ditunjukkan oleh pemasa ialah panjang
masa memasak.
(Sebagai contoh, jika pemasa ialah 5 jam, ini bermakna
selesai memasak selepas 5 jam.)

@ Petua Fungsi

« Selepas perkakas dihidupkan, anda boleh mendengar satu bunyi "bip", semua penunjuk pada paparan menyala
serentak dan kemudian perkakas berada dalam keadaan siap sedia.

« Apabila perkakas mula memasak, anda boleh berhenti memasak dan kembali kepada keadaan siap sedia dengan hanya

menekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batalkan).

« Apabila anda memilih menu memasak, tetapi tidak menekan kekunci [Start] (Mula) untuk mula memasak, maka
perkakas akan kembali kepada keadaan siap sedia secara automatik dalam masa seminit.
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Pembersihan dan Penyelenggaraan

Perhatian

« Sebelum pembersihan, sila cabut palam kuasa terlebih dahulu. Jangan bersihkan badan utama sebelum menjadi

sejuk.

+ Apabila membersihkan badan utama, jangan rendam di dalam air, atau bersihkan dengan pencair lakuer, petrol,

alkohol, serbuk pembersih atau berus keras dan
« Jangan gunakan mesin basuh pinggan mangkuk

s

S  Tukup
— | lembapan

Getah

sebagainya.
atau pengering pinggan mangkuk.

Tukup lembapan

Tukup lembapan boleh ditanggalkan terus. Bersihkan selepas
setiap penggunaan.
M Menanggalkan
Bahagian

Il Pemasangan
@ Jajarkan dengan kedudukan

(M Tanggalkan plat | @ Tekan plat pemanas ke dalam mengikut
pemanas. arah bertentangan semasa

@ Pisahkan dengan menanggalkan.
tarik (Sila ambil perhatian bahawa ini perlu

dipasang di tempat yang ditetapkan dan

perlahan-lahan.
tidak senget.)

pengedap

» Selepas digunakan, tanggalkan tukup lembapan dan

35 masukkan ke dalam air hangat selama beberapa minit dan
o | kemudian bilas dengan air.
« Selepas pembersihan, jangan keringkan dengan mesin basuh
pinggan mangkuk dan sebagainya; jika tidak ini mungkin
L boleh menyebabkan produk berubah bentuk atau retak. )

Badan utama - Tudung luar - Plat
Lap dengan kain yang diperah.

ditanggalkan. Bersihkan tudung luar selepas se
penggunaan.

« Apabila bahagian logam dipanaskan, mungkin
terdapat perubahan warna atau jalur di atas
permukaan logam tersebut, yang tidak akan
menjejaskan fungsi normal bahagian itu.

\- Jangan tarik getah pengedap periuk.

pemanas- Getah pengedap periuk

« Jika kesan minyak tidak ditanggalkan, kesan minyak
ini boleh melekat pada tudung luar dan menjadi sukar

tiap

4 Periuk

telah dicairkan, span lembut dan air. Lap
mana-mana air di bahagian luar periuk.

membasuh.

badan utama.
« Bergantung pada kekerapan penggunaan, kes

« Basuh dengan pembersih pinggan mangkuk yang

« Tolong jangan gunakan periuk sebagai bekas untuk

« Perubahan warna atau jalur mungkin muncul di atas
permukaan salutan berfluorida, yang tidak akan
menjejaskan kesihatan manusia atau fungsi normal

gosokan mungkin muncul di bahagian luar periuk,
\yangtidak akan menjejaskan prestasi balang hangat. )

Pemanas acuan/Sensor bawah

Lap dengan tuala lembap.

« Apabila terdapat lekatan, sapukan dengan
menggunakan kertas pasir halus (sekitar No.600) atau
lap dengan kain kering.

Catatan

« Jika anda tidak membersihkan sensor bawah
pemanas acuan, nasi mungkin hangit atau dididihkan
dengan tidak sempurna.

an

J
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Resepi

Perhatian:

-Oleh kerana bahan yang berbeza ditambah ke dalam nasi, mungkin terdapat nasi hangit di bahagian bawah.

-Apabila memasak bubur kacang merah, kulit kacang merah boleh tersekat di lubang wap, seterusnya
menyebabkan pembukaan tudung luar yang tidak dijangkakan, oleh itu sila berhati-hati.

-Semasa memasak sup kulat putih yang boleh menjadi pekat, sila gunakan fungsi "Congee/Soup" (Bubur/Sup)
dan isipadu maksimum masakan tidak boleh melebihi paras air maksimum "Congee" (Bubur) supaya tidak
melimpah keluar.

%1 cawan (cawan penyukat): anggaran 150 g

Bubur Kacang Hijau dan Teratai

Bahan-bahan: Kacang hijau 70g Perasa: Gula mengikut pilihan peribadi
Beras pulut g
Teratai 10g

Langkah-langkah:
1) Masukkan kacang hijau yang dibasuh, beras pulut dan teratai ke dalam periuk dan tambahkan air hingga skala 1
paras air untuk "Congee" (Bubur).
2) Tutup tudung luar dan pilih "Congee/Soup" (Bubur/Sup), tetapkan masa memasak kepada 1 jam dan kemudian
tekan kekunci [Start] (Mula).
3) Selepas selesai memasak, tambahkan sedikit gula mengikut pilihan peribadi dan nikmati hidangan.

Bubur Kacang Merah dan Beras Ungu dengan Santan

Bahan-bahan: Kacang merah 100g Gula kristal 30g
Beras ungu 100 g Santan 300 mL

Langkah-langkah:

1) Basuh kacang merah dan beras ungu, dan rendam di dalam air semalaman.

2) Masukkan kacang merah, beras ungu yang telah direndam dan gula kristal ke dalam periuk, masukkan air ke
paras "1.5" "Congee" (Bubur) dan tutup tudung luar.

3) Tekan kekunci [Congee/Soup] (Bubur/Sup), tetapkan masa memasak kepada 1 jam dan 30 minit, dan kemudian
tekan kekunci [Start] (Mula).

4) Pada akhir memasak, tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batalkan) dan masukkan santan.
« Jika anda tidak rendam kacang merah dan beras ungu terlebih dahulu, sila tambahkan masa memasak.
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Penyelesaian masalah

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Fenomena

Jangan masak
dalam masa yang
telah ditetapkan

Masa memasak
lama

Masa memasak
singkat

Wap stim bocor dari
tempat selain
lubang wap

Operasi utama
tidak dapat
dilakukan

Percikan api
berlaku di palam
kuasa

Ada bau plastik

Membuat bunyi

Selesai memasak
awal dalam mod
pemasa

« Jika anda cuai memasukkan air dan beras ke dalam badan utama tanpa periuk, sila rujuk pusat servis yang diiktiraf

Panasonic.

24

)

vV vV vV VvV Vv Vv

» Adakah kekunci [Start] (Mula) ditekan?

» Jika memasak secara berterusan, masa memasak akan menjadi lebih lama.
(Mungkin dilanjutkan sehingga 30 minit)

« Disebabkan oleh jumlah beras dan air yang berbeza, paparan masa yang tinggal
mungkin dihentikan untuk pelarasan semasa memasak.

« Disebabkan oleh jumlah beras dan air yang berbeza, paparan masa yang tinggal
mungkin dilaraskan semasa memasak.

» Adakah objek asing melekat pada getah pengedap periuk dan pada periuk, atau
adakah periuk berubah bentuk?

» Adakah penunjuk kunci dihidupkan?
—Operasi utama tidak boleh dilakukan semasa memasak, pemasa atau simpan
hangat. Tekan kekunci [Off/Cancel] (Matikan/Batal) sebelum operasi.

« Apabila memasang atau mencabut palam kuasa, percikan api kecil kadangkala
boleh muncul, ini bukan malfungsi.

» Mungkin terdapat bau plastik pada permulaan penggunaan. Ini akan hilang
selepas beberapa kali penggunaan. Ini bukan tidak normal.

« Bunyi "klik, klik" semasa memasak ialah bunyi pelarasan kuasa tembakan, yang
bukan disebabkan oleh kerosakan.

+ Bunyi "pa" semasa memasak ialah bunyi gemeretak yang dihasilkan oleh
pengembangan terma titisan air di bahagian bawah (di luar) periuk, yang bukan
disebabkan oleh kerosakan.

» Apabila menggunakan fungsi pemasa, disebabkan oleh jumlah beras dan air yang

berbeza, paparan masa yang tinggal mungkin dilaraskan semasa memasak.
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Penyelesaian masalah

Sila periksa sebelum meminta pembaikan jika ini bukan disebabkan oleh kegagalan.

Fenomena

Pulut (lembut)

Kering (keras)

Bubur lembik

Nasi hangit

Bau
Kondensasi
Nasi menjadi
kuning

Nasi kering

Nasi melekat
pada periuk

Lapisan filem
nipis terbentuk

Nasi yang dimasak
mempunyai
permukaan yang
berbonggol

vV V'V v

VvV 9V VvV V9V h 4

« Adakah kuantiti beras dan isipadu air betul?

« Adakah banyak beras hancur bercampur?

+» Adakah beras direndam di dalam air untuk masa yang lama? (Masa praset terlalu
lama dan sebagainya.)
—Apabila menggunakan fungsi pemasa untuk memasak, anda perlu kurangkan air.

+ Adakah air panas digunakan untuk membasuh beras?

« Adakah nasi dikarih serta-merta selepas dimasak?

« Adakah terlalu banyak air ditambah ke dalam beras baharu untuk dimasak?

« Adakah kuantiti beras dan isipadu air betul?
« Adakah fungsi "Quick Cook/Steam" (Cepat Memasak/Mengukus) digunakan untuk
memasak?

» Adakah beras direndam di dalam air untuk masa yang lama apabila pemasa
memasak ditetapkan?

» Adakah bubur disimpan hangat?

» Adakah terdapat terlalu banyak beras yang hancur?

« Adakah beras dibasuh secukupnya?

» Adakah terdapat objek asing di bahagian bawah periuk, di bahagian sensor bawah
dan pemanas acuan?

» Adakah pemasa memasak ditetapkan?

» Adakah banyak beras hancur bercampur?

« Adakah rempah ditambah untuk memasak?

+ Adakah bahagian bawah periuk tidak rata?

« Adakah tukup lembapan dipasang dengan betul?

« Adakah nasi dikarih serta-merta selepas dimasak?

« Adakah nasi disimpan hangat selama lebih daripada 5 jam?

» Adakah nasi yang disejukkan dimasukkan ke dalam periuk dan disimpan hangat?

« Adakah beras dibasuh secukupnya?

« Adakah senduk nasi diletakkan semasa simpan hangat?

« Disebabkan jenis beras atau kualiti air yang berbeza, nasi yang dimasak mungkin
berwarna kekuningan.

« Ini mungkin berbau apabila anda memasak bahan campuran dengan perasa.
—Bersihkan periuk, plat pemanas, tukup lembapan dengan berhati-hati.

» Adakah nasi disimpan hangat selama lebih daripada 5 jam?

» Adakah pemanasan semula dilakukan berulang kali?

» Adakah tukup lembapan dipasang dengan betul?

» Adakah mana-mana objek asing melekat pada getah pengedap periuk dan pada
periuk, atau adakah periuk berubah bentuk?

« Oleh kerana terdapat pelbagai jenis beras, nasi lembut mungkin mudah melekat
pada periuk.

+ Adakah bran kekal?
Filem seperti kertas beras ialah hasil daripada pembubaran kanji kering dan ini
tidak berbahaya; beras yang tidak dibasuh dengan bersih berkemungkinan
menghasilkan filem nipis sedemikian.

« Adakah anda meratakan permukaan beras sebelum memasak?
Dalam keadaan berikut, nasi cenderung mempunyai permukaan yang tidak rata.
- Apabila beras tidak dibasuh secukupnya.
- Apabila banyak beras hancur dicampurkan.
- Apabila beras menjadi hancur disebabkan daya berlebihan dikenakan semasa
membasuhnya.
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Petunjuk kod ralat

Sila semak sebelum meminta pembaikan.

Paparan ralat

-

N

(& J
4 )

| I B |

I — sejuk sepenuhnya.
| J

» Tempoh simpan hangat lebih daripada 24 jam?
« Selepas menyimpan hangat selama 24 jam berturut-turut, fungsi "Keep
Warm" (Simpan Hangat) akan berhenti secara automatik dan paparan

menunjukkan IZI perkakas berada dalam keadaan siap sedia.

« Sila periksa sekiranya memasak tanpa menggunakan apa-apa?
—Cabut palam kuasa dan gunakan semula selepas badan utama menjadi

Jika balang hangat masih tidak kembali normal selepas perkara di atas disahkan, pergi ke pusat servis yang diiktiraf
Panasonic untuk pembaikan.

» Cuba cabut palam kuasa dan pasangkannya semula.
Jika "H* %" masih muncul, maka terdapat kerosakan.
—Sila rujuk pusat servis yang diiktiraf Panasonic dan beritahu kod ralat
(dua digit selepas "H").

Spesifikasi

Destinasi Malaysia Singapura
Voltan Terkadar 240 V~ 230V~
Frekuensi terkadar 50 Hz
Input kuasa dinilai TT0W
Isipadu nominal periuk (Anggaran) L 1.8
Beras Putih 0.18-1.8 [1-10]
Kuantiti masakan

(Beras) L (cawan) Cepat Memasak/Mengukus 0.18-1.44 [1-8]
Beras Perang 0.18-1.08 [1-6]

Isipadu memasak Bubur (Nasi) L (cawan)

0.09-0.36 [0.5-2]

Isipadu maksimum masakan (Bahan-bahan + Air) L* 2.5
Panjang kord kuasa (Anggaran) m 1

Berat (Anggaran) kg 3.0

Dalam 266

Saiz (Anggaran) mm Lebar 337

Tinggi 229

(3¢) Menunjukkan kapasiti memasak pada paras air Maksimum "Congee" (Bubur).

26

@

.

—+

&

®

2
>



NV
U

7N
|
@

—t &

Panasonic

.

@

EAERAE
B B RaR
BgE 130 SR-DA182

B &%

BEFEEIE oo 28-29
ERAEREIE oo 30
BEBTE oo 31
@B /IRVEEM voveeveeeeeeeeeeeeeeeeceee e 31
B s 32
BATSEINEE oo, 33-34
@K/ RER/ B/ IREB oo 33
@RI /ZE/TEAY oo 34
TEZIRE oo 35
E R 36
IR RHHEREE PanasonicE Mo
@& E AN K EMBEIMAR,
BFEREAERRAE, URRER
RABEAER. EETERNEE BBEHEBR oo 37-38
[ReFEEE)] (F28-298H), SERRMCEBEET oo 39
O:FEFRREE PR REE QEAMKH 5 = R E)[S

BRFRE R
@R RIERMEMRAE —E/LIRZ,

| REBEA | | REFSH (EREZER) |

@

®

| ® — @ [l¢

.
>



NV
U

@

C

7N
|
@

®

1 o
LLEBFIE (o)

ABLERASGE. MERK, BEIETUTRSIEEE,
W FEE R TR I S B B,
/NEL | mrmfae, HARENETREEGEOTEETRENR.

/NGEE | RROTER, TSRS EE RN R BB,

Vs

W5 SEE S R R T,
GDMEEEEK%EﬁJW%E#WQO

0 BB RAE AT, BN SR BN Z

@ N E AR B R IR A O IR B R HEE OERPHMEIERER, B x

BREBOEORR, AERER. BRTFREAROE, B\

(S B R AT B A ) BERBINER,

SUREREE, KA AT (A HERE.) oy
ISR IEER B B E AR R 1, @/ ER AR EHEREE R

@5 /IR IEE RGN ERIEE, S N N A R,

R RN (BRICTAEEPHECAS, HEE. SSEE.)
B, IT. ERERRmISE. 78 BRI E R AR R A B TR0
g 8. ik, HERL. TR LNEE R, Panasonic R AIBEFEE.

1. KR, TN, HBEREEH. %, Panasonic -
(UERERNE R ERRATRE, nn  OBIRTEERRNRLY

FEREBN S, FLABYI AP 8, I
O/ RT BN BIRIEE, (AERESRRLTEIRL T oS
BB TR AR BEURRT R Eﬁ%ﬁ%ﬁfﬁﬁ
121, <A LLE) R AT
DS BN, - S ERRIFITIRE R\ BB
; o xm)_ R TINAT HE7 %.
SRR R AT AIEIEEE, x ) . —
(S EE N ZE,) @:E /N E AR RN ETZE AR
NP el (M RESRR TS TSRS,
SAIDIEREATL @55/ kS B E R R B AN BRIETA L,
RALPARIHEN (B B B AR A, )
1?@;?;@;&3 e O EE B EREE[ES AC240V/10A (B
o %%ﬁ%%ﬁgﬁ@% ) fﬁ’?r‘j AC230V/10A (i) MR RENER
@50k, EIERFAKEAIIE 4 (U REH BRI ATAR, WMH5IRAK.)
BRI, — == - U EREEEEDS 10 A NEREGR.

(LA B B e BB 2 A A2 BR

) @550 i A BB B R BT,

SHBAREREK, EEH (UREHEE. NKFEE.)

Panasonic BHEBIBREPID. (L~ O EmfEfE A BB R EIRIGE, I
AIBITEUR, IRAFSEEE R, ReEH A FEiEM, RREZHMEE, AJREES]

(ARGHAK, BBAZ(E.) RS HMS B ERESS,
—>NEEE, 545 Panasonic EER (s B R B E B EN R, )
HE%%EP’B\O

28

®

N2
I

—+



NV
U

N

@

C

o

&

O HF R ERIETH,
(L% BIRIEEER R R IMIERMEBABGHIE,
wmalEeAX.)
—R TERIGE, AREALZHIER,

OFERTESUTAL (BEERE) £
SEEREIOEEIRLE, ﬁ%ﬁﬁﬁéﬁiﬁﬁi
FBERZE F%ﬂFﬁﬁEHitéE’JAET‘
BwigE, HAER. 5 JE&%E%}?E)%ZEJE
AE o

(UREHGEE. ZEHEE.)
OFE B ERRENZEBMAZINME,
(UREHRE. ZEXEE.)

@5/ ERIEE A SRR,
(U RBALKEERRERZE.)

O N PG R Em.
- RGBSR ERIRIEH,
(UREHEE. KBIAK,)
T$%W&Eﬁ$mﬂmﬂ¥to
(URBHRE. RETANK)
- FIEHEEE IR A F R,
(URF=FREE, SERRESFEE. B
Rett8o)

O EAFENIZBE A,
(AR FIFREIRE, EINEFTH,
REMmEH RS, )

OFERF T AMERE,
AR SRR E,
- FERERS. BRIRBER.
Wil BRMREEZEED.

(UREHES,)
@5/ ERIGEREEERF.

(U B3R B AR RSB A K,)
—~fERA B NALRBIRIER,
SBEEREENE

BRI RS ‘?{
FlACRHY e
ERAE R x b
®:5 /=05, @
(e H5R.) ~</

@5 N A ERIMETRBHERILAVER
EHIRZEN AR TIET,
(U &B N K,)

@ ERENHKER, AUMFILMER, Mk

TEIREE,
(UREBHEE. MNKNEE,)
RENHEGF

- BRIEENERGE S,

- B4R IR B BIRAR R A RIBNIE R S

- ERE R B,

- B8 BT B H ARk,

- IR, REHEHREE,

- TREAR B R 5k ISR o

—EHILBNEIfEPanasoniciRERYBRTE AR OETTIR
EX S,

O NERIEER, AHEREEHERS,
(UREHHEE, HEERIIENK.)

O IR ERR, YICRAMERILR T

EIRIRHE,
(UREHREG. RIEHFBGE LTS EEE.

ime. KKo)

O EF I AR RN L AERBETE .
(UGEHRE,)

O EFESFHATHEERR, AREARRED
SMEREE
(A EERHE S 2 B e, )

O EmANKEMNBRMAE, F90:

- TEEE. MAEREMTARIENE TEERE ;

- B

BIE, REREMEMEERRETRERER

- (ER RN FREORIEEEIRIR,

EERBETEEFER

BEEPEIEERIEER, REFET.
@R[l RE,

&

.

29

—+

®

/2
>



NV
U

N

| — &
ERIEFHE
WA Z A BN AR NIRERER,

BRERHNAIR L, SRR
(U RAT R ENK,)

ST WRBAELE O AFSLE,
(AR RdE) W R E S A E A R IBI R
B,

(LA R E 5 | R, )

.

@

BEAPHR DB HREMYmET

BE L,

(CammmEs, I WEKSRERORY, BEREERES, 1)

BB B, FSARAEREE. ABEESH

OB EHE,) %i%a (IBONKSE, FETARERER.

W3R SMERE S
(FEENERRE T ERERTEMRLE.)

W REEIEEAE L (REMRES. B MBI BN TR,

iR, NIBEED) WKIRERY. (LeEHLE,)

(MSEHIRERET, SRR, EASHER.) W, BRNY, @6 (ZREEY) %

A=Y m L ER S Em.
(U ZRAFRIEBEENK,)

B RH
“ WEEFBLIEEIR 2000 KLATRIME ER A Emo
(Pasf) (U BRI RE,

AR PO
WA AERR R A SN0 75 (5 B PO

x @5/ TEI S H S BRI =

W70 SRR EY (HE R
HORIEPIfER
—

(u%gﬁﬂﬁﬁﬁﬂ%) ol
HELMIE.
WS E L TR R N A E S PR R E.

SRS ARFRER (58358)
O:E /S MIBIER B A B
O:E/HS BRI E B BRNPIRH.

Ul e P e
BN B
bf* ORI S EE, FSRWRIENIET.

1 —ERERB PRI RYIAREITIE o
@5/ (LR BRI SRR | IMEEIT B
@5 /N1ER SRS NI E M m

- =8 R,
il b S @ ERMEN RS BRI, EEER R
s HML AR B =] (=] ~ /BB
@ e s RO P R (SEHER). BEhEEE

(BEERISEY) ey
OFENEREBERE, (ZFHERY) ﬁ@%%ﬂfﬁﬁ%;&ﬁ%iﬁo

@5/ BTN, (BRERES)

MUTERA G BERMARA S RE.
CSMERE 1 BAOEIR. AR SRR,

( NBFRE ) NIREBRIE,
-SSR S SR OERT, EEEHMPE,

30

| — &

@

®

2
>



NV
U

1D

| ® —— -
=S Ly

7 B2

@
2]
®

5 £ (118)
E&/\j CHE) %%‘E CHE) %%1\3180 mL)

N3]

B

HREE R

White Rice Quick Cook/Steam Congee/Soup BrownRice i | .. .. I jJ lﬁE *ﬁ ﬁg

< = =7

(R e e m o ol RIS

IR | LT e

B R

31

C

C

N2
N

K -



NV
U

N

@

C

.

b3

1 mwmnerex
@1l XAENRAKE I HIK “HRIE,
@ 1.8 L BLETREENRKZARIKE, RAKE
SEITHITE 8 M LAN,

O IEHE

#9180=F+
(#915072)

X FIERE

D SRS EE
OMATEDBIK, RFE LRI BMEEK,
QREIERREBIK, EREURTK- KR,

AR IEEIKBEA LS
O ERIRENIBRENATHERE, R7VEREAN
57 700 N8

SHIERRE P, BAGHEEERENAGE, MAR
BRRBRE R ERRIRE,

3 HEAFEIRIENPIER
RIBFZ2NKEEENZIEL, WETGZNHRIMRE,
@M FIEREE ik, WHRFERMRE,

(FERZIEAR, MKEMEBENSE)
QO KEBZE, AIREENZFAREHEME,

(fI) REEMBIBARE, IIKE

“White Rice”

’%7? “6” Eiio

(BXK) ZE

4 s posse \ e, BANE
@ A& (H AR B ANGERZXBEMT, HASPIEBIRET
SEFTR A MEE) 2-3 R,
QOERFREREBEEERESRIN., (I FE35H)
Q@FAFAINER, HREREY “IERE” MEAEE.

5 i LiET
@5/t EAREETE, BiREREE, WHEAMmEY
BEHEEIR.

EREE

QLR EREREERARY), RAZFAKEAS,

32

—+

O] @
o) | SRR
N

i 2

@

®

N2
N



NV

U

N

.

@

C

o

AR = IhEE

XK/ KeX/ ¥/ % [ RiE

FATWhite Ricel (BXK) ThaEE EREF

1@%@& vene S22 332 TWhite Ricel (B
7k) Ij.]ﬁbo

Start

2??% %, RIBTHE.

@ White Rices (k) #1 TStart) (FA#8) ==&

RARER, BIFAKER

ORISHER, THRGER, BHEARERE,
APIERERFE—IE, AEREIFKR,

ORFEMEE, AR <5 8, BHRE
WERERT
OFTEIRERBEXRARNR, URHBRRMR.

@F White Rices (BXK) ZhREEEKIREZLKA O,

=,
@White Ricel (BX) MEEEZFAERIIZTET
FIBREFRI
@ ENNEPEER R, BIRIBRENZ /L BBAERE
TR RS, 0. GEFElREER “15 9
% —TFBkEl “11 5”7, MAREDER.
\1,
White Rice mvdif_mésma @r‘g&(ﬁwn Bmw@nm(e

FATCongee/Soup. (51 / %) ThEERF

1 BEERE o §, BIE
rCongee/SoupJ (3% / %) Ihik

2?& hr Eﬁ@, E_"LXEQ %—;:.

Rif (PR AR 1 /K 30 778) o

@' Congee/Soups (#5/%). Timers (F8
49). TStarty (BAsR) 1ERIERIMH.

O R ENZARHEEE: 1-4 /)08,

O@Thr CNEF) BRI 1 /NERIEG B,

@ 'mini (9) REELL 10 DIEBIEILE(L,

A\,

-

=

min

White Rice

=

Qur:k(imklsmam
<
A1,
Keep Warm Start
I,

Timer

Start

”® %, RBTHE.

@ ENTEIRRE, TCongee/Soupy (5 /38)
0 Tstarty (FA%R) IERER=.

@7 Congee/Soupl (55 /%) IThEETE ZaA4ER
A R R AR

RAAERo

Q@ISR &%, THER, BFBENREKE,
TKeep Warm1 (fRR) IEREEH=.

ORIERMEE, AR o5 #, BUHRER.

Cancel

OREIEIR 24 /B, RERKBEFL, BTREFER

O KRR 5NN A AR, LK
ey

OFEE, PBNIEE AR E I Bk,
@55 Py I A A A L B B K
SRAITESE,

W E A/ ESER

@ D EXRREIRE, IR RAERIEPIA
R, LAR5LESZIsEEE,
ORER, WEMEREIKERA BERERAREIEIR,

33

®

®

2.

I



N
U

N

@

C

o

IR INEE

IRIER /2% /FBA

FATQuick Cook/Steam (1RiE / %)
Iheekk

BERE =y ¥Rig,

42 TQuick Cook/Steam] (IRIE / &),

& i, FERA.

@ ENTEHRRE, TQuick Cook/Steam) (1R3E /
#Z) N TsStarty (FE%R) ETER=.
@' Quick Cook/Steam (IR /&) IheeE=

Start

)

PREERE R RRZ AR,
A1,
wage B e
EEEEEE | N
BN kB
KB | 28K | 1B | 28K | 38k
ZEBEL] | 1558 | 3098 | 509 | 6508

“ERARNRREEA807E, ERKERETEEE,
B EBERFERE,

3%#9@

QLIS LR, TFER, BFENRENRRE.
TKeep Warmi (fRiR) HERERS.

ORIBERMTE, Al 2 KE, BUERE.

WEEER
@5 Quick Cook/Steam) (HREE / &) ZARHES,

BERIGET, KARETER AR,
STSEHKIBEEAT, IR LUEAITOK TR,

FATTimer) (F849) ThEERF

BEE, REREWNIHEEIRE, Fl:
TWhite Ricel (HXK) IfhgE

@FE4) MCongee/Soupl (3K /:8) IhAERS,
SRS E = AR

e 3R

(FARRTEAIRRRA 5 /)\BF) o

@ White Rices (B:X) # lStarty (FA%R) 15
BRI, TTimer) (FB4Y) IBREE=.

AV,
Whn:R\(e mvrk(fok/smam Congee/Soup Brown Rice
& © =2 ©
I,
ngngngngngng c:00n
T':‘e’ c:nr ]
3& v RS2, RETEAVRSR,

@'hry ()E) REERLL 1 /K AEE B (L
@'miny (53) RERIU 10 DiEAIEILE(L,

O FRAVEEE A 1 /\EF -24 /)\B,
@K% Thry (NEF). Tming (53) $ZEERTHN
ERFHEER

4& R, TN

@ENTIFAREE , TWhite Rices (BK)
Mimery (F8%) #HBTREHS.

55128
@ TEAIBSRT A = A SRR,
(BILNTERY 5 /1B, 2IETE 5 /\BSE S R,)

®

S IIEENRR

OEEREMT 1 —BE, BTRLNMEENER—T, ARENTHARE.
OFIETTIFR, W% TOff/Cancels (R /BUE) #&SERILIERE L TR EIF#IRRE,
@:EET TRVINEEEANRIZ TStarty (FtR) WBENTIFRRE, EmEE—2EREHLEFHAR

ab
R&o

34

—+

®

2.

I



NV
U

—t &

7N
|
@

@
®

IR IR

ARER

@5 %8, BUKEERIER, FARLNRBETER.

@5 ZE, IR ARRNKD, FEFAREK. . B X558, BERIFRE.
@5/ E RIS B LEZ 1

REKE
REREUEENT, BREARENREEIRLZE,
WREN 75 0% WRES®
Otk LERE  OHFEUE

QEE— KRR R QHZ A B R , FENEE MR
- CEREREEL, I B FEEMAR.)

3 fERZE, RMREREETITERERKFRBELE

D8, SRRAKAREF,

~ ERRANERMTIS SN, TSRS Y
HIFRAL

' )

ZAES - HME - EAMR - SREE

REzRHA TR,

«SNE LBUHISIIAREEE, BIEMMESNEL,
RE%E, BXERRMERFHRRL S,

- EEMMRH, HREVEFHREGHMRSR,
BREZEER,

« SRIDALHL IR

( Pasf P N
BRI ESS
R B B A AR Rk
585 PIBIMIRE K S IS IRE DI,
o NS PSBIE S B A, [ 23] $§ﬁﬂ¢@5%, SHEAAMARRDAR (600 SEAR ) 227
REAEAS N R ENIAIRS, BT o
BERER. R
RSEAEE, NIBNEREE LR OB B SRR ENR, BIKRATEE
BURES, [BETEERAL R B ER AE, WIREE, EORH.
\ 2N J

35

C
&

N2
I

| —



NV
U

N

@

C

.

o

29t
(=] =]
*E:
CIRBIMNKENNAREEM, BRNRSATEEEENRER,
- BATHRE, ATNEAREEEERRO, MENEEEERM, BRIER !
- ZEEHSSTEETNRMES, 58 TCongee/Soups (5 /38) ThEE, RAZFAEZ
“Congee” (38) mAZIE#LR, MRt
X1HF (BFF) K% 150 7=
EBEEMW
BM HE 70 52 FABRRL : BB REA OB
EP/S 7052
BE 105%
E%
. BAFABEEBARE, MKZE “Congee” () M1 ZIELZ,

1) TR S
2) BARASNE, #IE TCongee/Soups (55 / %), ZFARMRES 1/, BIET Starty (FA%R)

R,
3) RIRERE, BEAOKININEE69E, B RA.

WAL 2 2K
BM 45 100 5% Tk¥E 305
E$ S 100 5% il 300 Z#
7

1) AT HERESE, %

2) BBIFHIAT S . SKFKBERNPERE, MNKE “Congee” (3K) BY 1.5 ZIE4LR, BSINE,

3) ¥ lCongee/Soupy (35 /%) %R, ZHARMBKRTEA 1/EF 30 £, BIZT lStarty (BdwR)
brgi

4) ZTF4EERE, & TOff/Cancely (R /BUHE ) %8, MNEEIRL,
 ERERATMEXRFA, FERZHARE,

36

®

®

2
>



NV
U

N

.

@

C

SRR

EETMHE Z AR TETIRE,

NETRAIRTE

h—r
=i

I

GLESIEpIEE

—_
i

-

By P B A

=
S

ZREEREAL
SMBYBRLIR S

TREEI TR
1RIF

HEREEE Y
A7t

BB RK

BHET

TR R AR
AR

x B

@ETNORBGKMAKEREINRNEPIBIAIER, 5545 Panasonic IR,

)
4

)
)

VvV VYV Vv

)

@

@=2E 1% T MStart) (FIER) &8k ?

OUREEZR, ATHARERTER, (RSAETIER 30 NEEAR)
OFKEIRENKERE, EZATE, FIRESEERFRBETIETHAE,

®
|
2
)
|
%
2
i
2
=
o
e
i

, TERAERPFAERRRERER.

@RREMrArRE LRTHAERY), INBEREEER?

OENIETEEERE?
-7 B RBEFIE, BIEEITIREHE(E, 551% [Off/Cancels (R /BUH)
RBERAETIRIF

O7EH. IRERIEER, BRAIEEEEH/\KTE, WLIFHRFE,

ORI EARAIEEEERBNKNE, SERAKRREDHR, F12EE,

@ AP MREE, IKIET MBS, BRBANONES, TIFLE
OXHPEL VY7 WNES, SPMREKER (M) BIKERAFARRELERIR
KRBT, LIFMFE,

OFERRNINAER, FIREERRKIRENKERRE, FEIFEPHAERIERE
BT SRR R =,

37

®

N2
I



N
U

N

| — &
SRR

WIEHRPE, ERFEHEEZRIRTETIRE,

OKEFKERTIERE?
OETENRSHXK?
OESREEIRAKF ? FRORBARE)
—>ERTENTIRER R, TBMEK,
O@E S EAFKITAK ?

@F TR, BREIUANKIRENR ?

@I KEEBRANBRZKETZH ?

@
®

3 ()

OREMKERTIER?

EEACNED) @271 TOuick Cook/Steam ) (HE /) THEEE(T=8 2

ORI ER ZAR, ERRARRBEIRARKFR?
EEHETTRE?
BEHRXZ,

QO REERS?

OMBREP R ES. BRREEHEEY?

O LETTRIERTHA ?

OEEBENRSIHX ?

O S MNARELEIT R ?

ONIBEAZE M LA F?
EEERTEFRREER?

SREERR

vV V'V V9

A\\Y

2

@175, SE AN 7
O=T (T RIBIB 5 /)\E ?
R @ = E T S AT INEI P E I ET TR ?
g%ﬁﬁ Kk O HKETHS ?
e SRIERNBRATHIRAE TAT T1R58 ?
L OFE KB A A EN TR, BT SEa,
OEHNAREI = B, AIALE Rk,
SN, R R RS,

>

O L IRBHBIE 5 /\BF ?
O S REMFLER ?
ERERREFRREER?
ORREMMIRMRL LERTHERY), INBREEER?

RERFZIR

KERFE1IEMIB L OFEAKRTERE, TEHKARAEE M TR KR AT AR B 5 5650,

BRIZBENRRL ?
RAGIABEIR R ISR AR REFFIENE, HAREE, KRBEKXLZE
B ZEMEEEE,

o — 28R

REERRBIARGARNEREET ?
THRERT, BHERFULRE,

« FRAFTDFo

< RBFFEHEKE,

« AR AR, KIS EWIE,

BT HKIREE
MR

VvV 9V 9V V h 4

38

| —

C
&

N2
I



NV
U

7N
|
@

@

C

®

tE R S RE

EEHEZ AR ETIRE.,

FERREEN BRE
OREREETBABT 24 /N ?
-——_ - - OTERE 24 /|\sig, RAKABEL, BRRET - - - -
NGRS,
' :’ [ ] ERAETTE?
Ly _1oy SR TEREE, S4BT REEM,

1
N2
I

EETT ERRERNAEMEIERR, A& tPanasoniciRIERIREHOMEIR,

IR “Hxx 7, BIRRIFESIE,
—EHs8eE Panasonic IRIERBRTFEHL, W HHEERRTHE,
(“H” BHIMAIEF),

} B3k TEIRIGE, BEMEAN.

39

®




NV
U

®
®

@
®

RS

SHEE Hh EE3kPaEn N
BEEER 240 V~ 230 V~
AT 50 Hz
KEEHNINE 770 W
NIRNREERE () H 1.8
E AR White Rice (EHK) 0.18-1.8 [1-10]
(KE) (&) Quick Cook/Steam (/%) 0.18-1.44 [1-8]
7t (#F) Brown Rice (&) 0.18-1.08 [1-6]
BRAE CKkE) () A *F) 0.09-0.36 [0.5-2]
RAZHABE (BM+K) 7= 2.5
BRERE (B) X 1
EREE (W) 2F 3.0
P 266
SMERST (89) =X " 337
= 229

(3%¢) % “Congee” (3f5) MIRAK(GNZABTE,

Panasonic Appliances Rice Cooker (Hangzhou) Co.,Ltd.
Web site: https://panasonic.net/ S0224-0
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