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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.
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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).
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@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
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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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