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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

. Read all instructions.

. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

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

. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

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

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

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

cause injuries.

8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not place the rice cooker on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot

liquids.

12. To disconnect, turn any control to “off”, then remove plug from wall outlet.

13. Do not use the rice cooker for other than intended use.
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SAVE THESE INSTRUCTIONS

Servicing should be performed by an authorized service representative.
This rice cooker is intended for household use.

A short power supply cord is provided to reduce the risk of becoming entangled in or tripping
over a longer cord. Extension cords may be used if care is exercised in their use. If an
extension cord is to be used: (1) the marked electrical rating of the extension cord should be
at least as great as the electrical rating of the appliance; (2) if the appliance is of the
grounded type, the extension cord should be a grounding-type 3-wire cord; and (3) the cord
should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop where it can be
pulled down by children or tripped over accidentally.

The following instructions are applicable to 120V only:

This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). To reduce the risk
of electrical shock, this plug is intended to fit into a polarized outlet in only one way. If the
plug does not fit fully into the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a qualified
electrician. Do not attempt to defeat this safety feature.

The appliance is not intended for use by young children or disabled persons without
supervision. Ensure that young children do not play with the rice cooker.
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GARANTIES DE SECURITE IMPORTANTES

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, vous devez suivre les précautions de sécurité de
base a tout moment y compris les points suivants :

1. Lire toutes les instructions.

2. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser des poignées ou des boutons.

3. Pour se protéger de toute électrocution, ne pas tremper le cordon ou les prises dans I'eau
ou tout autre liquide.

4. L'utilisation de I'appareil par des enfants ou a proximité d’eux doit étre sous stricte
supervision.

5. Débrancher 'appareil de la prise murale lorsqu’il n’est pas utilisé ou avant de le nettoyer.
Le laisser refroidir avant d’ajouter ou d’enlever des piéces.

6. Ne pas utiliser d'appareil avec un cordon ou une prise endommagés ou aprés un mauvais
fonctionnement ou s'’il a été endommagé de quelque maniéere que ce soit. Porter 'appareil
au service aprés-vente autorisé le plus proche pour vérification, réparation ou réglage.

7. L'utilisation d’accessoires supplémentaires non recommandés par le fabricant de
I'appareil risque de provoquer des blessures.

8. Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

9. Ne pas laisser le cordon pendre sur le bord d’une table ou d’'un comptoir ou toucher des

surfaces chaudes.

10. Ne pas placer le cuiseur a riz sur ou a proximité d’'une cuisiniére a gaz ou électrique ou
dans un four chaud.

11. Faire tres attention en déplagant un appareil contenant de I'huile ou tout autre liquide chauds.

12. Toujours brancher en premier la prise au cuiseur a riz, puis la fiche du cordon a la prise murale.

Pour débrancher, mettre tous les boutons sur “off”, puis retirer la fiche de la prise murale.

13. Ne pas utiliser le cuiseur a riz pour tout autre fonction que celle a laquelle elle est destinée.

SAUVEGARDER CES INSTRUCTIONS

Toute réparation doit étre effectuée par un réparateur autorisé.
Ce cuiseur a riz est destinée a I'utilisation ménagere.

Le cordon d’alimentation court fourni est destiné a réduire tout risque de se prendre les pieds
et de chute avec un cordon plus long. Un cordon plus long détachable ou une rallonge sont
disponibles et peuvent étre utilisés avec une grande précaution. Dans le cas d'utilisation
de ce genre de cordon : (1) La puissance nominale électrique marquée sur le cordon d’
extension doit étre au moins égale a celle de 'appareil; (2) si 'appareil est avec mise a la
terre, la rallonge doit étre munie d’une prise de terre a 3 fils; et (3) le cordon doit étre rangé
pour ne pas pendre au dessus de la table et pouvoir étre tiré par des enfants ou accroché
accidentellement.

Les instructions suivantes sont applicables a 120V seulement :

Cet appareil posseéde une fiche polarisée (avec une broche plus large qu’une autre). Pour
réduire tout risque d’électrocution, cette fiche se branche dans une prise polarisée d'une seule
maniére. Si la fiche ne rentre pas entierement dans la prise, la tourner. Si elle ne branche
toujours pas, contacter un électricien qualifie. Ne pas forcer cette fonction de sécurité.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des enfants ou des personnes handicapées
sans supervision.

Faire attention que les enfants ne jouent pas avec le cuiseur a riz.
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Read and follow all safety instructions before using the rice cooker.

Safety Instructions

» The precautions described here are intended to protect the user and other individuals from physical harm
and to safeguard against damage to property. Be sure to follow the instructions since they are important

safeguards.
» Do not remove any safety labels attached to the rice cooker.

Safety instructions are classified and described as shown below,

according to the level of harm and damage caused by improper
use that results from ignoring instructions.

This warning sign indicates that
“There is a possibility of death or

A Warnin 0 serious injury™ if the rice cooker is
handled improperly.

This caution sign indicates that
“There is a possibility of personal

A Caution iniury” or damage to property ™
if the rice cooker is handled
improperly.

*1 “Serious injury” here refers to loss of sight, injuries, burns
(high-or low-temperature burns), electric shocks, broken
bones, poisoning, and other medical conditions, which may
result in aftereffects and/or which require hospitalization or
long-term outpatient care.

*2 “Injury” here refers to physical injuries, burns, or electric
shocks which do not require hospitalization or long-term
outpatient care.

*3 “Damage to property” here refers to extended damage to
buildings, household effects, domestic animals, pets, etc.

AWarning

Description of symbols used

The /\ symbol indicates
a warning or caution. The
specific details of the warning

or caution are indicated inside
the symbol or in an illustration
or text near the symbol.

The © symbol indicates a
prohibited action. The specific
details of the prohibited
action are indicated inside the
symbol or in an illustration or
text near the symbol.

The @ symbol indicates an
action that must be taken or
an instruction that must be
followed. The specific details
of the action or instruction are
indicated inside the symbol or
in an illustration or text near
the symbol.

Do not modify the rice cooker.
Disassembly or repair should only

be performed by a qualified service
representative.

Modifying the rice cooker yourself in any
way may result in fire, electric shock, or
injury.

Stop using the rice cooker

immediately in the event of trouble.

Failure to do so may result in fire,

electric shock, or injury.

Examples of trouble:

» The power cord or plug becomes
abnormally hot during use.

* Smoke is emitted from the rice cooker
or a burning odor is detected.

* The rice cooker is cracked, or there
are loose or rattling parts.

» The inner pot is deformed.

» There are other problems or
abnormalities.

Immediately disconnect the power plug

from the outlet and contact the place of

purchase for inspection and repair.




Who should use the rice cooker
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AWarning

Do not allow children to use the rice
cooker unsupervised. Keep out of
reach of infants.

Unsupervised use by children or infants
may result in burns, electric shock, or
injury.

O

Using the rice cooker

O

Power supply

This rice cooker is not intended

for use by persons with physical
difficulties or lack of adequate
knowledge of its proper use.

A person with sufficient knowledge
should always be present to confirm
the appropriate use of the rice cooker.
Inappropriate use may result in burns,
electric shock, or injury.

Do not use the rice cooker in any

ways not specifically covered in this

instruction manual (and the supplied

“COOKBOOK?™).

Doing so may enable steam or the

contents of the rice cooker to spray out,

resulting in burns or other injury.

Examples of procedures that should not

be performed:

» Heating ingredients or seasoning
inside of plastic bags, etc.

» Using a cooking sheet or other utensil
to cover food in the rice cooker

Use only 120 V AC power.
Use of any other power source may
result in fire or electric shock.

O
O

Use an independent outlet rated for
15 A or higher.

Connecting other instruments to the
same outlet may cause the branch
socket to overheat, resulting in fire.

O

Do not use a damaged power cord.
Also, be careful not to damage the
power cord yourself.

(Do not modify, forcibly bend, pull, twist,
or bundle the cord. Do not expose it to
heat. Do not rest anything heavy on the
power cord or sandwich it between any
objects.)

Doing so may result in fire or electric
shock.

Clean the power plug if it is dirty.
Failure to do so may result in fire.

Insert the power plug fully into the
outlet.

Failure to do so may result in electric
shock, short-circuiting, smoke, or fire.

O
O
O

Do not use the rice cooker if there

is any damage to the power cord or
plug, or if the plug cannot be securely
inserted into the outlet.

Doing so may result in electric shock,
short-circuiting, or fire.

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

Doing so may result in electric shock or
injury.

4%,

Do not expose the power plug to
steam.

Doing so may result in electric shock or
fire. When using the rice cooker on a
sliding tabletop, position the cooker so
that the power plug is not exposed to the
emitted steam.
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AWarning

Handling the rice cooker
qv.;b Do not immerse the rice cooker in or

splash it with water.
z Doing so may result in short-circuiting or
electric shock.
Doing so may result in electric shock or
in injury due to malfunction.
Starting to cook

O

o\

Do not insert pins, needles, or other
metal objects, etc., into gaps between
parts.

Do not use the cooking plate without
the inner pot.

Doing so may result in fire, smoke, or
burns.

/\ca
General safety precautions

Handle the rice cooker with care.
Dropping the rice cooker or exposing it
to a strong impact may result in injury or
in malfunction of the unit itself.

Only use the cooking plate supplied
with this rice cooker.

Using another cooking plate may result
in fire or burns.

Using the rice cooker

This rice cooker is a general

household appliance.

It may, however, also be used in

applications such as:

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

« farm houses;

« for guests in hotels, motels, and other
accommodation-type environments.

Q@

8

During and after cooking

Never open the lid during cooking.™
Doing so may result in burns.

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

Doing so may result in burns. Be
especially careful to keep out of reach of
infants and children.

ution

O
O

Do not use the rice cooker on
unstable surfaces or heat sensitive
tables or mats.

Doing so may result in fire or damage to
the table or mat.

Do not use the rice cooker near walls
or furniture.

Steam and heat may cause damage,
discoloration and/or deformation. Use
the rice cooker at least 11.81 inches (30
cm) away from walls or furniture. When
using the rice cooker in a hide-away-
type of shelf or counter, be careful not to
allow the steam to remain trapped inside
the enclosed area.

e

At least 11.81
inches (30 cm)

*1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking.
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ACaution

Do not use the rice cooker near a heat
® source or where it may be splashed
with water.
Doing so may result in electric shock,

short-circuiting, fire, or deformation or
malfunction of the rice cooker.

Power cord and plug

O

Be sure to hold the power plug when
disconnecting the cord from an
outlet.

Failure to do so may cause an electric
shock or short-circuiting, resulting in fire.

Do not plug multiple appliances into
a single outlet.
Doing so may result in fire.

A\ 4

f A
SHORT CORD INSTRUCTIONS
1. A short power-supply cord is provided to
reduce the risks resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.
2. Longer extension cords are available and
may be used if care is exercised in their use.
3. If a longer extension cord is used:

a. The marked electrical rating of the
extension cord should be at least as great
as the electrical rating of the appliance.

b. The longer cord should be arranged so
that it will not drape over the counter
top or tabletop where it can be pulled by

children or tripped over unintentionally.

Handling the rice cooker

Only use the inner pot made
exclusively for this rice cooker.
Using any other pot may result in
overheating or malfunction.

Do not cook with the inner pot empty.
Doing so may result in overheating or
malfunction.

Be careful of the escaping steam
when opening the lid.
Exposure to steam may result in burns.

Disconnect the power plug from the
outlet when the rice cooker is not in
use.

Failure to do so may result in injury or
burns, or in electric shock or a short-
circuit-induced fire due to degradation of
the insulation.

Do not touch the open/lock button
while carrying the rice cooker.
Doing so may cause the lid to open,
resulting in injury or burns.

During and after cooking

Do not touch hot parts during or
immediately after cooking.
Doing so may result in burns.

Do not handle the inner pot with your
bare hands when the rice cooker is or
has recently been in operation; use
oven mitts to pick up the pot.
Touching the hot pot may result in burns.

Inner pot

2,

Do not move the rice cooker during
cooking.™

Doing so may result in burns or enable
the contents to boil over.

*1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking. 9
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ACaution

Wait until the rice cooker has cooled
down before cleaning it.
Failure to do so may result in burns.

Do not wash the entire rice cooker.
Do not wash the entire rice cooker or
pour water into the rice cooker or its
bottom section. Doing so may result in
short-circuiting or electric shock.

W Cautions towards enabling the

long-term use of this rice cooker

Remove burned rice and any other remaining
grains of rice.

Failure to do so may cause steam to leak out or
the contents to boil over, resulting in a malfunction
of the unit or simply in improperly cooked rice.

Do not cover the rice cooker with a cloth or other
object during cooking.™

Doing so may cause the rice cooker or the lid to
become deformed or discolored.

The holes on the rice cooker are designed

to maintain its functions and performance. In
extremely rare cases, dust or even insects may
enter these holes and cause a malfunction. To
prevent this, a commercially available insect-
prevention sheet, etc., is recommended. If a
malfunction does occur due to this problem, it will
not be covered by warranty. Contact the place of
purchase.

The inner pot’s fluorocarbon resin coating may
wear and peel with extended use. This material is
harmless to humans and this situation presents no
hindrance to actual cooking or to the rice cooker’s
heat insulating capability.

If you would like, or if the inner pot becomes
deformed or corroded, a new one may be
purchased. Contact the place of purchase.

Vs

e Strictly observe the following to keep the
fluorocarbon resin coating from blistering or
peeling:

» Do not place the inner pot over a gas fire, or
use it on an electromagnetic cooker or in a
microwave oven, etc.

» Use the Keep Warm function for white rice
(rinse-free rice) only; do not use for seasoned
rice, etc.

» Do not use vinegar inside the inner pot.

» Use only the supplied spatula or a wooden
spatula.

» Do not use hard utensils such as metal
ladles, spoons, or whisks.

» Do not place a basket inside the inner pot.

» Do not place tableware and other hard
utensils or objects inside the inner pot.

» Do not clean the inner pot with hard materials
such as metal spatulas or nylon scouring
sponges.

» Do not use a dishwasher/dryer to clean the
inner pot.

» Be careful not to scratch the inner pot when
washing rice.

« If the inner pot becomes deformed, contact
the place of purchase.

10 *1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking.
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Names and Functions of Component Parts

Steam cap
(See p.35to 36.)

Steam

7

Lid gasket
This gasket is not
) =S removable; do not attempt
Lid g 4 to remove it.

Open/lock button
Push to open the lid.

Upper casing

Inner pot

T

Carrying handle
Use when carrying
the rice cooker.

Heating plate

Inner lid

See p.34.
( P ) Power cord

T (120V)
Power plug

Center sensor

11




Operation panel

——

Keep Warm lamp
Lit when the Keep Warm
function is on.

[Keep Warm/Cancel] key =—~—
Press to turn on the Keep | ]

Warm function or to cancel
the current operation.

[Timer] key

Keep Warm
Cancel

Press to select the

— Timer lamp
Lit or blinks when the
Timer function is set.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
— —

il

Slow Cook
—' —'—' Ste\:m

Start lamp
Lit or blinks during
cooking, etc.

[Start] key
Press to start cooking,
etc.

[Hour] and [Min] keys
Use to set the present

desired Timersetting./
[Menu] key \
Press to select the desired

cooking menu.
Display

(S

Displays the menu cursor and the present time, etc.

« The reliefs (O C__D ) on the [Start] and [Keep Warm/Cancel] keys are to aid persons with a visual impairment.

time and the time under
the Timer function.

B Checking the accessories

Ladle

o

Cooking plate

Spatula

The spatula can
be inserted
into this
holder.

Measuring cup
About 1 cup (0.18 L),
about 5.29 oz (150 g)

COOKBOOK

B Sounds emitted by the rice cooker

The following sounds coming from the rice cooker

during cooking,™ steaming, or when the Keep Warm

function is on is normal and does not indicate a

problem:

+ Aclicking sound (This is the sound of the
microcomputer controller.)

» A scraping sound (This is the sound of metal
contracting and rubbing together due to heat.)

+ Asound like boiling water (Only during cooking™
or steaming.)

B Checking the present time

The time is displayed in a 24-hour format. It should
be adjusted if the correct time is not displayed.
(See p.44.)

W The lithium battery

The rice cooker has a built-in lithium battery that
stores the present time and the preset timer settings
even with the power plug disconnected.

This lithium battery has a four-to-five-year life
expectancy with the power plug disconnected.

If the lithium battery runs out, “0:00” will blink on
the display when the power cord is plugged back
in. Normal cooking is still possible, but the present
time, preset timer settings, and elapsed Keep
Warm time will no longer be stored in memory
when the power plug is disconnected.

Note \

e Do not attempt to replace the lithium battery
yourself.

To replace the battery, contact the place of
purchase.

*1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking.
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Menu options and features

Timer
function Feature
availability
. Select when cooking white rice.
Plain/Synchro-Cooking ot Also select when using the cooking plate to cook rice and side dishes
together.
Quick N/A Select when quickly cooking white rice.
Porridge o Select when making porridge.
Mixed « Sweet N/A Select when cooking seasoned rice or steamed glutinous rice.
Brown ¢ Select when cooking brown rice and/or multi-grain rice.
A Select when cooking multi-grain rice like barley, foxtail millet, barnyard millet,
Multigrain o . . ) L
black rice or red rice together with white rice.

*1 Do not use the Timer function when cooking with the cooking plate.
See p.45 for cooking capacities.

13
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m Read p.16 to 17 for preparations

before cooking rice, and p.18 to 22
for how to cook rice.

Tips on making delicious rice

Select high quality rice and store it in a
cool location.

Choose freshly polished, glossy rice with a
uniform grain size. Store in a cool, dark, well-
ventilated place.

Adding other ingredients to the rice

The total amount of ingredients should be no

more than 2.5 oz (70 g) per cup of rice. Stir in any
seasoning well and then add the extra ingredients on
top of the rice. If other ingredients are to be added to
the rice, be sure to use no more than the acceptable

14

Carefully measure the rice with the
supplied measuring cup.
One cup equals about P
0.18 L. Use the supplied
measuring cup for rinse-
free rice as well.

maximum amount (refer to the table below).

Type of rice or
menu

1.0 L (5.5-cup)
type

1.8 L (10-cup)
type

Porridge < Hard

0.5 cups or less

1.5 cups or less

Mixed

3 cups or less

6 cups or less

Sweet

3 cups or less

5 cups or less

Brown

3 cups or less

5 cups or less

Wash the rice quickly.

Stir the rice around with your hand in a generous
amount of water, pour out the water, and repeat
until the water remains clear.

When cooking germinated brown rice,
whole rice or semi-polished rice, select
the “Multigrain” menu.

» Add water prior to adding the ingredients.
Adding water after the ingredients will result in
the cooked rice being too firm.

Add water according to the type of rice
and your personal preference.

® Amount of water to add

Corresponding scale (Use the
Type of rice or | corresponding scale on the inner pot

menu as a guide and add water according
to your personal preference.)

Cooking rinse-free rice

» Add the rinse-free rice and water, and then stir
well from the bottom so that every individual
grain of rice becomes immersed in the water.
(Merely adding water to the rice will prevent
it from soaking in the water and may result in
improperly cooked rice.

« If the added water turns white, we recommend
you wash the rice thoroughly by replacing the
water once or twice. (The water turning white
is due to the starch in the rice and not its bran;
however, cooking it with the starch left in the
water may result in burned rice, the contents
boiling over, or improperly cooked rice.)

Plain/Synchro-

Cooking “Daimn

Quick Plain” scale

Multigrain

Porridge Hard porridge: “Porridge » Hard” scale

Soft porridge: “Porridge * Soft” scale

Mixed “Mixed” scale

Sweet (a mixture
of glutinous and |Between the “Plain” and “Sweet”

non-glutinous  |scales

rice)

Sweet (glutinous |, N

> @ Sweet” scale
rice)

Brown “Brown” scale

* If you choose to use more or less water than
the recommended amount, do not deviate from
that amount by any more than 1/3 of one line.

* When cooking rinse-free rice, use the “Plain”
scale as a reference but add a little extra water
(until it just covers the corresponding line).

* When making with rinse-free rice, use the
“Porridge ¢ Hard” scale as a reference for hard
porridge and the “Porridge * Soft” scale for soft
porridge.

* When cooking germinated brown rice, whole
rice or semi-polished rice, use the “Plain” scale
as a reference.

+ If the amount of water to add is specified on
a package of germinated brown rice or multi-
grain rice, follow those directions and add water
according to your personal preference.

S
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Cooking brown rice and/or multi-grain
rice mixed in with white rice

« If the rice to be cooked includes more brown
rice and/or multi-grain rice than white rice, use
the “Brown” menu.

« If there is an equal amount of brown rice and
white rice, or there is more white rice than
brown rice, use the “Plain” menu. (The brown
rice should be soaked separately for 1 to 2
hours before cooking.)

« If there is an equal amount of multi-grain rice
and white rice, or there is more white rice than
multi-grain rice, use the “Multigrain” menu. (The
multi-grain rice should be soaked separately for
1 to 2 hours before cooking.)

Cooking grains together with brown rice

» Always use the “Brown” menu.

» The maximum acceptable amount for the
combination of brown rice and grains is 3.5

cups with the 1.0 L type and 6 cups with the 1.8

L type.

Cooking steamed glutinous rice

Wash the rice, and then level it out so that all of
the rice is under water.

Cooking grains together with white rice

* The amount of multi-grain rice should equal
less than 20% of the volume of the white rice.
The maximum acceptable amount for the
combination of white rice and grains is 5.5 cups
with the 1.0 L type and 10 cups with the 1.8 L
type.

» The grains should be placed on top of the
white rice. Mixing them together may result in
improperly cooked food.

Cooking long-grain rice

* When cooking long-grain rice, select the
“Quick” menu.
To cook seasoned long-grain rice, select the
“Mixed « Sweet” menu.
Selecting any other menu may result in the
contents boiling over or in improperly cooked
food.

15
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1 Measure the rice.
Always use the measuring cup supplied with
the rice cooker.
A level filling of rice in the supplied measuring
cup equals about 0.18 L.

e Fill the measuring cup as shown below.

Correct
measurement

Incorrect
measurement

Note \

e Always use the specified volume of rice (see
“Specifications” on p.45). Otherwise the rice may
not cook properly.

If other ingredients are to be added to the rice,
see p.14.

Wash the rice. (This can be
done using the inner pot.)

Note \

e Do not use hot water (over 95°F [35°C]) to wash
the rice or when adding water. It may prevent the
rice from cooking properly.

Before Cooking Rice

Adjust the water level.

Place the inner pot on a level surface and
adjust the water level to the appropriate line
of the corresponding scale on the inside of
the pot.

e The water level should be selected according
to the type of rice and the selected cooking
menu, but can be fine-adjusted to your personal
preference. (See the guidelines on p.14.)

When cooking 3 cups
of white rice, adjust the
water level to line “3”

on the “Plain” scale.

4 Wipe off any water and rice, etc.

<Outer surface and brim of the inner pot>

<Inside the rice cooker>

/ Lid gasket

\\ | lid
Heating plate \ J nner li
Inside the—// .
rice cooker R //_ Upper casing
Open/lock % (G——=%,/—Center
button b/ sensor

8§92




AM\Caution \_ 6 Connect the power plug to an
e Be sure to remove any rice or other material outlet.
adhering to and around the heating plate, center
sensor, upper casing, and the open/lock button.
(See p.33))
Adhering material can prevent the lid from
closing, allow steam to leak out during cooking,™
or enable the lid to open and the contents to
spray out, resulting in burns or other injury. Power plug
5 Place the inner pot in the rice The power will come on and the menu cursor
cooker will blink.
Synchro-Cooking
(1) Be sur?et)o set the pot properly (not set at Quick Porridge Mixed-Sweet
an angle). o~
(2) Close the lid. Brown
' ' Multigrain
.' .' .' Slow Cook
-’ e e Steam
(2) Close lid. Note AN

e |f the Keep Warm lamp is on, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Keep Warm
Cancel

C

Note \

e Make sure the inner pot is set securely into the

rice cooker.
Inner pot ——+ | w

*1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking. 17
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How to Cook Rice

Press the [Menu] key to

select the desired menu.
Each time the [Menu] key is
pressed, the selected menu will
change in the order shown below.
The menu cursor will blink while the menu is
being selected.

Quick Porridge Mixed-Sweet

- Brown
Multigrain
Slow Cook
Steam

Synchro-Cooking
= Quick # Porridge # Mixed*Sweet
4

Brown
2 %

Wﬁﬂ

- I

=l

Multigrain
L 4
Slow Cook

4
Steam

* It is not necessary to press the [Menu] key if
the desired menu is already selected.

If you selected the “Porridge”
menu, use the [Hour] and [Min]
keys to set the desired cooking

time.
» Each time the [Hour] key is pressed, the
set time will increase by 5 minutes. Each
time the [Min] key is pressed, that time will
decrease by 5 minutes.
 The cooking time can be set to any 5-minute
increment between 40 and 90 minutes.

2

Hour ) Increases by 5 min.

Min ]

0

* The default setting is for 60 minutes. Adjust
as desired.

Decreases by 5 min.

18

Press the [Start] key. Oon

The Start lamp will turn on. @
@

If you selected the “Plain” menu,
a one-short, one-long beep alarm |

will sound. Otherwise, only a
one-beep alarm will sound.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

-

Brown
,.-’. :’,: Multigrain
N ' Slow Cook

-’ e e\ Steam

Cooking will start.




Appropriate amounts

See p.14 to 15 for the appropriate amounts of grains and ingredients.

Cooking time guidelines

T f ri . ) . . N
. ype ofrice Plain/Synchro-Cooking Quick Mixed * Sweet Brown Multigrain
Unit size
1.0 L (5.5-cup) type 44 to 59 min. 25 to 45 min. 39 to 60 min. 67 to 79 min. 42 to 58 min.
1.8 L (10-cup) type 50 to 63 min. 26 to 50 min. 42 to 65 min. 67 to 80 min. 45 to 60 min.

» The above times indicate the amount of time to the end of steaming after cooking is completed when the
rice is not soaked prior to pressing the [Start] key. (Voltage: 120 V, Room temperature: 73.4°F [23°C], Water
temperature: 73.4°F [23°C], Amount of water: normal level)

» Cooking times will differ somewhat depending upon the amount being cooked, the type of rice, the type
and quantity of ingredients, the room temperature, the water temperature, the amount of water, electrical
voltage, and whether the Timer function is used or not, etc.

19
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Once the final steaming process
begins, the remaining time will
be displayed.

The time until steaming is completed will be
shown on the display in 1-minute increments.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet on

P .
Ready in | Brown

-— Multigrain
" '-' M Slow Cook “@

- Steam

» Steaming times will vary depending upon the
selected menu.

Once therice is fully cooked,
the Keep Warm function will
automatically engage (the Start

lamp will turn off).

The Keep Warm lamp will turn on and an
alarm (8 beeps) will sound.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
',-'. ',-' Multigrain
Slow Cook
"—’. "—' Stearrf

« If you added ingredients under the “Porridge”
menu, or a longer cooking time is required,
etc., you can set the desired additional
cooking time. Simply press the [Hour] and
[Min] keys once the Keep Warm lamp
turns on, and then press the [Start] key.

The cooking time can be extended up to
15 minutes in increments of 1 minute, a
maximum of 3 times.

« Stir the rice well before reheating.

Once the Rice Is Done Cooking

Stir and loosen the cooked rice.

Be sure to stir and loosen the rice as soon as
cooking is complete.

Always wear a kitchen mitten, etc., to hold
the pot while stirring.

Condensation
will collect

in the upper
casing.

Note \

e Be sure to wipe off any hot water that collects on
the upper casing or that runs onto the outside of
the rice cooker when you open the lid immediately
after cooking or while the Keep Warm function is
on.

When you are done using the
rice cooker...

1 Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function.
The Keep Warm lamp will turn off.

Off
Keep Warm
Cancel

? Disconnect the power plug from the
outlet. (See p.11.)

3 Clean the rice cooker. (See p.32 to
37.)




Setting the Timer

Multigrain

4 1 6 1 Check the present time.
Synchro-Cooking
- Quick Porridge Mixed-Sweet
P N
KeepWarm L J/ Brown
cnce P S ,.'. .',- Multigrain
‘ -’. -y =% | Slow Cook
a1 [ Steam

Slow Cook

» See p.44 for the procedure to set the present
time.

2 Press the [Menu] key to w

2 3,5 select the desired menu.

The menu cursor will blink while the
menu is being selected.

Steam

©0000000000000000000000000000000000000000000000000 o

Using the Timer function (Timer 1/

Timer 2
imer 2) Quick Porridge Mixed-Sweet
You can preset the time that you want cooking -

Brown
’-'. -’,- Multigrain
* Select either “Timer 1” or “Timer 2” and set the “q. =g ™7 | SlowCook
desired completion time. The start of cooking will e Steam
be automatically adjusted so that the operation is
completed at the preset time.
« Each timer can be set to different times. e.g.
“Timer 1” for breakfast and “Timer 2” for dinner.

» The preset timer settings will be stored in

to be actually completed.

» Confirm that the Keep Warm lamp is off.

Keep Warm

memory. Cancel
@ « It is not necessary to press the [Menu] key if
e Example setting: If “Timer 1” is set to 13:30, the desired menu is already selected.

cooking will be completed at 13:30.
3 If you selected the “Porridge”

menu, use the [Hour] and [Min]
keys to set the desired cooking

time.

« Each time the [Hour] key is pressed, the
set time will increase by 5 minutes. Each
time the [Min] key is pressed, that time will
decrease by 5 minutes.

» The cooking time can be set to any 5-minute
increment between 40 and 90 minutes.

Hour Increases by 5 min.

)
Min ]

U

» The default setting is for 60 minutes. Adjust
as desired.

Decreases by 5 min.

21
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Press the [Timer] key to
select either “Timer 1”

or “Timer 2”.
The selected setting will switch
back and forth between “Timer 1”

and “Timer 2" each time the [Timer] key is
pressed.

Both the Timer lamp and the displayed “Timer
1” or “Timer 2" will blink.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

ATi r’rgr; -'-' Brol\l\{n .
, .’ , Multigrain
Ly 5

* The previously preset time will be displayed.
It is not necessary to set the timer again if the
desired completion time is already displayed.

Note \

e The Timer function is not available in the following
cases.
* When the “Quick”, “Mixed * Sweet”, “Slow
Cook”, or “Steam” menu is selected
* When the preset time is less than that indicated
in the following table

Menu Minimum preset time
Plain 1 h 10 min
Porridge Cooking time + 2 min
Brown 1 h 30 min
Multigrain 1 h 10 min

* When “0:00” is blinking on the display

e If the Keep Warm lamp is on, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp. (The Timer
function is not available while the Keep Warm
lamp is on.)

e If you do not operate the rice cooker within about
30 seconds after pressing the [Timer] key, an
alarm (3 beeps) will sound.

e |f the [Timer] or [Start] key is pressed while the
rice cooker is in a state where the Timer function
is not available, an alarm (3 beeps) will sound.

e Do not use the Timer function when cooking rice
and side dishes concurrently.

22

Use the [Hour] and [Min]
keys to set the desired
completion time.

m

Min

Press the [Hour] key to change the set time
in 1-hour increments. Press the [Min] key to
change that time in 10-minute increments.
Hold down the corresponding key to change
the time more rapidly.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

> N
Timer1 BmlW“
4.1 | Vutitigrain
".". ."', " Slow Cook
-n' e o) Steam

* The time is displayed in a 24-hour format.

Note \
e Do not set the timer to more than 12 hours, as it
may result in spoiled rice.
Press the [Start] key.
The Timer lamp will turn on and <
the Timer function is set. “

If you selected the “Plain” menu, a one-short,
one-long beep alarm will sound. Otherwise,
only a one-beep alarm will sound.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

ATime-r1 — Brolwn
. Multigrain
".". .": " Slow Cook
L [ Steam

« If you make a mistake or otherwise want
to reset the timer, press the [Keep Warm/
Cancel] key and repeat the procedure from
step 2 on p.21.
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The Keep Warm function will especially maintain
the shiny, delicious taste of white rice.

The Keep Warm function will automatically engage
when cooking is completed.

B Turning off the Keep Warm
function

Press the [Keep Warm/Cancel]
key.

The Keep Warm lamp will turn off.

)

ff
Warm
cel

Keep
Can

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

=

-
Brown
Al "™ga™ | Multigrain
- |
. Slow Cook
-’ o e Steam

B Restarting the Keep Warm
function

Confirm that the Keep
Warm lamp is off and
press the [Keep Warm/

Cancel] key.
The Keep Warm lamp will turn
on.

W Keeping a small amount of rice
warm

Gather the rice at the center of the inner pot; serve
as soon as possible.

Keeping the Rice Warm

W Elapsed Keep Warm time display

Hold down the [Hour] key to display the elapsed
Keep Warm time. The elapsed time will be displayed
in 1-hour increments up to 24 hours (“24h”).

If more than 12 hours has elapsed, the time on the
display will blink up to 24 hours. Once 24 hours has
elapsed, “24” will blink on the display.

Synchro-Cooking
- Quick Porridge Mixed:Sweet
Brown m
-', Multigrain
".’ Slow Cook h
Steam

LA™

Note AN

e Avoid the following, as they may result in unusual
odors, dryness, discoloration, and spoiling of the
rice, or corrosion of the inner pot.

» Using the Keep Warm function with cold rice

» Adding cold rice to rice that is being kept warm

» Leaving a spatula in the inner pot while the
Keep Warm function is on

» Using the Keep Warm function with the power
plug disconnected

» Using the Keep Warm function for longer than
12 hours

» Keeping less than the minimum required
amount of rice warm (See “Specifications” on
p.45.)

* Using the Keep Warm function for anything
other than white rice (including rinse-free rice)

When using the “Porridge” menu, the porridge
can become pasty if kept warm for too long; serve
as soon as possible.

e Be sure to remove any grains of rice that adhere
to the brim of the inner pot as well as to any
gaskets. Failure to do so can result in dryness,
discoloration, odors, and stickiness of the rice
being cooked.

Serve cooked rice as soon as possible in cold
climates and high temperature environments.

e Do not leave the cooking plate or food cooked
using the cooking plate inside the rice cooker
while the Keep Warm function is on.

23
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Reheating Cooked

For piping hot rice, reheat the rice that is being kept
warm before serving it.

\

e Rice will not be fully heated if more than half of
the inner pot is full.

e The rice will end up dry if reheated under any of
the following conditions.

» The rice is still hot, such as immediately after
cooking.

» There is less than the minimum required
amount of rice (1 cup with the 1.0 L type, 2
cups with the 1.8 L type).

» Therice is reheated 3 times or more.

Note

Stir and loosen the rice that was
being kept warm.

Add 1 to 2 tablespoons of water
evenly over the rice.

e Adding water will prevent the rice from drying out
and result in plumper rice.

Make sure that the Keep Warm
lamp is on.

Keep Warm
Cancel

* Reheating is not available if the Keep Warm
lamp is not on. If the lamp is not on, press
the [Keep Warm/Cancel] key. (See p.23.)

S

Rice

Press the [Start] key.

The Start lamp will blink and
reheating will start.

The remaining time will be
displayed and an alarm (3 long
beeps) will sound when the
operation is completed.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

Readyin | Brown
-' Multigrain
2

' M Slow Cook
-— Steam

« To stop reheating, press the [Keep Warm/
Cancel] key.

» Reheating is not available if the rice is too
cold (under about 131°F [55°C]). In this case,
a repeated beeping alarm will sound.

Stir and loosen the reheated
rice well, and even it out in the
inner pot.




You can use the cooking plate to cook side dishes
described in the supplied “COOKBOOK” at the
same time as you cook rice. You can also add
water to the inner pot and cook side dishes without
making rice.

Refer to the supplied “COOKBOOK?” for directions.

Note \

e Do not make dishes other than those described in
the supplied “COOKBOOK”.

e Do not cook with a greater volume of ingredients
than that indicated in the supplied “COOKBOOK”.
Doing so may cause the contents to boil over or
result in improperly cooked food.

e Be careful of the following points when using the
cooking plate.

* When cooking dishes with a strong odor, the
odor may adhere to the pan.

* When cooking ingredients with a strong color,
that color may be transferred to the cooking
plate through the broth, etc.

» Do not use sharp instruments like kitchen
knives, table knives, or forks inside the cooking
plate.

» Do not use the Timer function when cooking
rice and side dishes concurrently.

Prepare the ingredients and

place them in the cooking plate.

Stacking ingredients on top of each other
may result in the contents boiling over or in
improperly cooked food. Spread ingredients
over the whole of the cooking plate.

2 Make the necessary
preparations for cooking rice.
(See p.16.)

Note \

e Refer to the following table for the acceptable
amounts of food that can be cooked concurrently
with rice. Do not cook more than the acceptable
maximum or less than the minimum required
amounts. Doing so may cause the contents to boll
over or result in improperly cooked food.

1.0 L type 1.8 L type
Maximum Minimum Maximum Minimum
2 cups 1 cup 4 cups 2 cups

S

Cooking Rice and Side Dishes Together ¢synchro-cooking’ Meny)

Place the cooking plate inside
the inner pot and close the lid.

(©)

Cooking

Grip plate

Note \

e Always place the cooking plate inside the inner
pot.

e Make sure that the cooking plate is level (not set
at an angle).

Connect the power plug to an
outlet.

Note \

e If the Keep Warm lamp is on, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.
Use the [Menu] key w
to select the “Plain/ %
Synchro-Cooking” menu.
The menu cursor will blink while the menu is
being selected.

Quick Porridge Mixed-Sweet

> N

Brown
el 4™ | Multigrain
[ ]
,.'. .',. Slow Cook
-’ e e Steam

Always select the “Plain/Synchro-Cooking”
menu when cooking concurrently.

25
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6 Press the [Start] key. on
The Start lamp will turn on and
concurrent cooking will start. qQ @

C

7 Once cooking is completed, an
alarm (8 beeps) will sound (the

Start lamp will turn off).
The Keep Warm lamp will turn on.

Synchro-Cooking
[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

-

 __/  __/ E/ll'ol\:'ln H
', '. ' ultigrain

({0 i

Keep Warm
Cancel

8 Remove the cooking plate and
stir and loosen the rice.

Note \

Cooking without making rice

See “Steaming Food (“Steam” Menu)” (p.29 to
31).

Note \

e Set the cooking time to between 20 and 30
minutes, according to the type of food being
cooked.

When you are done using the
rice cooker...

1 Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function.
The Keep Warm lamp will turn off.

On
Keep Warm
Cancel

2 Disconnect the power plug from the
outlet. (See p.11.)

3 Clean the rice cooker. (See p.32 to
37.)

e Do not leave the cooking plate in the rice cooker
while the Keep Warm function is on.

e Be careful when removing the cooking plate after
cooking, as it will be hot.

e Do not tilt the cooking plate while removing it.
The broth, etc., may spill out and result in burns.

e Do not return the cooking plate to the inner pot
after removing it.

Doing so may result in the rice spoiling or not
being kept warm.

e When cooking with ingredients that release a lot
of liquid, oils or fats when heated, or that expand
during heating, such as eggs and the like, some
of the broth may overflow down into the rice.

S




Refer to the supplied “COOKBOOK?” for directions.

With this menu, food is first brought to near boiling,
the heat is then lowered to about 197°F (92°C)
and the food left to simmer. The temperature is
then lowered even further to about 186°F (86°C)
and simmering is continued. By gradually lowering
the heating temperature in this way, flavors are
enhanced and the liquids do not boil down even
when heated for a long period of time.

Note \

e Caution should be exercised when making
dishes other than those described in the supplied
“COOKBOOK?”, as they may boil over.

e Stir well before cooking to prevent seasonings
from settling at the bottom of the inner pot.

e When simmering foods in broth, cool the broth
before cooking.

e \When thickening with starch, add the starch at the
end of cooking.

e Since fish-paste products like “chikuwa” tube-
shaped fish paste and “kamaboko” fish paste
cake will swell when heated, the amount being
used should be adjusted with that in mind.

1 Prepare the ingredients.

Add ingredients to the inner pot
and close the lid.

Note \

e Use the “Plain” scale on the inside of the inner pot
as a reference. Using more than the maximum
acceptable amount (see the table below) can
prevent proper boiling or cause the contents to
boil over. Be careful also not to use less than the
minimum required amount either, as that can also
cause the contents to boil over.

“Plain” scale
1.0 L type 1.8 L type
Maximum Minimum Maximum Minimum
5.5 or below | 2 or above | 8or below | 3 or above

Slow COOking (“Slow Cook” Menu)

Connect the power plug to an
outlet.

Note \

e |f the Keep Warm lamp is on, press the [Keep
Use the [Menu] key to
select the “Slow Cook”

Warm/Cancel] key to turn off the lamp.
menu. %

The menu cursor will blink while the menu is
being selected.

Synchro-Cooking
[Plain ] Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
’-' ,-' Multigrain
Y » | Slow Cook
"— '—’ W l Steam

5 Use the [Hour] and [Min]
keys to set the desired
cooking time.

m

Min

Each time the [Hour] key is pressed, the set
time will increase by 5 minutes. Each time the
[Min] key is pressed, that time will decrease
by 5 minutes.

The cooking time can be set to any 5-minute
increment between 5 and 180 minutes.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

Brown
' ' ,-' Multigrain
» | Slow Cook

' ’ '—' M l Steam

Ginks
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On

%

6 Press the [Start] key.
The Start lamp will turn on and
cooking will start.

"Ready in” will appear on the
display.

Quick Porridgs Mixed-Sweet

R-ead/y in Brolwn
Multigrain
" "', "M » | Slow Cook
- Steam
A\

Note

e Do not open the lid during cooking.

Once cooking is completed, an
alarm (8 beeps) will sound (the

Start lamp will turn off).

The Keep Warm lamp will turn on and “Oh”
will be displayed.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
/] Multigrain
' ".'b Slow Cook
— Steam

* To simmer the food further, use the
[Hour] and [Min] keys to set the additional
simmering time and then press the [Start]
key. The simmering time can be extended up
to 30 minutes, a maximum of 3 times.

Note \

e |f a longer cooking time is required, do not press
the [Keep Warm/Cancel] key before extending
that time. Doing so will cause the Keep Warm
lamp to go out and additional cooking will not
be possible. If you mistakenly pressed the
[Keep Warm/Cancel] key, perform the following
procedure.

1. Remove the inner pot and set it on a wet towel
or cloth.

2. Leave the rice cooker lid open and cool
down the unit and the inner pot for about 10
minutes.

3. Place the inner pot back inside the rice
cooker.

4. Repeat the procedure from step 4 on p.27.

e |f you want food that is being kept warm to be
piping hot before serving it, press the [Start]
key when the Keep Warm lamp is on in order to
reheat that food. The remaining reheating time
will be displayed and an alarm (3 long beeps)
will sound when the operation is completed. After
reheating, the Keep Warm lamp will turn on and
the elapsed Keep Warm time will be displayed.

Once cooking is completed...

1 Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function.
The Keep Warm lamp will turn off.

O

ff
Keep Warm Warm
Cancel cel

Keep
Can

? Remove any odors. (See p.37.)

Note \

o If the [Keep Warm/Cancel] key is not pressed
when cooking is completed, the Keep Warm
function will automatically engage and the
elapsed Keep Warm time will be displayed in
hourly increments from the first hour (“1h”) up
to 6 hours (“6h”) after that. After 6 hours has
elapsed, “6” will blink on the display.

e Do not use the Keep Warm function
continuously for more than 6 hours as some
foods will lose their taste.

S




Add water to the inner pot and

place the cooking plate inside.

Refer to the following guideline on the
amount of water to add.
* 1.0 L (5.5-cup) type: 3-1/2 cups (630 mL
[21 0z])
» 1.8 L (10-cup) type: 4-1/2 cups (810 mL
[28 0z])

Use the
supplied
measuring cup \§
to add water.

Note

e Be sure to put an appropriate amount of water in
the inner pot. Do not allow the inner pot to run out
of water or the cooking plate to become immersed
in water during steaming.

Cooking plate

Fj D\,—J}\%FJ

N

Add ingredients to the cooking
plate and close the lid.

— Water

J

2

3 Connect the power plug to an
outlet.
Note \

e |f the Keep Warm lamp is on, press the [Keep
Warm/Cancel] key to turn off the lamp.

Steaming Food (steam” menu)

Press the [Menu] key to

select the “Steam” menu.

The menu cursor will blink while the
menu is being selected.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

@

Brown
-' ,-' Multigrain
- Slow Cook
(L(wv
-—_ T » | Steam

Press the [Hour] and
[Min] keys to set the

desired steaming time.

Each time the [Hour] key is pressed,

the set time will increase by 5

minutes. Each time the [Min] key is pressed,
that time will decrease by 5 minutes.

The steaming time can be set to any 5-minute
increment between 5 and 60 minutes.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
il

Multigrain
Liwm

Min

Slow Cook

'— ») Steam

On

%

Press the [Start] key.
The Start lamp will turn on and
steaming will start.

"Ready in” will appear on the
display.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

V4
Readyin | Brown
-' ,-' Multigrain
'. ' 'M Slow Cook
-— » | Steam

S

Note

\

e Do not open the lid during steaming. Doing so
may prevent the food from steaming properly.
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7 Once steaming is completed, an
alarm (8 beeps) will sound (the

Start lamp will turn off).
The Keep Warm lamp will turn on.

[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

Brown

] ', Multigrain

' " ’ Slow Cook

S ) Steam

* To steam the food further, use the [Hour] and
[Min] keys to set the additional steaming time
and then press the [Start] key. The steaming
time can be extended up to 15 minutes, a
maximum of 3 times.

/\Caution \

Keep Warm
Cancel

e Be careful not to get burned by the escaping
steam when opening the lid.

Note \

e \When extending the steaming time, be sure to
add water to prevent dry-boiling.

e If a longer steaming time is required, do not press
the [Keep Warm/Cancel] key before extending
that time. Doing so will cause the Keep Warm
lamp to go out and additional steaming will
not be possible. If you mistakenly pressed the
[Keep Warm/Cancel] key, perform the following
procedure.

1. Remove the inner pot and set it on a wet towel
or cloth.

2. Leave the rice cooker lid open and cool
down the unit and the inner pot for about 10
minutes.

3. Place the inner pot back inside the rice
cooker.

4. Repeat the procedure from step 4 on p.29.

8 Remove the cooking plate.

* Be careful when removing the cooking plate
after cooking, as it will be hot.

« Serve as soon as steaming is completed. If
not removed from the rice cooker right away,
the food will become wet and soggy.

Do not tilt the cooking plate while removing
it. The broth, etc., may spill out and result in
burns.

Once steaming is completed...

1 Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function.
The Keep Warm lamp will turn off.

Off
Keep Warm
Cancel

2 Disconnect the power plug from the
outlet. (See p.11.)

3 Clean the rice cooker. (See p.32 to
37)




B Guidelines for steaming times

Ingredients Amount Approx. time Hints for steaming
. 1 fillet ) Make several small cuts in the
Chicken (1/2 to 3/4 Ibs [200 to 300 g]) 2010 30 min chicken.
) Fillet to a thickness of 3/4 inches
White fish (25‘3 Slets 115010 200 ) 20 to 25 min (2 cm) or less.
) ) 9 Always wrap in aluminum foil.
Shrimp 61010 15 to 20 min Steam in shells
(1/4 to 1/2 Ibs [100 to 200 g]) )
lto2 . . . . .
Carrots (7.0 to 11.0 0z [200 to 300 g) 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces.
Medium size, 2to 3 . . L .
Potatoes (9.0 to 11.0 0z [250 to 300 g) 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces.
Medium size, 1 . . L .
Sweet potatoes (7.0 to 11.0 0z [200 to 300 g) 30 to 40 min Cut into bite-sized pieces.
Meat qumpllngs 81to 15 20 to 25 min Space evenly in pan.
(warming)

Do not fill the cooking plate for the 1.0 L (5.5-cup) type any higher than 1-1/3 inches (3.4 cm), or 1-1/2
inches (3.7 cm) with the 1.8 L (10-cup) type. Doing so may result in the food touching the lid and becoming
wet and soggy.

The steaming times above are only a guideline and the required time will differ depending upon the
temperature, quality, and quantity of the ingredients.

If steaming is still not complete, you can steam for an additional period of time based on how well the food
is cooked.

Normally, there will not be enough water for additional steaming. Add water to prevent the inner pot from
running dry.

If you steam meat and fish, etc., for too long, they will become hard. If food does not steam sufficiently at
shorter times, cut into thinner slices.

Always wrap fish, etc., in aluminum foil for steaming. Failure to do so may result in the contents of the
cooking plate boiling over.
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Cleaning and Maintenance

Perform cleaning and maintenance procedures as described on the following p.32 to 37.

Any other servicing should be performed by an authorized service representative.

Clean all parts by hand. Do not use a dishwasher/dryer.

To maintain cleanliness, always clean the rice cooker on the same day it is used. Also clean the rice cooker at
regular intervals as well.

The rice cooker should also be cleaned on the day that it is used in order to remove any odors that remain
from cooking. (See p.37.)

Note \

e Be sure to disconnect the power plug and allow the rice cooker, inner pot, inner lid, and steam cap to cool
down before cleaning.

e When cleaning the rice cooker with a detergent, use only standard kitchen detergent (for tableware and
kitchen utensils).

e Clean with a soft sponge and cloth.

e Rinse the parts thoroughly since detergent remaining on them may result in deterioration and discoloration
of part’'s materials such as resin.

B Parts to wash after every use

] Clean with a soft sponge and with tap or lukewarm

water.
R 2 Wipe off water with a dry cloth and completely dry
——— all parts.
~_ = ‘;‘ V)
; Note \
Inner oot Cooking e Do not clean the inner pot with the abrasive side of a heavy-
P plate duty scrub sponge. Doing so may damage the fluorocarbon

resin coating.

e ~ Do not use the abrasive side of
\/[\\\‘ 1 a heavy-duty scrub sponge.
Measuring Spatula Ladle ) o .
cup e Do not wash dishes, etc., inside the inner pot. Also, do not

place the inner pot upside down on top of dishes, etc., to
dry. Doing so may damage the fluorocarbon resin coating or
cause it to peel.

-

=/

Steam cap | lid
(See p.35 to 36.) nnert
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W Parts to wash when dirty

Inside and outside the rice cooker
Wet a towel or cloth, wring out excess water, and wipe.

Power cord
Wipe with a dry cloth.

Upper ==
casing /
Heating plate, center sensor

Heating //<\ /Vcenter Remove burned rice and any other adhering grains of rice.

plate ((u G sensor  |f adhering objects are hard to remove, use commercially
Open/lock/% available sandpaper (around #320), then wet a towel or cloth,

w wring out excess water, and wipe.

Power plug

button
Around the upper casing and open/lock button and on the
Power cord lid gasket
Remove any adhering grains of rice, etc.
Note \
e Do not allow water to get inside the rice cooker unit.
e Do not immerse the power cord in or splash it with water.
Doing so may result in short-circuiting or electric shock.
e Do not pull on the lid gasket.
Power cord and plug Wipe with a dry cloth.

Note \

e Always keep the inner pot and lid clean to prevent corrosion and odors.

e Do not clean the rice cooker or its parts with thinner, cleanser, bleach, disposable cloth, metal spatulas,
nylon scouring sponges or the like.

e Always clean each part separately.

e Do not immerse the steam cap, measuring cup, spatula or ladle in hot water. Doing so may cause them to
become deformed.

e Do not use a dishwasher/dryer to clean the rice cooker or its parts. Doing so may cause them to become
deformed.

e Always wash the steam cap after cooking with grains (amaranths, etc.). The vent on the steam cap may
clog and cause problems, like preventing the lid from opening, resulting in improperly cooked food.
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Removing and attaching the inner lid

Pull the inner lid towards you to remove it.
To reattach, align the inner lid gasket with the shaft on the main lid.

Inner lid

B Attaching the inner lid gasket

If the inner lid gasket is loose, press it firmly back into place.

Inner lid gasket
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Removing and attaching the steam cap

B Removing the steam cap

1 Insert your finger into the hole
in the lid and lift the steam cap
upwards.

Steam cap

2 Turn the inside portion of the
assembly as shown in the
illustration to loosen it.

3 Lift up on the inside portion to
separate it from the cap.

S |

W Attaching the steam cap

Set the inside portion of the
assembly on top of the cap
portion.

Turn the inside portion of the
assembly as shown in the
illustration to tighten it.

3 Attach the steam cap back in
the lid.
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W Installing the steam cap gaskets

If the gaskets are loose, refer to the illustration and set them securely into place. If the gaskets are not set
securely, they can become loose and may result in problems due to steam leaking out, etc.

. Steam vent
@ gasket

<=

Cleaning the lower heating plate

Water drops may fall from the inner lid during cooking and cause the surface of the lower heating plate to
become dirty. This will not affect the performance of the rice cooker but, if you would like, you can clean the
heating plate using the following procedure.

1 Add a bit of standard kitchen Wipe clean with a damp paper
cream cleanser to a nylon towel or cloth.
scouring sponge, and remove
the surface dirt.

Heating plate
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Removing odors (wWhen odors remain in the rice cooker and/or cooking plate)

The following procedure should be performed each time after cooking, or if odors become bothersome.

B Rice cooker

Fill the inner pot to about 70

to 80% with water, select the
“Plain” menu and press the
[Start] key.

Confirm that the Keep Warm
lamp is on and press the [Keep
Warm/Cancel] key.

Note \

e |f odors become bothersome, use about 0.71 0z (20
g) of citric acid added to the water for more effective
deodorizing.

It may be impossible to remove some odors
completely. In this case, contact the place of
purchase.

Wash the inner pot, inner lid,
and steam cap with a standard
kitchen detergent, and then
rinse sufficiently with water.

3 Allow the rice cooker and all
parts to dry in a well-ventilated
location.

W Cooking plate

Immerse the cooking plate in hot water and allow it
to soak for about 1 hour.
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32-37

14

17,
32-36

16

14, 16

3 Was there a prolonged power outage? o o | o | o o | 2 Was the rice cooker and its parts |
= cleaned sufficiently?
)
=
— - Was cooking continued
2 o
y m Wias the rice stirred and loosened well? o | o I immediately after the inital ol o R
-~ B cooking?
S = 9
(D] m. Is the inner pot deformed? b B I e R ° Were there a lot of cracked grains .
p ) of rice?
< Are there grains of burned rice or water drops 5
O i adhering to the outside bottom of the innerpot,| ® | @ | e | o | o | o | e | o |G | o )
- = or to the heating plate or the center sensor? ™ Was the rice mixed with other o | o] o
DI 5 ingredients or multi-grain rice?
o Was the [Start] key pressed after cooking N N o
2 without turning off the Keep Warm function? N
k ks Was the lid closed securely? o | o
X
O 8 Was the Timer function used? ° °
O M Was the rice left in a colander after o
A v £ washing?
= Was the correct menu selected? oo | o | 0o o0 o| o |
s
+~ = Was the rice left soaking in the N
@) 2 Was cooking done with hard water like mineral | water too long after washing?
N [ water?
w Was hot water (95°F [35°C] or
7p) o Was cooking done with alkaline ionized water . higher) used to smmswjm riceor | e | o | ©
9 (PH 9 or higher)? adjust the water level?
)
e 5 Was the rice (other than
O 152 Was more than the maximum acceptable ° N N 0 rinse-free rice) washed
D o amount cooked? ~ sufficiently?
>
S . ) I Are there any grains of rice
(D) = Was the amount of rice, ingredients, and water, | o | o | o | o | o | o | o | o |T9@| |adneringtogaskets or the brim of
C m or the ratio of multi-grain rice, correct? N the inner pot, etc.?
S = =
— o S £
(@] o a d Q o
R = X =) fe)) X
= 3 5 q q S S =
i) < d o ° < d
U 5 . O o = S 5 S o © © = O
— ° S S o O “ o z d d = m S o O “
£ ° 4 8 8 &2 S e a ..mlu 4 8 8 ©°Z2
%5 S 2288 2 8 5 22l 2 S
o) X Qo m a Qo
< 8 S o
O3 o ooked e D g cooking o ooked

16,
32-37

Reference page
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Cause

Problem

English

A thin, tissue-like film is formed by melted and dried starch. This is not harmful to your

health.

Soft rice and sticky rice can easily stick to the pot.

Was there a prolonged power
outage?

45

Was the rice left in the rice cooker
with the Keep Warm function
turned off?

Could odors be removed after
cooking?

28, 30, 37

Was the Keep Warm function used
continuously for more than 12
hours?

23

Did you try to reheat rice
that was just cooked and
was still hot?

24

Was the Timer function set for
more than 12 hours in advance?

22

Was the rice cooker and its parts
cleaned sufficiently?

32-37

Was the rice or food
reheated 3 or more times?

24

Was the rice (other than
rinse-free rice) washed
sufficiently?

14, 16

Was a spatula left in the inner pot?

23

Are there any grains of rice
adhering to gaskets, the brim of
the inner pot, or the inner lid, etc.?

16,
32-37

Was cold rice added?

23

Was the rice stirred and loosened
well?

20

Is the rice concentrated around
the outer portions of the inner pot
(less rice in the middle of the pot)?

Are there any grains of burned rice
on the outside bottom of the inner
pot or the center sensor?

16,
32-37

Was less than the minimum
required amount of rice
being kept warm or
reheated?

23,24

Was the amount of rice and water
correct?

There is a thin film covering

the rice.

Rice sticks to the inner pot.

Check point

14-16,
45

Reference page

Is other than white rice or
rinse-free rice being kept
warm?

Check point

Problem

23

Reference page
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Check the following points when you experience a problem with food cooked concurrently using the cooking

plate.

Was a recipe other than one

included in the “COOKBOOK” o | o ° o | o | o o | o | o ° ° |
used?
Was a menu other than “Plain/ ol o N ol ol o ol ol o N |

Synchro-Cooking” used?

Were more than the acceptable
maximum or less than the

= . o | o ° o | o | o o | o | o ° ° 9
minimum required amounts
used?
Were the ingredients arranged ol o ol ol o N . 0
unevenly in the cooking plate? N
Were more ingredients and
seasonings used than indicated | o | e o | o o | o | o ° ° I
in the “COOKBOOK”?
E
m. a
< a .0 a n%J
2 _ 5 2 g
= d e e
@) - > o S - I
o] (@) (@) d 0 = o 0 (@) d =
g d O " [
o o 5 © 5 o o - o
o o © = ) O O ¢ a ©
o 0 0 o R

Problem
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Check the following points when you experience a problem with the cooked food.

English

Was there a prolonged power outage?

45

Was the lid closed securely?

Are there any grains of burned rice or any
other remaining grains of rice adhering to
gaskets or the brim of the inner pot, etc.?

16,32-37 |17, 32-36

Was the cooking time too long?

Was the cooking time too short?

27

Were less than the minimum required
ingredients added?

Were more than the maximum
acceptable ingredients added?

Were the appropriate ingredients and
amounts used?

Check point

Problem

27

Reference page
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Troubleshooting

Check the following before requesting repair service.

gasket, or around the open/lock
button?

] g Reference
Problem Check point Action page
The rice or other foods are not Is the power plug properly Insert the power plug fully into an 17
cooked at all. connected to an outlet? outlet.
Rice was not cooked completely by | Does the display show the correct | Set the correct present time. 24
the preset time. present time?
Check “The cooking time is excessively long” under “If Rice Does Not
" : 38
Cook Properly” and take the necessary action.
The Timer function cannot be set. Does the display show the correct | Set the correct present time.
present time? 44
Is “0:00” blinking on the display? Set the present time.
Was the “Quick”, “Mixed « Sweet”, | The Timer function is not available
“Slow Cook”, or “Steam” menu under those menus.
selected? 22
Was an unacceptable time set? Set a time that is acceptable under
the Timer function.
The display is blurred. Are there any grains of burned Completely remove all remaining
rice or any other remaining grains | rice.
of rice adhering to gaskets or the
brim of the inner pot? 16, 32-37
Is the outer surface of the inner pot | Wipe with a dry cloth.
wet?
Sounds can be heard during Do you hear a clicking sound? That is the sound of the
cooking,” steaming, or while the microcomputer controller.
Keep Warm function is on. It is not a malfunction.
Do you hear a sound like scraping | This is the sound of metal
metal? contracting and rubbing together
due to heat. It is not a malfunction. -
Do you hear a sound like boiling It is not a malfunction.
water? .
(Only during cooking™ or steaming)
Do you hear a completely different | Contact the place of purchase.
sound from the above?
An alarm (3 beeps) sounds when the | An alarm will sound if you do not operate the rice cooker within about
Timer function is set. 30 seconds after pressing the [Timer] key. Continue setting the Timer 22
function.
Water or rice has gotten inside the | Water or rice inside the rice cooker unit may cause problems. Contact _
rice cooker unit. the place of purchase.
When setting the present time, The time cannot be set during cooking, ™ when the Keep Warm function
pressing the [Hour] or [Min] key does | is on, when the Timer function is in use, or during reheating. 44
not access the time setting mode.
The elapsed Keep Warm time blinks | Was the Keep Warm function used | The elapsed Keep Warm time will
on the display when the [Hour] key | continuously for more than 12 blink on the display when the Keep 23
is pressed while the Keep Warm hours? Warm function has been on for
function is on. more than 12 hours.
Was the Keep Warm function used | The elapsed Keep Warm time will
continuously for more than 6 hours | blink on the display when the Keep o8
under the “Slow Cook” menu? Warm function has been on for
more than 6 hours.
The present time, preset timer Does “0:00” blink on the display The lithium battery has run out.
settings, and elapsed Keep Warm when the power plug is connected | Contact the place of purchase. 12
time are lost when the power plug is |again?
disconnected.
The lid will not open, or it opens Are there any grains of rice Completely remove all remaining
during cooking.™ adhering to the upper casing, lid rice. 16. 39-37

S

42 *1“During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking.
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Nothing happens when a key is Is the power plug properly Insert the power plug fully into an 17
pressed. connected to an outlet? outlet.
Is the Keep Warm lamp on? Press the [Keep Warm/Cancel] key
to turn off the Keep Warm function, 17
then try the operation again.
There is a smell of plastic. Such smells may occur when the rice cooker is first used, but they
should go away over time as the rice cooker gets used. B
There are stripes or waves on plastic | Such stripes and waves are produced when the resin is being molded.
parts. They do not affect the performance of the rice cooker. B
Food adheres to the inner lid during | When cooking with ingredients that expand during heating, such as
concurrent cooking. eggs and the like, some of that may adhere to the inner lid. If it is -
bothersome, reduce the amount of the ingredients.
If these indications appear
. . Reference
Display Action page

“Err” appears on the display and a long-
lasting or continuous beeping alarm
sounds.

Synchro-Cooking
[Plain| Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
,- Multigrain
'. '. '. Slow Cook
- Steam

If the rice cooker still does not respond, there is problem with the
unit itself. Disconnect the power plug and contact the place of
purchase.

Plastic parts

place of purchase.

Plastic parts that come into contact with heat or steam will deteriorate over time. In this case, contact the
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Setting the present time

The present time is displayed in a 24-hour format.

The time cannot be set during cooking,™ when the Keep Warm function is on, when the Timer function is in

use, or during reheating.

B Example: Changing the present time from “9:30” to “9:35”

Connect the power plug to an

outlet.

Display the time setting &

mode. )

Press the [Hour] or [Min] key to r

display ©. 4

Brown

Quick Porridge Mixed:Sweet
Q)

,.-'.:',-' Multigrain
N e

Set the present time.
Set the hour with the [Hour] key and
the minute with the [Min] key.
Hold down the corresponding key to
change the time more rapidly.

B

Once you are finished w
setting the time, press w
the [Menu] key.

The present time is set.

@ will go out and “:” will blink on the display.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

-

Brown
,.-'. :’,: Multigrain
N ’ Slow Cook

- | e e Steam

44 *1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking.
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Specifications
Unit size 1.0 L (5.5-cup) type 1.8 L (10-cup) type
Power source 120V, 60 Hz
Rated power (W) 641 918
Plain 0.18t0 1.0 0.36t01.8
(1to 5.5 cups [5.29 to 29.10 oz]) (2 to 10 cups [10.58 to 52.91 0z])
Quick 0.18t0 1.0 0.36t01.8
(1to 5.5 cups [5.29 to 29.10 o0z]) (2 to 10 cups [10.58 to 52.91 0z])
O |Porridge Hard 0.09t0 0.18 0.09to0 0.36
§_ (0.5to0 1 cups [2.65 to 5.29 0z]) (0.5 to 2 cups [2.65 to 10.58 0z])
2 Soft 0.09 0.09t0 0.27
5 (0.5 cup [2.65 0z]) (0.5 to 1.5 cups [2.65 to 7.94 0z])
% Mixed ¢ Mixed 0.18 to 0.54 0.36 to 1.08
o. [Sweet (1 to 3 cups [5.29 to 15.87 0z]) (2 to 6 cups [10.58 to 31.74 0z])
= Sweet 0.18t0 0.54 0.360 0.9
C (1 to 3 cups [5.29 to 15.87 0z]) (2 to 5 cups [10.58 to 26.48 0z])
Brown 0.18t0 0.63 0.36to 1.08
(1 to 3.5 cups [5.29 to 18.52 0z]) (2 to 6 cups [10.58 to 31.74 0z])
Multigrain 0.18t0 1.0 0.36t0 1.8
(1to 5.5 cups [5.29 to 29.10 oz]) (2 to 10 cups [10.58 to 52.91 oz])
Outside Width 10.1 (25.6 cm) 11.1 (28.1 cm)
dimensions Depth 13.7 (34.9 cm) 14.6 (37.2 cm)
(inch) Height 8.2 (20.9 cm) 9.6 (24.5 cm)
Weight (0z) 109.3 (3.1 kg) 141.1 (4.0 kg)
Note \

e The present time setting may vary about 30 to 120 seconds a month from the actual time depending on
room temperature and the conditions of use.
e One level cup of white rice is about 5.29 oz (150 g).

In case of a power outage

If a power outage does occur, the rice cooker will resume its normal functions once power is restored.
State when power
outage occurs

While the Timer
function is set

Once power is restored

The timer will resume operation. (If the power outage lasts for an extended period of time and the
preset time has passed when power is restored, the rice cooker will immediately begin cooking.)
The rice cooker will resume cooking.

Cooking may not be completed properly.

While the Keep The Keep Warm operation will be cancelled. In that case, press the [Keep Warm/Cancel] key to
Warm function is on |restart the Keep Warm function.

During cooking™

Purchasing consumables and optional accessories

Gaskets will need replacing over time. Though the amount of wear will vary according to conditions of use,
gaskets will wear down as they are used. For stubborn dirt, odors, or serious damage, contact the place of
purchase.

*1 “During cooking” means while cooking rice as well as other types of cooking. 45

S |







Table des matieres

1
2

CONSIGNES A& SECUTITE.....oiiiiiiii ettt 48
Noms des piéces et fONCLIONS .....ccooiiiiiii i, 53
Options du Menu et TONCHIONS ..uuuii i e e 55
Comment faire du iz dEHCIBUX .....ocuuiiiiieee e 56
Avant de CUIre 1€ Mz ...... ...t e e e eeeeees 58
Comment faIre CUITE 1@ MMZ ..oooiviiiiiiiiiii 60
Directives sur les temps de CUiSSON..............ooooiiiiiiiiiii s 61
Lorsque la cuisson eSt termMiNée ........cooooe i, 62
Réglage de la MIiNULEIIE. ..., 63
Maintenir le rizau chaud ... 65
RECNAUTTEI 1€ FIZ weviiiieeece e 66
Cuire ensemble du riz et d’autres aliments (Menu « Synchro-Cooking »)......... 67
Cuisson lente (Menu « SIOW COOK ) ..uuiiieiiiiiiiiiiiiiie e e 69
Cuire ala vapeur (Menu « Steam ») .........ccccccovviiiiii 71
Nettoyage et €NTretieN ... 74
Si1eTZ @St MAl CUIT oot 80
Lorsque « Synchro-Cooking » donne pas de mauvais résultats ........................ 82
Lorsque « Slow Cooking » donne de mauvais résultats........................coocooiniis 83
(D=7 o= Ta ] F= Lo [P PP P PP PPPPPPR PO 84
Lorsque ces indications s’affichent............................... 85
REQGIAGE A8 "NBUIE ...t 86
Spécifications teChNIQUES................ouiiiiiiiiiiiiie e 87
Lors d’une panne de COUTANT.........oooiiiiiiii i 87
Achat de pieces non durables et d’accessoires optionnels..........ccccccevviineennns 87

n
u
)
S

O
D
n

47




Consignes de sécurité

Lisez et suivez toutes les consignes de sécurité avant d'utiliser le cuiseur a riz.

» Les précautions décrites ici sont destinées a protéger I'utilisateur et d'autres personnes contre des
dommages physiques et matériels. Soyez certain de suivre les consignes, car elles sont des mesures de
protection importantes.

» Ne pas enlever les étiquettes de sécurité fixées au cuiseur a riz.

Les consignes de sécurité sont classées et décrites comme o _
illustrées ci-dessous, selon le niveau des dangers et des dommages ~ Description des symboles utilisés
susceptibles d'étre causés par une utilisation inappropriée du cuiseur

! : Le symbole /\ indique un
découlant du non-respect de ces consignes.

avertissement ou une mise en
garde. Les détails spécifiques

Ce symbole d'avertissement de l'avertissement ou de la
) indique I’emstencgld’u_n risque de mise en garde sont indiqués &
AAvertlssement blessures graves, - voire mortelles lintérieur du symbole ou dans
sile cuiseur a riz n'est pas une illustration ou un texte a
manipulé correctement. coté du symbole.
Ce symbole de mise en garde
indique I'existence d'un risque Le symbole © indique une
A Mise en garde de blessures™ ou de dommages aCt,loln-lnterdlte.‘LeS. dé.ta"S .
matériels” si le cuiseur a riz n'est spécifiques de l'action interdite
pas manipulé correctement. sont indiqués a l'intérieur du
symbole ou dans une illustration
*1 Par « blessures graves », on entend un trouble de santé ou un texte a coté du symbole.
comme la perte de la vue, des blessures, brilures (bralures
a haute ou a basse température), des chocs électriques, Le symbole @ indique une

des fractures ou des empoisonnements qui auront des
répercussions et/ou qui nécessiteront une hospitalisation ou
un suivi médical de longue durée.

action qui doit étre prise ou une
instruction qui doit étre suivie.

*2 Par « blessures », on entend des blessures physiques, des Les détails spécifiques de
brllures ou des chocs électriques qui ne nécessiteront pas I'action ou de I'instruction sont
une hospitalisation ou un suivi médical de longue durée. indiqués a lntérieur du symbole

*3 Par « dommages matériels », on entend des dommages ou dans une illustration ou un
pouvant atteindre les édifices, effets mobiliers, animaux o
domestiques, animaux de compagnie, etc. texte a coté du symbole.

AAvertissement

Arrétez d'utiliser le cuiseur ariz
immédiatement en cas d’anomalie.

Ne pas modifier le cuiseur a riz. Le Sinon, il peut entrainer un incendie, un
démontage ou la réparation ne doit choc électrique ou des blessures.

étre effectué que par un représentant Exemples de problémes :

de service qualifié. + Le cordon d’alimentation ou la fiche
Modifier le cuiseur a riz par vous-méme électrique devient excessivement
peut provoquer un incendie, un choc chaud au cours de I'utilisation.
électrique ou des blessures. « Le cuiseur a riz dégage de la fumée

ou une odeur de brdlé s’en échappe.
* Le cuiseur a riz est fissuré ou certaines de
ses pieces sont desserrées ou mobiles.
* Le récipient intérieur est déformé.
* |l ya d’autres problemes ou anomalies.
Débranchez la fiche électrique de la
prise immédiatement et contactez votre
détaillant pour demander une inspection
48 ou une réparation de I'appareil.
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AAvertissement

Qui devrait utiliser le cuiseur a riz

Ne pas permettre aux enfants d'utiliser
le cuiseur a riz sans surveillance. Garder
hors de la portée des jeunes enfants.
L'usage sans supervision par des
enfants ou des bébés de cet appareil
peut entrainer des brdlures, des chocs
électriques ou des blessures.

Ce cuiseur ariz n'est pas destiné a
étre utilisé par des personnes ayant
des difficultés physiques ou qui n’ont
pas assez de connaissance sur sa
bonne utilisation.

Une personne ayant une connaissance
suffisante de son mode d’emploi doit
toujours étre présente pour vérifier que le
cuiseur ariz est utilisé de la bonne fagon.
L'usage inapproprié peut entrainer des
brllures, des chocs électriques ou des
blessures.

Utiliser le cuiseur ariz

N’utilisez pas ce cuiseur ariz pour
d’autres usages que ceux indiqués
dans ce mode d’emploi (et le
« COOKBOOK » fourni).
Cela pourrait entrainer des brdlures ou
blessures provoquées par le jaillissement
de vapeur ou de contenu du cuiseur a riz.
Exemples de choses a ne pas faire :
* Chauffer les ingrédients ou I'assaisonnement
dans des sacs en plastique, etc.
« Utiliser une plaque de cuisson ou
un autre ustensile pour couvrir les
aliments dans le cuiseur a riz

Alimentation électrique

N’utilisez ce cuiseur qu’avec un
courant électrique de 120 V CA.
L'utilisation de toute autre source
d’alimentation peut provoquer un
incendie ou un choc électrique.

Utilisez une prise électrique
indépendante doté d’un courant
nominal de 15 A ou plus.

Brancher d’autres appareils sur la méme
prise électrique par I'entremise d’une
prise multiple pourrait faire surchauffer
cette derniére et provoquer un incendie.

Ne pas utiliser un cordon
d’alimentation endommagé. En méme
temps, veillez a ne pas endommager
le cordon d’alimentation vous-méme.
(Ne pas modifier, plier avec force, tirer,
tordre, ou enrouler le cordon. Ne pas
I'exposer a la chaleur. Ne pas poser des
objets lourds sur le cordon d’alimentation
ou le coincer entre des objets.)

Cela peut provoquer un incendie ou un
choc électrique.
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Nettoyez la fiche électrique si elle est
sale.

Ne pas le faire pourrait entrainer un
incendie.

Insérez la fiche électrique
completement dans la prise.

Le non-respect de cette consigne peut
causer un choc électrique, un court-
circuit, la formation de fumée ou un
incendie.

O @@

Ne pas utiliser le cuiseur ariz

s’il ya des dommages au cordon
d’alimentation ou a la fiche électrique,
ou si la fiche ne peut pas étre insérée
fermement dans la prise.

Cela peut entrainer un choc électrique,
un court-circuit ou un incendie.

Ne pas brancher ou débrancher

la fiche électrique avec des mains
mouillées.

Cela peut entrainer un choc électrique
ou des blessures.

0 @

S

Ne pas exposer la fiche électrique a
la vapeur.

Cela peut entrainer un choc électrique
ou un incendie. Quand vous utilisez le
cuiseur a riz sur une table coulissante,
positionnez-le de maniére que la fiche
électrique ne soit pas exposée a la
vapeur émise.
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AAvertissement

Manipuler le cuiseur ariz

Ne pas plonger le cuiseur ariz dans
I’eau ou I'éclabousser avec de I'eau.
Cela peut entrainer un court-circuit ou

un choc électrique.

Ne pas insérer d’épingles, d'aiguilles
® ou d'autres objets métalliques dans

les interstices situés entre les pieces.

Cela peut entrainer un choc électrique

ou des blessures en raison de
défaillance.

. Wy o
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Commencer a faire la cuisson

Ne pas utiliser le plateau de cuisson
sans le récipient intérieur.
Cela peut entrainer un incendie, un

dégagement de fumée ou des brdlures.

Ne jamais ouvrir le couvercle pendant
la cuisson.™
Cela peut entrainer des brilures.

Ne pas mettre votre visage ou vos
mains prés du bouchon vapeur ou
des évents de vapeur.

Cela peut entrainer des bralures. Il faut
porter une attention particuliére a garder
cet appareil hors de la portée des jeunes
enfants et des enfants.

AMise en garde

Mesures de sécurité générales

Manipulez le cuiseur a riz avec soin.
Faire tomber le cuiseur a riz ou I'exposer
a un choc violent peut entrainer des
blessures ou une défaillance de
I'appareil lui-méme.

Environnement d’utilisation

Ne pas utiliser le cuiseur ariz sur des
surfaces instables ou des tables ou
des tapis sensibles ala chaleur.

Cela peut entrainer un incendie ou des
dommages a la table ou au tapis.

N’utilisez que le plateau de cuisson
fourni avec ce cuiseur a riz.

Utiliser un autre plateau de cuisson peut
entrainer un incendie ou des brdlures.

Utiliser le cuiseur ariz

Ce cuiseur ariz est congu pour un

usage domestique général.

Il est également possible de I'utiliser

pour d’autres types d’applications :

* cuisine des employés de magasins, de
bureaux et d'autres environnements
de travalil;

* maisons de fermes;

 hbtels, motels et autres types
d’environnement résidentiels.

Ne pas utiliser le cuiseur ariz prés
des murs ou des meubles.

La vapeur et la chaleur peuvent causer
des dommages, la décoloration et/ou la
déformation. Utilisez le cuiseur a riz au
moins 11,81 pouces (30 cm) des murs
ou des meubles. Quand vous utilisez

le cuiseur a riz dans une tablette ou un
comptoir de type escamotable, veillez a
ne pas laisser la vapeur de s’accumuler
a l'intérieur de I'espace clos.

Au moins 11,81
pouces (30 cm)

50 *1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’autres types de cuisson.
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AMlse en garde
Ne pas utiliser le cuiseur ariz a Manipuler le cuiseur ariz

proximité d’une source de chaleur ou

aun endroit exposé al’'eau. N'utilisez que le récipient intérieur congu
Cela peut entrainer un choc électrique, exclusivement pour ce cuiseur a riz.

un court-circuit, un incendie ou Utiliser tout autre récipient peut entrainer
provoquer la déformation ou la une surchauffe ou une défaillance.

défaillance du cuiseur a riz.

Le cordon d’alimentation et la fiche électrique

Assurez-vous de tenir la fiche
électrique lorsque vous débranchez
le cordon de la prise murale.

Ne pas le faire pourrait entrainer un
choc électrique ou un incendie provoqué
par un court-circuit.

Ne pas faire la cuisson avec le
récipient intérieur vide.

Cela peut entrainer une surchauffe ou
une défaillance.

Faites attention a la vapeur qui s’échappe
lors de I'ouverture du couvercle.
L'exposition a la vapeur peut causer des brlures.

L
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Débranchez la fiche électrique de la prise
quand le cuiseur ariz n’est pas utilisé.
Ne pas débrancher la fiche peut
provoquer l'usure prématurée de
I'isolant et entrainer un court-circuit,

des blessures ou des brdlures, un choc
électrique ou un incendie.

Ne pas brancher plusieurs appareils
sur une seule prise électrique.
Cela peut entrainer un incendie.

Ne pas toucher le bouton de verrouillage
pendant le transport de cuiseur ariz.
Cela peut provoquer I'ouverture du couvercle
et entrainer des blessures ou des brilures.

@ A9 O
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Pendant et aprés la cuisson

Ne pas toucher les piéces chaudes
pendant ou immédiatement apres la
cuisson.

Cela peut entrainer des brilures.

e N
INSTRUCTIONS POUR CORDON COURT
1. Un cordon d’alimentation court est fourni
pour réduire les risques d’emmélement ou
de trébuchement avec un cordon plus long.
2. Des rallonges plus longues sont disponibles
et peuvent étre utilisées si on est exercé a

Ne pas manipuler le récipient intérieur
avec vos mains nues quand le cuiseur a riz
est ou a été utilisé récemment, utilisez des

4%,

leur usage. gants de cuisine pour retirer le récipient.
3. Siune rallonge plus longue est utilisée : Toucher le récipient chaud peut
a. La puissance électrique indiquée sur la entrainer des brdlures.

rallonge doit étre au moins aussi élevée
que celle de I'appareil.

b. Des rallonges plus longues sont
disponibles et peuvent étre utilisées si

elles sont utilisées avec prudence. Récipient intérieur

Ne pas déplacer le cuiseur ariz
pendant la cuisson.™

Cela peut entrainer des brilures ou
causer le débordement du contenu.

*1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’autres types de cuisson. 51
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AMise en garde

Nettoyer le cuiseur ariz

Attendez que le cuiseur ariz soit
refroidi avant de le nettoyer.
Sinon, il peut entrainer des brilures.

Ne plongez pas le cuiseur ariz dans
I’eau pour le laver.

Ne plongez pas le cuiseur a riz dans

I'eau pour le laver et ne laissez pas d’eau
pénétrer a 'intérieur ou dans la partie
inférieure de I'appareil. Cela peut entrainer
un court-circuit ou un choc électrique.

W Des mises en garde qui
contribueront a prolonger la durée
de vie de votre cuiseur a riz

e Retirez le riz brilé et tout autre grain de riz restant.
Ne pas le faire pourrait entrainer une fuite de
vapeur, un débordement, une défaillance ou des
résultats de cuisson insatisfaisants.

e Ne pas couvrir le cuiseur a riz avec un chiffon ou
un autre objet pendant la cuisson.™
Cela pourrait entrainer une déformation ou une
décoloration du cuiseur a riz ou de son couvercle.

e Les orifices dont est muni le cuiseur a riz sont
congus pour maintenir un bon fonctionnement et
un bon rendement. Dans de trés rares cas, de
la poussiere ou des insectes peuvent pénétrer
dans ces orifices et provoquer une défaillance de
I'appareil. Pour éviter ce type de problémes, prenez
quelques mesures de protection, par exemple en
utilisant une feuille insectifuge, disponible dans
certains magasins. Les défaillances provoquées
par l'intrusion de corps étrangers ne sont pas
couvertes par la garantie. Communiquez avec votre
détaillant pour de plus amples renseignements.

e Avec le temps, le revétement a base de résine
fluorocarbonée du récipient intérieur peut s’'user
et s’écailler. Ce matériau est inoffensif pour I'étre
humain et cette usure n'a aucun effet sur la
cuisson du riz ou sur les propriétés iso-thermiques
du cuiseur ariz.

Si le récipient intérieur est déformé ou corrodé,
il est possible de vous en procurer un nouveau.
Communiquez avec votre détaillant pour plus de
détails.

Vs

e Respectez strictement les consignes suivantes
pour empécher le revétement a base de résine
fluorocarbonée de cloquer ou de s’écailler :

* Ne pas mettre le récipient intérieur sur un
feu de gaz, ou I'utiliser sur une cuisiniere
€électromagnétique ou dans un four & micro-
ondes, etc.

« Utilisez la fonction de maintien au chaud pour
le riz blanc (riz sans ringage) seulement, ne
pas l'utiliser pour le riz assaisonné, etc.

» Ne pas utiliser de vinaigre a l'intérieur du
récipient intérieur.

 Utilisez seulement la spatule fournie ou une
spatule en bois.

» Ne pas utiliser d'ustensiles durs tels que
des louches, des cuilleres ou des fouets en
métal.

* Ne pas mettre de panier dans le récipient
intérieur.

* Ne pas mettre de vaisselle et d’autres
ustensiles durs ou objets dans le récipient
intérieur.

* Ne pas nettoyer le récipient intérieur avec
des matériaux durs comme des spatules
métalliques ou des éponges a récurer en
nylon.

* Ne pas nettoyer le récipient intérieur au lave-
vaisselle.

» Prenez garde de ne pas rayer le récipient
intérieur pendant le nettoyage du riz.

« Si le récipient intérieur devient déformé,
contactez votre détaillant.

N

52 *1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’autres types de cuisson.
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Noms des pieces et fonctions

Bouchon vapeur
(Voir p.77 a 78.)

Events de
vapeur

Joint de couvercle

Ce joint n’est pas

s amovible, ne pas essayer
Couvercle ——— ~ ; de I'enlever.
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Bouton de verrouillage
Poussez pour ouvrir le

couvercle.
Partie supérieure

du bottier

—

Récipient intérieur

Poignée

Utilisez-la pour
transporter le cuiseur
ariz.

Plaque chauffante

Couvercle intérieur /
(Voir p.76.)

Boitier principal

Cordon
~— d’alimentation
(220V)

Fiche électrique

Capteur central
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Tableau de commande
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Témoin Keep Warm

Allumé guand la fonction de
maintien au chaud est activée.

— Témoin de la minuterie
S’allume ou clignote
lorsque la minuterie est

Témoin Start
Allumé ou clignoté
pendant la cuisson, etc.

activée.

Touche [Keep Warm/Cancel] = .

Appuyez sur la touche | ]

pour activer la fonction de KeepWarm \—J,
maintien au chaud ou pour Cancel Start

Touche [Start]

annuler I'opération en cours.

Touche [Timer]
Appuyez sur la touche pour \
sélectionner le réglage de la
minuterie désiré.

Touche [Menu]
Appuyez sur la touche pour sélectionner
le menu de cuisson désiré.

(S

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

-2

Afficheur
Utilisez ces touches pour ajuster I'horloge a I'heure actuelle et régler
I’heure de la minuterie

- Les surfaces en relief (O ) sur les touches [Start] et [Keep Warm/Cancel] sont destinées aux malvoyants.

Appuyez sur la touche pour
commencer la cuisson, etc.

Brown

Touches [Hour] et [Min]
Utilisez pour régler
I'heure actuelle et I'heure
de la minuterie.

Slow Cook
Steam

B Vérifiez les accessoires

Louche

o

Plateau de cuisson

Spatule

La spatule peut

dans ce
support.

Tasse a mesurer
Environ 1 tasse (0,18 L),
environ 5,29 oz (150 g)

COOKBOOK

M Les bruits émis par le cuiseur ariz

Les bruits suivants que vous pouvez entendre pendant

la cuisson, la cuisson™ a la vapeur ou le maintien au

chaud sont normaux et n'indiquent pas une défaillance :

* Un cliquetis (C’est le bruit du contréleur du micro-
ordinateur.)

+ Un bruit de raclage (C’est le son des piéces de
métal qui se contractent et frottent ensemble a
cause de la chaleur.)

 Un bruit qui ressemble & de I'eau qui bouille (pendant
la cuisson™ ou la cuisson & la vapeur seulement).

W Vérifiez I’heure actuelle

L’heure est affichée au format de 24 heures. Elle
devrait étre ajustée si la bonne heure n’est pas
affichée. (Voir p.86.)

W La pile au lithium

Le cuiseur & riz est muni d’'une pile au lithium

intégrée qui sauvegarde I'heure actuelle et les

réglages préprogrammeés de la minuterie méme si

la fiche électrique de I'appareil est débranché.

* Cette pile au lithium a une vie moyenne de quatre
a cing ans avec la fiche électrique débranchée.

+ Sila pile au lithium est épuisée, « 0:00 »
clignotera sur I'afficheur lorsque le cordon
d’alimentation sera rebranché. Il sera toujours
possible de faire cuire du riz, mais I'heure
actuelle, les réglages préprogrammés de la
minuterie et le temps de maintien au chaud
écoulé ne seront plus stockés dans la mémoire
lorsque la fiche électrique de I'appareil sera
débranché.

Remarque \

e N’essayez pas de remplacer la pile au lithium
vous-méme.

Pour remplacer la pile, contactez votre
détaillant.

*1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’autres types de cuisson.
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Options du menu et fonctions

Disponibilité

de la Fonctions
minuterie

Sélectionnez ce menu lors de la cuisson du riz blanc.
Plain/Synchro-Cooking o? Sélectionnez également ce menu lorsque vous utilisez le plateau de cuisson
pour cuire du riz avec d'autres aliments.

Quick N/D Sélectionnez ce menu lorsque vous désirez cuire du riz blanc rapidement.

Porridge o Sélectionnez ce menu lorsque vous préparez du gruau.

Sélectionnez ce menu si vous désirez cuire du riz assaisonné ou faire du riz

Mixed « Sweet N/D N
gluant a la vapeur.
Brown o Sélectionnez ce menu lorsque vous désirez faire cuire du riz brun et/ou du
riz multigrain.
L 2lectionnez ce menu lor! | isson riz multigrain comme l'orge, |
Multigrain o Sélectionnez ce menu lors de la cuisson de ultigrain comme l'orge, le

millet d’ltalie, le pied-de-coq, le riz noir ou le riz rouge avec du riz blanc.
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*1 N'utilisez pas la minuterie lorsque vous cuisez a I'aide du plateau de cuisson.
Voir p.87 pour les capacités de cuisson.
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Comment faire du riz délicieux

Sélectionnez un riz de haute qualité et
conservez-le dans un endroit frais.

Choisissez un riz fraichement poli, brillant et avec
une grosseur de grain uniforme. Conservez-le
dans un endroit frais, bien aéré et a I'abri de la
lumiere.

m Lisez p.58 a 59 pour les préparations

avant la cuisson de riz, et p.60 a 64
pour savoir comment faire cuire le riz.

Ajouter d’autres ingrédients au riz

La quantité totale des ingrédients ne devrait pas étre
supérieure a 2,5 oz (70 g) par tasse de riz. Incorporez
bien tous les assaisonnements (le cas échéant), puis

Mesurez soigneusement le riz avec la
tasse a mesurer fournie.

Une tasse correspond a
environ 0,18 L. Utilisez
également la tasse a
mesurer fournie pour le
riz sans ringage.

Nettoyez le riz rapidement.

Remuez le riz en cercle avec votre main dans une
grande quantité d’eau, versez I'eau et répétez
jusqu’au moment ou I'eau devient claire.

Lors de la cuisson du riz brun germé,
du riz complet ou du riz blanc demi-poli,
sélectionnez le menu « Multigrain ».

Cuire le riz sans ringage

» Ajoutez le riz sans ringage et I'eau, puis remuez
bien a partir du fond de telle sorte que chaque
grain de riz individuel soit immergé dans I'eau.
(Un simple ajout de I'eau au riz I'empécherait
de bien tremper dans 'eau, ce qui pourrait
entrainer une mauvaise cuisson du riz.

» Sil'eau ajoutée devient blanche, nous vous
conseillons de laver le riz a fond en remplagant
I'eau une ou deux fois. (Ce n'est pas le son
du riz qui fait blanchir I'eau mais son amidon;
cuire le riz avec son amidon peut conduire a
I'obtention d’un riz bralé ou mal cuit, ou causer
le débordement du cuiseur.)

ajoutez les ingrédients supplémentaires au-dessus
du riz. Si d'autres ingrédients doivent étre ajoutés
au riz, veillez a ne pas utiliser plus que la quantité
maximale acceptable (voir le tableau ci-dessous).

Type de rizou | Cuiseurde 1,0 L | Cuiseurde 1,8 L
menu (5,5 tasses) (10 tasses)
Porridge » Hard 0,5 tas_ses ou 1,5 tas_ses ou

moins moins

Mixed 3 tasses ou 6 tasses ou
moins moins

3 tasses ou 5 tasses ou
e moins moins

B 3 tasses ou 5 tasses ou
moins moins

» Ajoutez de I'eau avant d'ajouter les ingrédients.
L'ajout de I'eau aprés les ingrédients donnera
un riz trop ferme.

Ajoutez de I'eau selon le type de riz et
votre préférence personnelle.

®Quantité d’eau a ajouter

Type de riz ou

Echelle graduée (utilisez I'échelle
graduée associée a l'aliment a cuire
située dans le récipient intérieur

menu comme guide et ajoutez de I'eau
selon vos préférences.)

Plain/Synchro-

Cooking - .

Quick Echelle « Plain »

Multigrain
Gruau ferme : Echelle « Porridge *

. Hard »

Porridge Gruau mou : Echelle « Porridge *
Soft »

Mixed Echelle « Mixed »

Sweet (un

mélange de riz |Entre les échelles « Plain» et

gluantetderiz |« Sweet »

non gluant)

Sweet (riz Echelle « Sweet »

gluant)

Brown Echelle « Brown »

« Sivous décidez d'augmenter ou de réduire la quantité
d’eau par rapport a la quantité recommandée, ne modifiez
pas cette quantité de plus du tiers (1/3) d'une ligne.

* Lors de la cuisson du riz sans ringage, utilisez
'échelle « Plain » comme référence, mais
ajoutez un peu plus d’eau (I'eau doit tout juste
recouvrir la ligne de I'échelle graduée utilisée).

* Quand vous cuisez avec du riz sans ringage,
utilisez I'échelle « Porridge  Hard » comme
référence pour obtenir un gruau ferme et I'échelle
« Porridge ¢ Soft » pour un gruau plus mou.
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Lors de la cuisson du riz brun germé, du riz
complet ou du riz blanc demi-poli, utilisez
I'échelle « Plain » comme référence.

Si la quantité d’eau a ajouter est spécifiée sur
le paquet de riz brun germé ou de riz multigrain
que vous utilisez, suivez ces directives et
augmentez ou réduisez légerement la quantité
d’eau selon vos préférences.

Cuisson du riz brun et/ou du riz
multigrain avec du riz blanc

.

Si le riz a cuire contient plus de riz brun et/ou
de riz multigrain que de riz blanc, utilisez le
menu « Brown ».

Si la quantité de riz brun et de riz blanc est
égale, ou s’il n’y a plus de riz blanc que de riz
brun, utilisez le menu « Plain ». (Le riz brun doit
étre trempé séparément pendant 1 a 2 heures
avant la cuisson.)

Si la quantité de riz multigrain et de riz blanc
est égale, ou s’il n’'y a plus de riz blanc que le
riz multigrain, utilisez le menu « Multigrain ».
(Le riz multigrain doit étre trempé séparément
pendant 1 a 2 heures avant la cuisson.)

mauvais résultats de cuisson.

Cuisson de mélanges grains/riz brun

Utilisez toujours le menu « Brown ».

La quantité maximale acceptable pour la
combinaison de riz brun et de grains est de 3,5
tasses pour le cuiseur de 1,0 L et 6 tasses pour
le cuiseur de 1,8 L.

Cuisson du riz gluant a la vapeur

Nettoyez le riz, puis nivelez-le pour que tout le riz
soit sous I'eau.

Cuisson de grains mélangés a du riz
blanc

La quantité de riz multigrain ne doit pas
dépasser 20 % du volume du riz blanc.

La quantité maximale acceptable pour la
combinaison de riz blanc et de grains est 5,5
tasses pour le cuiseur de 1,0 L et de 10 tasses
pour le cuiseur de 1,8 L.

Les grains devraient étre placés au-dessus du
riz blanc. Les mélanger pourrait entrainer de

Cuisson deriz a grains longs

Pour faire cuire du riz a grains longs,
sélectionnez le menu « Quick ».

Pour cuire le riz a grains longs assaisonné,
sélectionnez le menu « Mixed » Sweet ».
La sélection de n'importe quel autre menu
peut causer le débordement du contenu ou
I'obtention de mauvais résultats de cuisson.
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Mesurez le riz.

Utilisez toujours la tasse a mesurer fournie
avec le cuiseur a riz.

Une tasse comble de riz dans la tasse a
mesurer correspond a environ 0,18 L.

e Remplissez la tasse a mesurer comme illustré ci-
dessous.

Mesures
inexactes

Mesures
exactes

Remarque \

e Utilisez toujours le volume de riz spécifié (voir
« Spécifications techniques » a la p.87). Sinon, le
riz ne pourra étre cuit correctement.
Si d’autres ingrédients doivent étre ajoutés au riz,
voir p.56.

Lavez le riz. (Vous pouvez
utiliser le récipient intérieur
pour ce faire.)

Remarque \

e Ne pas utiliser d’'eau chaude (95 °F [35 °C]
et plus) pour le lavage ou la cuisson du riz.
Cela pourrait donner des résultats de cuisson
insatisfaisants.

S

Avant de cuire le riz

Ajustez le niveau d’eau.

Placez le récipient intérieur sur une surface
plane et ajustez le niveau d’eau jusqu’a

la ligne appropriée de I'échelle graduée
correspondant aux aliments a cuire a

l'intérieur du récipient.

e Le niveau d'eau doit étre choisi en fonction du
type de riz et du menu de cuisson sélectionné,
mais il peut étre affiné selon votre préférence
personnelle. (Voir tableaux de la p.56.)

Lors de la cuisson de 3
tasses de riz blanc, ajustez
le niveau d'eau a la ligne

«3» sur 'échelle « Plain »«

Essuyez I'eau et retirez le riz et

les grains.
<Surface extérieure et rebord du récipient

intérieur>

Joint de
couvercle
Plaque \\
chauffante Couvercle

intérieur

=)

/

A lintérieur du—Z-%=

cuiseur A riz - Partie supérieure
du boitier
Bouton de —Capteur
central

verrouillage
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/N\Mise en garde \,

e Assurez-vous d’enlever tout le riz et toute autre
matiere susceptibles d'étre collés sur et autour
de la plaque chauffante, du capteur central, de
la partie supérieure du boitier et du bouton de
verrouillage. (Voir p.75.)

Les matiéres collées peuvent empécher le
couvercle de fermer, ce qui permettrait a la
vapeur de s’échapper pendant la cuisson,™ ou
pourrait entrainer I'ouverture du couvercle et le
débordement du contenu, ce qui pourrait causer
des brdlures ou d’autres blessures.

Placez le récipient intérieur

dans le cuiseur ariz.

(1) Assurez-vous que le récipient repose bien
au fond du cuiseur (il ne doit pas étre
placé en angle).

(2) Fermez le couvercle.

§\ Récipient
/

\\\\\\ intérieur

vy ) m—Couvercle
J intérieur

(1) Placez le récipient a
I'intérieur du cuiseur

(2) Fermez le
couvercle.

Remarque \

e Assurez-vous que le récipient intérieur repose
bien au fond du cuiseur a riz.

Récipient intérieur

6 Branchez la fiche électrique a

une prise.

Fiche électrique

L'appareil sera sous tension et le curseur du
menu clignotera.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

-

Brown
el 4™ | Multigrain
,.": ." ,.' Slow Cook
-’ o) Steam

*1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’'autres types de cuisson.

Remarque \

e Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour I'éteindre.

VEHE

Keep Warm
Cancel

C
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[Menu] pour sélectionner

le menu désiré.

A chaque pression de la touche [Menul], le
menu sélectionné changera dans I'ordre
indiqué ci-dessous.

Le curseur du menu clignotera pendant que
le menu est sélectionné.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

> N

Appuyez sur la touche @

Brown
g™ | Multigrain
,.": ." ,.’ Slow Cook
- e e Steam

Synchro-Cooking
< Quick % Porridge % Mixed*Sweet
4

Brown
¥

Multigrain
4
Slow Cook

4
Steam

* Il n'est pas nécessaire d’appuyer sur la
touche [Menu] si le menu désiré est déja
sélectionné.

Si vous avez sélectionné le
menu « Porridge », utilisez les
touches [Hour] et [Min] pour
régler le temps de cuisson
désire.
« A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmentera de 5 minutes.
A chaque pression de la touche [Min], la
durée de cuisson diminuera de 5 minutes.
* Le temps de cuisson peut étre réglé par

intervalles de 5 minutes pour toute durée de
cuisson comprise entre 40 et 90 minutes.

Hour Augmente de 5 min.

)
Min ]

Diminue de 5 min.

* Le réglage par défaut est de 60 minutes.
Adjust as desired.
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Comment faire cuire leriz

Appuyez sur latouche Marche
[Start].

Le témoin Start s’allumera.

Si vous avez sélectionné le menu
« Plain », un bip court et un bip
long se feront entendre. Sinon,
un seul bip retentira.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

-

Brown
,.-'. :’,: Multigrain
o ' ’ Slow Cook
L Steam

La cuisson commencera.




Quantités appropriées

Voir p.56 a 57 pour connaitre les quantités de grains et d’ingrédients appropriées.

Directives sur les temps de cuisson

* Les temps ci-dessus correspondent aux temps de cuisson a la vapeur lorsque le riz n'a pas été laissé
dans I'eau avant d’appuyer sur la touche [Start]. (Tension : 120 V, Température ambiante : 73,4 °F [23 °C],
température de I'eau : 73,4 °F [23 °C], quantité d’eau : niveau normal)

» Les temps de cuisson varieront légérement selon la quantité de riz a cuire, le type de riz, le type et la
quantité des ingrédients utilisés, la température ambiante, la température de I'eau, la quantité d’eau, la
tension électrique, et si la minuterie est utilisée ou non, etc.

Type de riz
Dimension Plain/Synchro-Cooking Quick Mixed  Sweet Brown Multigrain
du cuiseur

Cuiseur do 1,01 44 259 min. 25 & 45 min. 39 2 60 min. 67 & 79 min. 42 258 min. T
(5,5 tasses) U
Cuiseur de 1,8 L 5 ; 5 B N ’ 5 ; N ) QD
(10 tasses) 50 & 63 min. 26 & 50 min. 42 a 65 min. 67 & 80 min. 45 a 60 min. 5
L)
D,
wn
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Le temps restant a la cuisson
a la vapeur s’affichera apreés le

début de processus de cuisson.

Jusqu’a la fin de la cuisson a la vapeur, le
temps restant s’affichera et s’écoulera par
intervalles de 1 minute.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Ready in | Brown

-— Multigrain L
" '.'M Slow Cook @

-— Steam

Marche

* Les temps de cuisson & la vapeur varieront
selon le menu sélectionné.

Une fois le riz completement
cuit, la fonction de maintien
au chaud s’activera

automatiquement (le témoin

Start s’éteindra).

Le témoin Keep Warm s’allumera et un signal
sonore (8 bips) retentira.

Quick Porridge Mixed:Sweet

-

Marche

Brown
',-'. ',-' Multigrain
e g

* Si vous ajoutez des ingrédients lors de
I'utilisation du menu « Porridge » ou si un
temps de cuisson additionnel est nécessaire,
etc., vous pouvez prolonger le temps de
cuisson. Pour ce faire, il suffit d’appuyer sur
les touches [Hour] et [Min] lorsque le témoin
Keep Warm est allumé, puis d’appuyer sur la
touche [Start]. Le temps de cuisson peut étre
prolongé jusqu’a 15 minutes par intervalles
de 1 minute, 3 fois au maximum.

* Remuez bien le riz avant de le faire
réchauffer.

Lorsque la cuisson est terminée

1 Remuez et égrainez le riz une

fois cuit.

Assurez-vous de bien remuer et d’égrainer le
riz des que la cuisson est terminée.

Portez toujours une mitaine ou un gant
isolant pour tenir le récipient intérieur en
remuant le riz.

Récipient
intérieur De la condensation
s'accumulera dans
la partie supérieure
du boitier.

Remarque \

e Assurez-vous d’essuyer I'eau chaude qui aurait
pu s’accumuler sur la partie supérieure du
boitier ou qui pourrait couler sur I'extérieur du
cuiseur a riz lorsque vous ouvrez le couvercle
immédiatement aprés la cuisson ou pendant que
la fonction de maintien au chaud est activée.

Quand vous avez fini d’utiliser
le cuiseur ariz ...

1 Appuyez sur latouche [Keep Warm/
Cancel] pour désactiver la fonction
de maintien au chaud.

Le témoin Keep Warm s’éteindra.
Marche

2 Débranchez le fiche électrique de la
prise. (Voir p.53.)

3 Nettoyez le cuiseur ariz. (Voir p.74 a
79.)

S
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1

Keep Warm
Cancel

Multigrain
Slow Cook
Steam

Utilisation de la minuterie (Timer 1/
Timer 2)

Vous pouvez programmer I’heure a laquelle se
terminera la cuisson de vos aliments.

 Sélectionnez « Timer 1 » ou « Timer 2 » et réglez
I'heure de la fin de la cuisson. L'heure du début
de la cuisson sera automatiquement ajustée de
sorte que la cuisson se termine a I'heure que
Vous avez préprogrammeée.

» Chaque minuterie peut étre programmée a des
heures différentes. Par exemple « Timer 1 » pour
le petit déjeuner et « Timer 2 » pour le diner.

» Les réglages de la minuterie programmée sont
conservés dans la mémoire du cuiseur.

o

e Exemple de réglage : si « Timer 1 » est réglé a
13:30, la cuisson sera terminée a 13:30.

S

Réglage de la minuterie

Vérifiez I’heure actuelle.

Synchro-Cooking
[Plain] Quick Porridge Mixed-Sweet

-

Brown
el 4™ | Multigrain
[ )
,-". -',- Slow Cook
- e e Steam

* Voir p.86 pour des détails sur la fagon
d’ajuster I'horloge a I'heure actuelle.

Appuyez sur la touche [Menu]

pour sélectionner le menu désiré.

Le curseur du menu clignotera
pendant que le menu est sélectionné.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

@

n
u
)
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>
Brown
. ga | Multigrain
L]
’.'. .’,. Slow Cook
-’ e e Steam

« Vérifiez que le témoin Keep Warm est éteint.

Keep Warm
Cancel

« |l n'est pas nécessaire d'appuyer sur la touche
[Menu] si le menu désiré est déja sélectionné.

Si vous avez sélectionné le menu
« Porridge », utilisez les touches
[Hour] et [Min] pour régler le

temps de cuisson désire.

« A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmentera de 5 minutes.
A chaque pression de la touche [Min], la
durée de cuisson diminuera de 5 minutes.

 Le temps de cuisson peut étre réglé par
intervalles de 5 minutes pour toute durée de
cuisson comprise entre 40 et 90 minutes.

Hour Augmente de 5 min.

)
Min ]

U

* Le réglage par défaut est de 60 minutes.
Adjust as desired.

Diminue de 5 min.
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Appuyez sur latouche
[Timer] pour sélectionner

« Timer 1 » ou « Timer 2 ».
Le réglage sélectionné basculera

entre « Timer 1 » et « Timer 2 » h

chaque fois que vous appuierez sur la touche
[Timer].

Le témoin de la minuterie et le témoin « Timer
1 » ou « Timer 2 » clignoteront.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

Clignote

ATi r’rgr; -'-' Brol\l\{n .
, .’ , Multigrain
Ly 5

* L’heure précédemment programmeée sera
affichée. |l n’est pas nécessaire de régler la
minuterie de nouveau si I'heure désirée pour
la fin de la cuisson est déja affichée.

Remarque \

e La minuterie n’est pas disponible dans les cas
suivants.
» Lorsque le menu « Quick », « Mixed * Sweet »,
« Slow Cook » ou « Steam » est sélectionné
» Lorsque I'heure programmée est inférieure a
celle indiquée dans le tableau suivant

Menu Heure programmée minimale
Plain 1 h 10 min
Porridge Temps de cuisson + 2 min
Brown 1 h 30 min
Multigrain 1 h 10 min

» Lorsque « 0:00 » clignote sur I'afficheur

Si le témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur

la touche [Keep Warm/Cancel] pour éteindre le

témoin. (La minuterie n’est pas disponible lorsque
le tétmoin Keep Warm est allumé.)

Si vous ne faites pas fonctionner le cuiseur a riz

dans un délai d’environ 30 secondes apres avoir

appuyé sur la touche [Timer], un signal sonore (3

bips) se fera entendre.

e Sivous appuyez sur la touche [Timer] ou [Start]
lorsque la minuterie du cuiseur a riz n’est pas
disponible, un signal sonore (3 bips) se fera
entendre.

e N'utilisez pas la minuterie pour la cuisson
simultanée de riz avec d’autres aliments.

Utilisez les touches [Hour]
et [Min] pour régler I'heure
de fin de cuisson souhaitée.

m

Min

Appuyez sur la touche [Hour] pour régler
I’heure de fin de cuisson par intervalles de
1 heure. Appuyez sur la touche [Min] pour
régler cette heure par intervalles de 10
minutes.

Maintenez la touche correspondante
enfoncée pour changer I'heure plus

rapidement.
Quick Porridge Mixed-Sweet
-
Timer1 Brown
'-'. -',-' Multigrain
-, Slow Cook
[ |
-’ e e Steam

* L’heure est affichée au format de 24 heures.

Remarque \

e Ne réglez pas la minuterie pour une cuisson
dépassant 12 heures, vous risqueriez de gater le

%

Si vous avez sélectionné le menu « Plain »,
un bip court et un bip long se feront entendre.
Sinon, un seul bip retentira.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Appuyez sur latouche
[Start].

Le témoin de la minuterie
s'allumera et la minuterie est
maintenant réglée.

Marche

ATirne-r1 /T _/ Brol\Nn
5 R Multigrain
ﬁ ".". .": " Slow Cook
n e e Steam

« Si vous faites une erreur ou si vous voulez
réinitialiser la minuterie, appuyez sur la
touche [Keep Warm/Cancel] et répétez la
procédure de I'étape 2 de la p.63.
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La fonction de maintien au chaud permettra de
conserver la brillance et le goQt délicieux du riz
blanc.

La fonction de maintien au chaud s’active
automatiquement lorsque la cuisson est terminée.

W Désactiver la fonction de maintien
au chaud

Appuyez sur la touche [Keep

Warm/Cancel].
Le témoin Keep Warm s’éteindra.

Keep Warm
Cancel

)

Brown
el 4™ | Multigrain
,.': .',. Slow Cook
—' —'—' Steam

B Redémarrer la fonction de
maintien au chaud

Marche

Vérifiez que le témoin
Keep Warm est éteint et
appuyez sur latouche
[Keep Warm/Cancel].

Le témoin Keep Warm s’allumera.

m Maintenir une petite quantité de
riza chaud

Rassemblez le riz au centre du récipient intérieur;
servez des que possible.

Maintenir le riz au chaud

W Afficher le temps de maintien au chaud écoulé

Maintenez enfoncée la touche [Hour] pour afficher
le temps de maintien au chaud écoulé. Ce temps
sera affiché en intervalles de 1 heure jusqu’a 24
heures (« 24h »).

Si le riz a été maintenu au chaud depuis plus de 12 heures,
le temps sur I'afficheur clignotera en permanence jusqu’a
atteindre 24 heures. Lorsque 24 heures de maintien au
chaud aura été atteint, « 24 » clignotera sur I'afficheur.

[Plain| Quick Porridge Mixed:Sweet

Brown h
o’ Multigrain
[ g “

' ".' Slow Cook
— Steam
e Evitez les utilisations suivantes de la fonction de
maintien au chaud car elles pourraient entrainer
la formation d’odeurs inhabituelles, provoquer la
sécheresse, la décoloration ou la perte du riz cuit,
ou causer la corrosion du récipient intérieur.
« Utiliser la fonction de maintien au chaud avec
du riz froid
« Ajouter du riz froid au riz maintenu au chaud
+ Laisser une spatule dans le récipient intérieur
pendant le maintien au chaud du riz
« Utiliser la fonction de maintien au chaud avec
la fiche électrique débranchée
« Utiliser la fonction de maintien au chaud
pendant plus de 12 heures
* Maintenir au chaud une quantité de riz inférieure
a la quantité minimale de riz requise (Voir
« Spécifications techniques » a la p.87.)
« Utiliser la fonction de maintien au chaud autre chose
que du riz blanc (y compris le riz sans ringage)

Remarque \

e Lorsque vous utilisez le menu « Porridge », le gruau
peut devenir pateux si vous le maintenez au chaud
pendant trop longtemps; servez-le dés que possible.

e Assurez-vous d’enlever les grains de riz qui sont
collés sur le rebord supérieur du récipient intérieur ou
sur les joints du cuiseur pour éviter de faire sécher et
décolorer le riz, de provoquer des odeurs et de faire
coller le riz en cours de cuisson. Sinon, il peut entrainer
un riz cuit sec, décoloré, malodorant et collant.

e Servez le riz cuit des que possible dans les climats
froids et les environnements a haute température.

e Ne laissez pas le plateau de cuisson ou des
aliments cuits avec le plateau de cuisson a
I'intérieur du cuiseur a riz pendant l'utilisation de
la fonction de maintien au chaud.
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Reéchauffer le riz

Si vous désirez servir un riz trés chaud, réchauffez Appuyez sur latouche Clignote
le riz qui a été maintenu au chaud avant de le servir.

[Start].
\ Le témoin Start clignotera et le <
Remarque réchauffage commencera. II

Le temps restant sera affiché et
un signal sonore (3 longs bips)
retentira lorsque le réchauffage du riz sera

e Le riz ne sera pas entiérement chauffé sile
récipient intérieur est rempli plus qu’a moitié.
e \/ous obtiendrez un riz trop sec si vous le

réchauffez dans I'une des conditions suivantes. terming.

* Le riz est encore chaud, par exemple
immédiatement aprés la cuisson. . .

« Il'y a moins que la quantité de riz minimale Quick Porridge Mixed-Sweet
requise (1 tasse avec le cuiseurde 1,0 L, 2 Readyin | Brown
tasses avec le cuiseur de 1,8 L). -' Multigrain

* Le riz est réchauffé 3 fois ou plus. '- M Slow Cook

-— Steam

1 Remuez et égrainez le riz qui

était maintenu au chaud.  Pour arréter le réchauffage, appuyez sur la

touche [Keep Warm/Cancel].
* Le réchauffage n’est pas disponible si le riz

2 Ajoutez 1 a 2 cuilleres a soupe est trop froid (en dessous d’environ 131 °F

, : 2 . [65 °C]). Dans ce cas, un signal sonore
d’eau uniformément sur le riz. répété retentira,

5 Remuez et égrainez bien le
riz réchauffé et distribuez-le
uniformément dans le récipient
intérieur.

e Ajouter 'eau empéchera le riz de sécher et
donnera un riz plus gonflé.

Assurez-vous que le témoin
Keep Warm est allumé.

Keep Warm
Cancel

* Le réchauffage n’est pas disponible si le
témoin Keep Warm n’est pas allumé. Sile
témoin n’est pas allumé, appuyez sur la
touche [Keep Warm/Cancel]. (Voir p.65.)
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Vous pouvez utiliser le plateau de cuisson pour faire
cuire le riz simultanément avec d'autres aliments

tel que décrit dans le « COOKBOOK » fourni. Vous
pouvez également ajouter de I'eau dans le récipient
intérieur afin de faire cuire des aliments sans faire
cuire de riz.

Reportez-vous au « COOKBOOK » fourni pour plus
de détails.

Remarque \

e Ne préparez pas de plats autres que ceux décrits
dans le « COOKBOOK » fourni.

e N'utilisez pas de quantités d'ingrédients
supérieures a celles indiquées dans le

« COOKBOOK » fourni.

Cela pourrait entrainer un débordement ou

donner des résultats de cuisson insatisfaisants.

e Tenez compte des points suivants lorsque vous
utilisez le plateau de cuisson.

» La préparation d'aliments a forte odeur peut
laisser une odeur au plateau de cuisson.

» La couleur des ingrédients trés colorés peut se
transférer au plateau de cuisson a travers le
bouillon lors de leur cuisson.

» N'utilisez pas d’instruments pointus tels que
des couteaux de cuisine, des couteaux de
table, ou des fourchettes a l'intérieur du plateau
de cuisson.

» N'utilisez pas la minuterie pour la cuisson
simultanée de riz avec d’autres aliments.

Préparez les ingrédients et placez-

les dans le plateau de cuisson.

Empiler les ingrédients les uns sur les
autres peut entrainer un débordement du
contenu ou de mauvais résultats de cuisson.
Distribuez les ingrédients a cuire sur toute la
surface du plateau de cuisson.

2 Faites les préparatifs nécessaires
pour la cuisson du riz. (Voir p.58.)

Remarque \

Cuire ensemble du riz et d'autres aliments wenu « synchro-Cooking )

Placez le plateau de cuisson a
I'intérieur du récipient intérieur
et refermez le couvercle.

(©)

\ = Plateau de
\/\{Jj cuisson

Emplacements
de prise

////f
((/ Récipient

intérieur
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Remarque \

e Placez toujours le plateau de cuisson a I'intérieur
du récipient intérieur.

e Assurez-vous que le plateau de cuisson repose
bien dans le récipient intérieur (il ne doit pas étre
posé en angle).

Branchez la fiche électrique a
une prise.

e Le tableau ci-dessous présente la quantité
d’aliments que vous pouvez faire cuire en méme
temps que le riz. Ne dépassez pas la quantité
d’aliments maximale et minimale indiquées. Cela
pourrait entrainer un débordement ou donner des
résultats de cuisson insatisfaisants.

Cuiseurde 1,0 L Cuiseur de 1,8 L

Maximum Minimum Maximum Minimum

2 tasses 1 tasse 4 tasses 2 tasses

S

Remarque \

e Sile témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour I'éteindre.

Utilisez la touche [Menu] w
pour sélectionner le “
menu « Plain/Synchro-

Cooking ».

Le curseur du menu clignotera pendant que
le menu est sélectionné.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

- Brown
' ’ Multigrain
- - .' Slow Cook

-’ e e Steam

Sélectionnez toujours le menu « Plain/
Synchro-Cooking » lorsque vous effectuez
une cuisson simultanée. 67
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6 Appuyez sur la touche [Start]. [T
Le témoin Start s’allumera et la
cuisson simultanée démarrera. ° @

v

7 Lorsque la cuisson est terminée,
un signal sonore (8 bips) retentira

(le témoin Start s’éteindra).
Le témoin Keep Warm s’allumera.

Synchro-Cooking
[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

-

Marche

 __/  __/ E/ll'ol\:'ln H
', '. ' ultigrain

({0 i

8 Retirez le plateau de cuisson,
puis remuez et égrainez le riz.

Keep Warm
Cancel

Remarque \

e Ne laissez pas le plateau de cuisson dans le cuiseur a
riz lorsque la fonction de maintien au chaud est activée.

e Soyez prudent lorsque vous enléverez le plateau
de cuisson apres la cuisson, car il sera chaud.

e N'inclinez pas le plateau de cuisson lors de son retrait.
Le bouillon ou d’autres aliments pourraient se
renverser et causer des brdlures.

e Une fois le plateau de cuisson retiré de I'appareil, ne
le remettez pas dans le récipient intérieur.

Cela pourrait gater le riz ou nuire au fonctionnement
du maintien au chaud.

e |l est possible que du liquide déborde sur le riz lorsque
si vous faites cuire des ingrédients ayant tendance a
libérer beaucoup de liquide, d’huile ou de graisse lorsqu'ils
sont chauffés, ou qui augmentent de volume pendant le
chauffage, tels que des ceufs et d’autres aliments similaires.

Cuisson d’aliments sans riz

Voir « Cuire a la vapeur (Menu « Steam ») »
(p.71 2 73).

Remarque \

e Réglez le temps de cuisson entre 20 et 30
minutes, selon le type d’aliment a cuire.

Quand vous avez fini d’utiliser
le cuiseur ariz ...

1 Appuyez sur latouche [Keep Warm/
Cancel] pour désactiver la fonction
de maintien au chaud.

Le témoin Keep Warm s’éteindra.

Keep Warm
Cancel

? Débranchez la fiche électrique de la
prise. (Voir p.53.)

3 Nettoyez le cuiseur ariz. (Voir p.74 a
79.)
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Reportez-vous au « COOKBOOK » fourni pour plus de détails.

En activant cette fonction, le cuiseur chauffera les
ingrédients jusqu’au point d’ébullition, puis réduira
leur température a environ 197 °F (92 °C) de fagon

a les faire mijoter pendant un certain temps. Par la
suite, le cuiseur réduira sa température de mijotage
a environ 186 °F (86 °C). Cette réduction progressive
de la température améliore la saveur des aliments et
empéche I'évaporation des liquides méme s'ils sont
chauffés pendant une longue période.

Remarque \

e La mise en garde devrait étre observée quand
vous préparez des plats autres que ceux
décrits dans le « COOKBOOK », car ils peuvent
déborder.

e Mélangez bien les ingrédients avant la
cuisson pour éviter que les assaisonnements
s’accumulent au fond de récipient intérieur.

e Quand vous mijotez les aliments dans le bouillon,
refroidissez le bouillon avant la cuisson.

e Si vous souhaitez épaissir le plat avec de
I'amidon, ajoutez ce dernier en fin de cuisson.

e Dans la mesure ou les produits alimentaires a
base de pate de poisson comme le « chikuwa »
(pate de poisson en forme de tube) et le
« kamaboko » (gateau a base de pate de
poisson) se gonflent lorsqu’ils sont chauffés, on
doit tenir compte de ce phénomene lorsque ce
type d’aliments est utilisé dans le cuiseur.

1 Préparez les ingrédients.

2 Ajoutez les ingrédients dans le
récipient intérieur et refermez le
couvercle.

Remarque \

e Utilisez I'échelle graduée « Plain » a l'intérieur du
récipient intérieur comme référence. Utiliser plus
que la quantité maximale d’aliment acceptable (voir
le tableau ci-dessous) peut entraver I'ébullition ou
causer un débordement. Assurez-vous également
de ne pas utiliser moins que la quantité minimale
d’aliments requise, car cela pourrait aussi causer

un débordement du contenu.

Echelle « Plain »
Cuiseurde 1,0 L Cuiseur de 1,8 L
Maximum Minimum Maximum Minimum
5,5 0umoins| 2ouplus | 8 oumoins | 3ou plus

Cuisson lente (enu « Siow cook »)

Branchez la fiche électrique a
une prise.

S

Remarque \

e Si le témoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour I'éteindre.

‘ffhﬂ

Utilisez la touche [Menu]
pour sélectionner le menu

« Slow Cook ». i
Le curseur du menu clignotera pendant que %
le menu est sélectionné. te)
D
Synchro-Cooking n

[Plain ] Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
- Multigrain

gy I Ly pesey

5 Utilisez les touches [Hour]
et [Min] pour régler le
temps de cuisson désirée.

A chaque pression de la touche [Hour], la
durée de cuisson augmentera de 5 minutes.
A chaque pression de la touche [Min], la
durée de cuisson diminuera de 5 minutes.
Le temps de cuisson peut étre réglé par
intervalles de 5 minutes pour toute durée
comprise entre 5 et 180 minutes.

Synchro-Cooking
[Plain] Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
' ' ,-' Multigrain
» | Slow Cook

' ' '—' i l Steam

G
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Marche

%

Appuyez sur la touche [Start].
Le témoin Start s'allumera et la
cuisson commencera.

« Ready in » apparaitra sur
I'afficheur.

Quick Porridgs Mixed-Sweet

R-ead/y in Brolwn
Multigrain
" "', "M » | Slow Cook
-— Steam

Remarque \

e Ne pas ouvrir le couvercle pendant la cuisson.

Lorsque la cuisson est terminée,
un signal sonore (8 bips) retentira

(le ttmoin Start s’éteindra).

Le témoin Keep Warm s’allumera et « Oh »
sera affiché.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

Brown
] ,. Multigrain
» | Slow Cook
L
L

Steam

* Pour prolonger le mijotage des aliments,
utilisez les touches [Hour] et [Min] pour
régler le temps de mijotage supplémentaire,
puis appuyez sur la touche [Start]. Le temps
de mijotage peut étre prolongé jusqu’a 30
minutes, 3 fois au maximum.

Remarque \

e Si un temps de cuisson plus longue est nécessaire,
n’appuyez pas sur la touche [Keep Warm/Cancel]
avant d'augmenter cette durée. Cela ferait éteindre
le témoin Keep Warm et rendrait impossible I'ajout
d’un temps de cuisson. Si vous avez appuyé sur la
touche [Keep Warm/Cancel] par erreur, effectuez
la procédure suivante.

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur
une serviette ou un chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et laissez refroidir I'appareil et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur dans le cuiseur a riz.

4. Répétez la procédure de I'étape 4 décrite a la
p.69.

e Sivous désirez que les aliments qui sont maintenus
au chaud soient réchauffés avant d’étre servis,
appuyez sur la touche [Start] lorsque le témoin
Keep Warm est allumé. Le temps de réchauffage
restant sera affiché et un signal sonore (3 bips
longs) retentira une fois I'opération terminée. Aprés
le réchauffage, le témoin Keep Warm s’allumera et
le temps de maintien au chaud écoulé sera affiché.

Lorsque la cuisson est terminée ...

1 Appuyez sur latouche [Keep Warm/
Cancel] pour désactiver la fonction
de maintien au chaud.

Le témoin Keep Warm s’éteindra.

Marche

2 Eliminez les odeurs. (Voir p.79.)

Remarque \

e Sivous n'appuyez pas sur la touche [Keep
Warm/Cancel] une fois la cuisson est terminée,
la fonction de maintien au chaud s'activera
automatiquement et le temps de maintien au
chaud écoulé s’affichera par intervalles de 1
heure a partir de la premiere heure (« 1h »)
jusqu'a un maximum de 6 heures (« 6h »).
Une fois que 6 heures de maintien au chaud
se seront écoulées, « 6 » clignotera sur
I'afficheur.

e Ne pas utiliser la fonction de maintien au
chaud de fagon continue pendant plus de 6
heures, car certains aliments perdront leur
go(t.

S




1 Versez de I'eau dans le récipient
intérieur et placez le plateau de

cuisson al'intérieur du récipient.
Selon la dimension de votre cuiseur, ajoutez
la quantité d’eau suivante.
* Cuiseur de 1,0 L (5,5 tasses) : 3-1/2 tasses
(630 mL [21 oz])
* Cuiseur de 1,8 L (10 tasses) : 4-1/2 tasses
(810 mL [28 0z])

Utilisez la tasse a
mesurer fournie
avec I'appareil pour {j

ajouter de I'eau. Placez le

plateau de
cuisson.

Remarque \

e Assurez-vous de mettre une quantité d'eau
appropriée dans le récipient intérieur. Ne laissez
pas le récipient intérieur étre a court d’'eau et
évitez que le plateau de cuisson soit immergé
pendant la cuisson a la vapeur.

Plateau de cuisson

5 a

Ajoutez les ingrédients dans le plateau
de cuisson et refermez le couvercle.

Branchez la fiche électrique a une
prise.

Remarque \

e Si le tétmoin Keep Warm est allumé, appuyez sur
la touche [Keep Warm/Cancel] pour I'éteindre.

5 Appuyez sur les touches [Hour]

Cuire a la vapeur (venu « steam »)

Appuyez sur la touche [Menu] pour

sélectionner le menu « Steam ».

Le curseur du menu clignotera
pendant que le menu est sélectionné.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

@

Brown
-' ,-' Multigrain
' ' Slow Cook
Ll ) Steam

n
u
)
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et [Min] pour régler la durée de

in
cuisson a la vapeur désirée.
A chaque pression de la touche [Hour],

Mi /
la durée de cuisson augmentera de 5

minutes. A chaque pression de la touche [Min],
la durée de cuisson diminuera de 5 minutes.
La durée de la de cuisson a la vapeur peut
étre réglée par intervalles de 5 minutes pour
toute durée comprise entre 5 et 60 minutes.

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed+Sweet

Brown
il

Multigrain
'— '—' M ®» ) Steam

Slow Cook

6 Appuyez sur latouche [Start]. [EH

Le témoin Start s'allumera et la
cuisson & la vapeur commencera.

o
« Ready in » apparaitra sur @
l'afficheur. “

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet

/
Readyin | Brown
Multigrain

.' J ' Slow Cook

- '—' M » ) Steam

S

Remarque \

e N'ouvrez pas le couvercle du cuiseur pendant la
cuisson a la vapeur. Cela pourrait empécher les
aliments d’étre cuits a la vapeur correctement. 71
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7 Lorsque la cuisson a la vapeur est
terminée, un signal sonore (8 bips)

retentira (le témoin Start s’éteindra).

Le témoin Keep Warm s’allumera.

[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

Brown

,-',. l\fultigrain
' " ’ Slow Cook
S ) Steam

* Pour prolonger la cuisson des aliments a la
vapeur, utilisez les touches [Hour] et [Min]
pour régler un temps de cuisson a la vapeur
supplémentaire, puis appuyez sur la touche
[Start]. Le temps de cuisson a la vapeur peut
étre prolongé jusqu’a 15 minutes, 3 fois au
maximum.

AMise en garde\

Marche

Keep Warm
Cancel

e Faites preuve de prudence en ouvrant le
couvercle du cuiseur, la vapeur qui s’en échappe
pourrait causer des brdlures.

Remarque \

e Sivous prolongez le temps de cuisson a la
vapeur, n‘oubliez pas d’ajouter de I'eau pour
éviter I'ébullition & sec.

e Si une durée de cuisson a la vapeur plus longue
est nécessaire, n‘appuyez pas sur la touche
[Keep Warm/Cancel] avant d’augmenter cette
durée. Cela ferait éteindre le témoin Keep Warm
et rendrait impossible I'ajout d’'un temps de
cuisson a la vapeur. Si vous avez appuyé sur la
touche [Keep Warm/Cancel] par erreur, effectuez
la procédure suivante.

1. Retirez le récipient intérieur et posez-le sur
une serviette ou un chiffon humide.

2. Laissez le couvercle du cuiseur a riz ouvert
et laissez refroidir I'appareil et le récipient
intérieur pendant environ 10 minutes.

3. Replacez le récipient intérieur a I'intérieur du
cuiseur ariz.

4. Répétez la procédure de I'étape 4 décrite a la
p.71.

8 Retirez le plateau de cuisson.

» Soyez prudent lorsque vous enléverez le
plateau de cuisson apreés la cuisson, car il
sera chaud.

* Servez les aliments dés que leur cuisson a la
vapeur est terminée. S'ils ne sont pas retirés
rapidement du cuiseur a riz, ils deviendront
mous et humides.

« N’inclinez pas le plateau de cuisson lors de
son retrait. Le bouillon ou d'autres aliments
pourraient se renverser et causer des
bralures.

Lorsque la cuisson a la vapeur
est terminée ...

1 Appuyez sur latouche [Keep Warm/
Cancel] pour désactiver la fonction
de maintien au chaud.

Le témoin Keep Warm s’éteindra.

Arrét

Keep Warm
Cancel

2 Débranchez la fiche électrique de la
prise. (Voir p.53.)

3 Nettoyez le cuiseur ariz. (Voir p.74 a
79.)

S




—o— i

B Guide des temps de cuisson a la vapeur

2H e Temps " 5
Ingrédients Quantité approximatif Trucs pour la cuisson a la vapeur
1 filet N . Faites plusieurs petites entailles dans
Poulet (1/2 2 3/4 Ibs [200 & 300 g]) 20430 min le poulet.
Les filets de 3/4 po (2 cm) ou moins
. 2 a 3filets N ) d’épaisseur.
Poisson blanc (5,0a7,0 0z [150 a 200 g]) 20225 min Enveloppez toujours dans du papier
aluminium.
6a10 . . s
Crevette (1/4 & 1/2 Ibs [100 & 200 g]) 15a 20 min Cuire a la vapeur dans les carapaces.
laz2 N . .
Carottes (7,0 2 11,0 0z [200 & 300 g]) 30 a 40 min Coupez en petits morceaux. T
Taille moyenne, 2a 3 R . ) ~
Pommes de terre (9,0 2 11.0 0z [250 & 300 g]) 30 & 40 min Coupez en petits morceaux. %
Taille moyenne, 1 N . . L ®)
Patates douces (7,0 2 11.0 0z [200 4 300 g]) 30 a 40 min Coupez en petits morceaux. &J
Bgulettes de viande 8415 20 4 25 min Répartissez également dans le (0]
(réchauffage) plateau.

* Ne remplissez pas le plateau de cuisson du cuiseur de 1,0 L (5,5 tasses) a une hauteur supérieure a
1-1/3 po (3,4 cm) ou a une hauteur de 1-1/2 po (3,7 cm) pour le cuiseur de 1,8 L (10 tasses). Vous éviterez
ainsi que les aliments viennent toucher le couvercle du cuiseur, ce qui les rendraient humides et mous.

» Les temps de cuisson a la vapeur indiqués dans ce tableau ne sont fournis qu’a titre indicatif et peuvent
varier en fonction de la température, de la qualité et de la quantité des ingrédients.

+ Si les aliments ne sont pas assez cuits apres le temps de cuisson, prolongez la cuisson a la vapeur, puis
vérifiez leur niveau cuisson aprés un moment.

* Normalement, il n’y aura pas assez d’eau pour prolonger la cuisson a la vapeur. Ajoutez de I'eau pour
empécher le récipient intérieur de s'assécher.

» Laviande et le poisson soumis a une trop longue cuisson a la vapeur deviendront durs. Si la cuisson a la
vapeur de courte durée ne fonctionne pas bien, coupez les aliments en plus petits morceaux avant de les
cuire.

» Enveloppez toujours le poisson et les aliments similaires dans du papier d’aluminium lors de la cuisson a la
vapeur. Vous éviterez ainsi les débordements du plateau de cuisson.
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Nettoyage et entretien

Vous pouvez effectuer vous-mémes les procédures de nettoyage et d’entretien décrites aux pages p.74 a 79.
Tout autre travail d’entretien doit étre réalisé par un technicien autorisé.

Nettoyez toutes les pieéces a la main. Ne les lavez pas au lave-vaisselle.

Pour conserver la propreté de votre cuiseur a riz, nous vous conseillons de le nettoyer le jour méme qu’il a
été utilisé. 1l est également recommandé de le nettoyer régulierement.

Un nettoyage le jour méme de son utilisation contribuera a éliminer les odeurs de cuisson susceptibles de
s'imprégner. (Voir p.79.)

Remarque \

e Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous de débrancher la fiche électrique et de laisser le cuiseur a
riz, le récipient intérieur, le couvercle intérieur et le bouchon vapeur se refroidir.

e Lorsque vous nettoyez le cuiseur a riz avec du détergent, n’utilisez qu’un détergent de cuisine standard,
congu pour la vaisselle et les ustensiles de cuisine.

e Nettoyez avec une éponge douce et un chiffon.

e Rincez soigneusement les piéces puisque le détergent restant sur celles-ci pourrait entrainer une
détérioration et une décoloration du matériau des piéces, comme dans le cas de la résine.

W Piéces a nettoyer aprés chaque utilisation

1 Nettoyez al'aide d’une éponge douce imbibée
d’eau du robinet ou d’eau tiede.

‘ ? Essuyez I'eau avec un linge sec et séchez toutes
— les pieces completement.
= = wm ) p P

, Remarque \
S Plateau de e Ne nettoyez pas le récipient intérieur avec le coté abrasif
Récipient intérieur : ) . .
cuisson d’'une éponge pour gros travaux. Cela pourrait endommager

le revétement a base de résine fluorocarbonée.

e ~ Ne pas utiliser le coté abrasif
\/ d’une éponge pour gros travaux.

Tasse & Spatule Louche . _ o o
mesurer e Ne pas faire la vaisselle, etc., a 'intérieur du récipient

intérieur. Aussi, ne pas placer le récipient intérieur a I'envers
sur le dessus de la vaisselle, etc., pour le sécher. Cela peut

endommager le revétement a base de résine fluorocarbonée
ou causer son écaillage.

Bouchon vapeur

- N Couvercle
(Voir p.77 a2 78.) intérieur
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B Pieces a nettoyer dés qu’elles deviennent sales

Joint de
couvercle

Partie
supérieure
du boitier

N
Plaque / Capteur
chauffante é—/\/ central
Jlre S
Bouton de NeY
verrouillage =

Fiche électrique

Cordon
d’alimentation

Intérieur et extérieur du cuiseur ariz
Mouillez une serviette ou un chiffon, essorez I'excés d’eau,
puis essuyez.

Cordon d’alimentation
Essuyez avec un chiffon sec.

Plaque chauffante et capteur central

Retirez le riz brQlé et tout autre grain de riz collé.

Si des éléments collés sont difficiles a enlever, utilisez du
papier abrasif disponible sur le marché (grain no 320 ou
similaire), puis mouillez une serviette ou un chiffon, essorez
I'exces d’eau, puis essuyez.

Autour de la partie supérieure du boitier et du bouton de
verrouillage et sur le joint de couvercle

Retirez les grains de riz ou les autres particules d’aliments
collés.

Remarque \

e Ne laissez pas d’eau pénétrer a l'intérieur du cuiseur a riz.

e Ne trempez pas le cordon d’alimentation dans I'eau et évitez
de I'éclabousser avec de I'eau. Cela pourrait causer un court-
circuit ou une décharge électrique.

e Ne tirez pas le joint du couvercle.

Le cordon d’alimentation et la fiche
électrique

Essuyez avec un chiffon sec.

Remarque \

e Gardez toujours le récipient intérieur et le couvercle propres pour prévenir la corrosion et I'apparition

d’odeurs.

e Ne nettoyez pas le cuiseur a riz ou ses pieces avec du diluant, des produits nettoyants, de I'eau de javel,
un chiffon jetable, une spatule en métal, une éponge a récurer en nylon ou un objet similaire.

e Nettoyez toujours chaque piéce séparément.

e N'immergez pas le bouchon vapeur, la tasse a mesurer, la spatule ou la louche dans I'eau chaude. Cela

pourrait les déformer.

e Ne nettoyez pas le cuiseur a riz ou ses composants au lave-vaisselle. Cela pourrait les déformer.
e Nettoyez toujours le bouchon vapeur aprés la cuisson de grains (amarantes, etc.). L'évent du bouchon
vapeur peut s’obstruer et entrainer des anomalies, comme un blocage du couvercle, susceptible d’entrainer

de mauvais résultats de cuisson.
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Retrait et fixation du couvercle intérieur

Tirez le couvercle intérieur vers vous pour le retirer.
Pour le remettre en place, alignez le joint de couvercle intérieur avec I'axe du couvercle principal.

Joint de couvercle intérieur

Couvercle intérieur

B Fixation du joint de couvercle intérieur

Si le joint de couvercle intérieur est lache, appuyez fermement sur lui pour le remettre en place.

(©

Joint de couvercle intérieur
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Retrait et fixation du bouchon vapeur

B Fixation du bouchon vapeur

1 Posez la partie intérieure de
I'assemblage sur le bouchon.

B Retrait du bouchon vapeur

1 Insérez votre doigt dans
'ouverture du couvercle et
soulevez le bouchon vapeur.
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Bouchon vapeur

2 Tournez la partie intérieure de
I'assemblage comme illustré

pour la desserrer.

2 Tournez la partie intérieure de
I’'assemblage comme illustré

pour la serrer.

Soulevez la partie intérieure
pour la séparer du bouchon.

3 Fixez le bouchon vapeur dans le
couvercle.
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W Installation des joints du bouchon vapeur

Si les joints du bouchon vapeur sont laches, fixez-les en vous reportant aux illustrations ci-dessous. Si ces
joints ne sont pas solidement fixés, ils peuvent devenir laches et entrainer des anomalies causées entre

autres par la libération de vapeur.

— Joint torique

. Joint de I'évent
de vapeur

Nettoyage de la plaque chauffante inférieure

Des gouttes d’eau peuvent tomber du couvercle intérieur pendant la cuisson et salir la surface de la plaque
chauffante inférieure. Cela n’affecte pas le rendement du cuiseur a riz, mais, si vous le souhaitez, vous
pouvez nettoyer la plaque chauffante en utilisant la procédure suivante.

1 Mettez un peu de creme Essuyez avec une feuille
nettoyante pour cuisine standard d’essuie-tout ou un chiffon
sur une éponge arécurer en nylon humide.

et enlevez la saleté de surface.

chauffante
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Elimination des odeurs (si des odeurs persistent dans le cuiseur ariz et/ou le plateau de cuisson)

La procédure suivante devrait étre effectuée apres chaque cuisson, ou si des odeurs deviennent génantes.

m Cuiseur ariz B Plateau de cuisson
1 Remplissez le récipient intérieur Plongez le plateau de cuisson dans I'eau chaude et
laissez tremper pendant environ 1 heure.

avec de I'eau a environ 70 a

80 % de sa capacité maximale,
sélectionnez le menu « Plain » et
appuyez sur la touche [Start].
Vérifiez que le témoin Keep Warm
est allumé et appuyez sur la touche
[Keep Warm/Cancel].
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Remarque \

e Siles odeurs deviennent génantes, ajoutez a I'eau
environ 0,71 oz (20 g) d’acide citrique pour obtenir
une désodorisation plus efficace.

Il sera peut-étre impossible de supprimer
complétement certaines odeurs. Dans ce cas,
contactez votre détaillant.

Nettoyez le récipient intérieur, le
couvercle intérieur et le bouchon
vapeur avec un détergent de
cuisine standard, puis rincez avec
suffisamment d’eau.

3 Laissez sécher le cuiseur ariz et
toutes ses piéces dans un endroit
bien aéré.
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Vérifiez les éléments suivants si votre riz n’est pas bien cuit ou si vous éprouvez des problémes avec le

fonctionnement du cuiseur a riz.

) ~ Est-ce que le cuiseur ariz et o
eu une panne de courant prolongée? el e <) ses pieces ont été suffisamment | o ° <+
nettoyés? ~
Est-ce que le riz a été bien remué et égraing? | o | e S Est-ce que lacuissonacte
continuée immédiatement aprésla| e |
cuisson initiale?
] T PR N - .
Est-ce que le récipient intérieur est déformé? ° Y avait-l beaucoup de grains de _
riz concassés?
des grains de riz br(ilés ou des gouttes d'eau N
qui collent sous le dessous du récipient intérieur, o | o U B4 Est-ce que le riz a été mélangé
sur la plaque chauffante ou sur le capteur central? ™~ adautres ingrédientsou aduriz | ® ° et
Est-ce que 'on a appuyé sur la touche [Start] multigrain?
apres la cuisson sans avoir arrété la fonction S ©
de maintien au chaud? Est-ce que le couvercle a été bien | oy
fermé? Ny
Est-ce que la minuterie a été utilisée? (]
Est-ce que le riz a été laissé
dans une passoire aprés son
el nettoyage?
Est-ce que le bon menu a été sélectionné? o | o ° 3 yag
Est-ce que le riz a été laissé dans
) P ) I'eau trop longtemps aprés son
Est-ce que la cuisson a été faite avec de l'eau | o nettoyage?
dure comme de 'eau minérale?
Est-ce que de I'eau chaude (95 °F
. PR [oe}
Est-ce que la cuisson a été faite avec de I'eau ° _wm_ Clou c_cmu. agee utlisee pour _m«ﬁ ¢ ol
ionisée alcaline (pH 9 ou plus)? le riz ou pour ajuster le niveau d'eau’
Est-ce que le riz (autre que %
Est-ce que I'on avait fait cuire plus que la ° ~ le riz sans rincage) a été ° ° <
quantité maximale acceptable? @© suffisamment lavé? o
Est-ce que la quantité de riz, des ingrédients < Y a-t-il des grains de riz qui collent .Q
et d’eau, ou le pourcentage de riz multigrain o e ° L& aux joints ou sur le rebord supérieur ° B4
é&taient corrects? 8 du récipient intérieur, etc.? ~
= ren
2 a 2 a
= S © = 2 [}
2 = el |2 : - 2
0 .l m «O o .l m
= 5 o - = S >
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Cause

Probléeme

Francais

pour votre sante.

Le riz mou et le riz collant peuvent facilement coller au récipient.

Y a-t-il eu une panne de courant
prolongée?

87

Est-ce que le riz a été laissé dans
le cuiseur a riz avec la fonction de
maintien au chaud désactivée?

Est-ce que les odeurs peuvent
étre éliminées apres la cuisson?

70,72,79

Est-ce que la fonction de maintien
au chaud a été utilisée de fagon
continue pendant plus de 12 heures?

65

Avez-vous tenté de
réchauffer du riz venant
tout juste d'étre cuit et
encore chaud?

66

Est-ce que la minuterie a été
réglée plus que 12 heures &
I'avance?

64

Est-ce que le cuiseur ariz et
ses piéces ont été suffisamment
nettoyés?

74-79

Est-ce que le riz ou les
aliments ont été réchauffés
3 fois ou plus?

66

Est-ce que le riz (autre que
le riz sans rincage) a été
suffisamment lavé?

56, 58

Est-ce qu'une spatule a été
laissée dans le récipient intérieur?

65

Y a-t-il des grains de riz qui collent aux
joints, au rebord supérieur du récipient
intérieur ou au couvercle intérieur, etc.?

58,
74-79

Est-ce que du riz froid a été
ajouté?

65

Est-ce que le riz a été bien remué
et égrainé?

Est-ce que les grains de riz se sont
regroupés sur les surfaces internes
du récipient intérieur (moins de riz
au centre du récipient)?

Y a-t-il des grains de riz brilés
sur le fond extérieur du récipient
intérieur ou sur le capteur central?

58,
74-79

Est-ce que la quantité de

riz maintenu au chaud ou
réchauffé était inférieure a la
quantité minimale requise?

65, 66

Est-ce que la quantité de riz et
d’eau est correcte?

Un mince film recouvre le riz. [De I'amidon fondu et séché a formé un film mince comme du papier. Cela n’est pas nocif

Le riz colle au récipient

intérieur.

Elément & vérifier

Probléme

56-58,
87

Page de référence

Est-ce que d’autres
aliments que le riz blanc ou
le riz sans ringcage étaient
maintenus au chaud?

Elément a vérifier

Probléme

65

Page de référence
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Est-ce qu’une recette autre
gue celles incluses dans le
« COOKBOOK » a été utilisée?

is resu

Est-ce qu’'un menu autre que
« Plain/Synchro-Cooking » a été
utilisé?

Avez-vous utilisé plus ou moins
d’ingrédients que les quantités
maximales et minimales
recommandées?

67

Est-ce que les ingrédients ont
été inégalement répartis dans le
plateau de cuisson?

67

Avez-vous utilisé

plus d’ingrédients et
d’assaisonnements que la
guantité indiquée dans le
« COOKBOOK »?
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Elément & vérifier

Vérifiez les points suivants lorsque vous éprouvez un probléme avec la cuisson simultanée d’aliments en

utilisant le plateau de cuisson.

Probleme

op

0]0

2GRl

0]0

0]0
Déborde ada

appe

Op 10Ng
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Vérifiez les points suivants si vous éprouvez un probléme avec les aliments cuits.

Francais

Y a-t-il eu une panne de courant
prolongée?

87

Est-ce que le couvercle a été bien
fermé?

Y a-t-il des grains de riz brilés ou d’autres
grains de riz qui sont restés collés aux joints
ou au rebord supérieur du récipient intérieur,
etc.?

58, 74—-79 | 59, 74-78

Est-ce que le temps de cuisson a été
trop long?

Est-ce que le temps de cuisson a été
trop court?

69

Avez-vous ajouté moins d’ingrédients
que la quantité minimale recommandée?

Avez-vous ajouté plus d'ingrédients que
la quantité maximale recommandée?

Est-ce que les bons ingrédients et les
quantités adéquates ont été utilisés?

Elément & vérifier

Probleme

69

Page de référence
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Dépannage

Vérifiez les points suivants avant de faire appel au service de réparation.

lors de l'utilisation du mode de
cuisson lente « Slow Cook »?

marche depuis plus de 6 heures.

. 2o . 5 Page de
Problém Elément a vérifier Mesur! rendri 2
obléme ément a vérifie esure a prendre .
Le riz ou d’autres aliments ne sont | Est-ce que la fiche électrique est | Insérez la fiche électrique
pas cuits du tout. branchée correctement a une completement dans la prise. 59
prise?
Le riz n’était pas complétement Est-ce que I'afficheur indique la Réglez I'horloge a I'heure actuelle. 86
cuit apres le temps de cuisson bonne heure actuelle?
programme. Consultez la section « Le temps de cuisson est trop long » sous « Si le 80
riz est mal cuit » et prenez les mesures correctrices nécessaires.
La minuterie ne peut pas étre réglée. | Est-ce que I'afficheur indique la Réglez I'horloge a I'heure actuelle.
bonne heure actuelle? 86
Est-ce que « 0:00 » clignote sur Réglez I'horloge a I'heure actuelle.
I'afficheur?
Est-ce que le menu « Quick », La minuterie n’est pas disponible
« Mixed * Sweet », « Slow Cook » |lors de I'utilisation de ces modes
ou « Steam » a été sélectionné? de cuisson. 64
Une heure non valide a-t-elle été | Entrez une heure valide pour la
entrée? minuterie.
Lafficheur est brouillé. Y a-t-il des grains de riz bralés Enlevez tout le riz restant.
ou d'autres grains de riz qui sont
restés collés aux joints ou au
rebord supérieur du récipient 58, 74-79
intérieur?
Est-ce que la surface extérieure du | Essuyez avec un chiffon sec.
récipient intérieur est mouillée?
Il est possible d’entendre des bruits | Entendez-vous un bruit de C’est le bruit du contréleur du
pendant la cuisson,™ la cuisson & cliquetis? micro-ordinateur.
la vapeur ou lorsque la fonction de Il ne s’agit pas d’'une anomalie.
maintien au chaud est activée. Avez-vous entendu un bruit qui C'est le bruit de piéces de métal
ressemble au raclage de métal? qui se rétractent et frottent
ensemble a cause de la chaleur. Il
ne s’agit pas d’une anomalie.
Avez-vous entendu un bruit qui fait | Il ne s’agit pas d’'une anomalie.
penser a de I'eau qui bout?
(Pendant la cuisson™ ou la cuisson
a la vapeur seulement.)
Avez-vous entendu un bruit Contactez votre détaillant.
complétement différent de ceux
mentionnés ci-dessus?
Un signal sonore (3 bips) retentit Un signal sonore retentira si vous ne faites pas fonctionner le cuiseur
lorsque la minuterie est activée. a riz dans un délai d’environ 30 secondes aprés avoir appuyé sur la 64
touche [Timer]. Poursuivez votre réglage de la minuterie.
De I'eau ou du riz a pénétré a L’eau ou le riz qui se trouve a l'intérieur du cuiseur a riz peut entrainer _
I'intérieur du cuiseur a riz. des anomalies. Contactez votre détaillant.
Vous ne pouvez accéder au mode L'horloge ne peut pas étre réglée a I'heure actuelle pendant la
de réglage de I'horloge a I'heure cuisson,™ lorsque la fonction de maintien au chaud est activée, quand 86
actuelle méme si vous appuyez sur |la minuterie est utilisée ou pendant le réchauffage des aliments.
les touches [Hour] ou [Min].
Le temps de maintien au chaud Est-ce que la fonction de maintien |Le temps de maintien au chaud
écoulé clignotera sur I'afficheur au chaud a été utilisée de fagon écoulé clignotera sur I'afficheur 65
lorsque vous appuyez sur la touche | continue pendant plus de 12 lorsque cette fonction est en
[Hour]. heures? marche depuis plus de 12 heures.
Est-ce que la fonction de maintien |Le temps de maintien au chaud
au chaud a été utilisée de fagon écoulé clignotera sur I'afficheur
continue pendant plus de 6 heures |lorsque cette fonction est en 70

84 *1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d'autres types de cuisson.




L’heure actuelle, les réglages
préprogrammeés de la minuterie,

La pile au lithium est épuisée.

Est-ce que « 0:00 » clignote sur
Contactez votre détaillant.

I'afficheur quand le cuiseur est
rebranché?

et le temps de maintien au chaud 54
écoulé sont perdus lorsque la
fiche électrique de I'appareil sera
débranché.
Le couvercle ne s’ouvrira pas ou Des grains de riz sont-ils collés Enlevez tout le riz restant.
s'ouvre pendant la cuisson.™ sur la partie supérieure du boitier,
- 58, 74-79
le joint de couvercle ou autour du
bouton de verrouillage?
Rien ne se passe quand vous Est-ce que la fiche électrique est | Insérez la fiche électrique
appuyez sur une touche. branchée correctement a une compléetement dans la prise. 59
prise?
Est-ce que le témoin Keep Warm | Appuyez sur la touche [Keep
est allumé? Warm/Cancel] pour désactiver la
fonction de maintien au chaud, 59
puis essayez I'opération a
nouveau.
Il ya une odeur de plastique. De telles odeurs peuvent se dégager lorsque le cuiseur a riz est utilisé
pour la premiére fois, mais elles devraient disparaitre avec le temps et -
I'utilisation du cuiseur.
Il'y a des rayures ou des ondulations | Ces rayures et ces ondulations sont produites pendant le moulage de _
sur des piéces en plastique. la résine. Elles n'affectent en rien le fonctionnement du cuiseur a riz.
Les aliments collent au couvercle Lorsque vous cuisez des aliments qui augmentent de volume pendant
intérieur pendant la cuisson leur chauffage, tel que des ceufs et des aliments similaires, certains _
simultanée. d’entre eux peuvent coller au couvercle intérieur. Si ce phénomeéne est
trop important, réduisez la quantité des aliments a cuire.
. . . y .
Lorsque ces indications s’affichent
Afficheur Mesure a prendre Fjage ik
référence

« Err » apparait sur I'afficheur et un
signal sonore de longue durée ou
continu se déclenche.

[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

Brown
,- Multigrain
gl wnd uud Slow Cook
| G Y |
- Steam

Si le cuiseur a riz ne répond toujours pas, il y a un probléme avec
I'appareil lui-méme. Débranchez la fiche électrique et contactez
votre détaillant.

Piéces en plastique

Les piéces en plastique qui entrent en contact avec la chaleur ou la vapeur se détérioreront avec le temps.
Dans ce cas, contactez votre détaillant.
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Réglage de I'heure

L'heure actuelle est affichée en format 24 heures.
L’heure ne peut pas étre réglée pendant la cuisson,™ lorsque la fonction de maintien au chaud est activée,
lorsque la minuterie est utilisée ou pendant le réchauffage.

W Exemple : changer I'heure actuelle de « 9:30 » a « 9:35 »

1 Branchez la fiche électrique a Réglez I'horloge a I'heure

une prise. actuelle. %

Réglez I'heure avec la touche [Hour]

2 Affichez le mode de et les minutes avec la touche [Min].
Maintenez la touche correspondante

reglage de I'heure. W enfoncée pour changer I'heure plus

Appuyez sur la touche [Hour] ou rapidement.
[Min] pour afficher @.

4 Une fois que vous avez terminé uﬁm

de régler I'neure, appuyez sur
Quick Porridge Mixed-Sweet latouche [Menu].
Brown L'heure actuelle est réglée.
-' .’-’ Multigrain @ s’éteindra et « : » clignotera sur I'afficheur.
’. ° > ,
’. " ’ Slow Cook
-’ e e Steam
Quick Porridge Mixed+Sweet
P
Brown
g 4™ | Multigrain
[ ]
,.’. .’,. Slow Cook
- l— - Steam

86 *1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d'autres types de cuisson.
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Spécifications techniques

Dimension du cuiseur Cuiseur de 1,0 L (5,5 tasses) Cuiseur de 1,8 L (10 tasses)
Source d'alimentation 120 V, 60 Hz
Puissance nominale (W) 641 918
Plain 0,18a1,0 0,36 21,8
(1a5,5tasses [5,29 a 29,10 oz]) (2 a2 10 tasses [10,58 a 52,91 oz])
Quick 0,18a1,0 0,36a1,8
e (1 a5,5 tasses [5,29 a 29,10 oz]) (2 a 10 tasses [10,58 a 52,91 o0z])
£ [Porridge  |Hard 0,09a0,18 0,09 a 0,36
2 (0,5 a 1 tasses [2,65 a 5,29 0z]) (0,5 a 2 tasses [2,65 a 10,58 oz])
@ Soft 0,09 0,09 20,27 T
= (0,5 tasse [2,65 0z]) (0,5 a 1,5 tasses [2,65 a 7,94 oz]) =
2 |Mélangé « |Mixed 0,18 a2 0,54 0,36 a 1,08 %
7 Sucré (1 a 3 tasses [5,29 a 15,87 0z]) (2 a 6 tasses [10,58 a 31,74 oz]) O
g Sweet 0,18 20,54 0,36 a0,9 Q
© (1 a 3 tasses [5,29 a 15,87 oz]) (2 a 5 tasses [10,58 a 26,48 oz]) 0
Brown 0,182 0,63 0,36 a 1,08
(1 a 3,5 tasses [5,29 a 18,52 0z]) (2 a 6 tasses [10,58 a 31,74 oz])
Multigrain 0,18a1,0 0,36a1,8
(1a5,5 tasses [5,29 a 29,10 oz]) (2 a 10 tasses [10,58 a 52,91 0z])
Dimensions Largeur 10,1 (25,6 cm) 11,1 (28,1 cm)
exterieures Profondeur 13,7 (34,9 cm) 14,6 (37,2 cm)
(pouces) Hauteur 8,2 (20,9 cm) 9,6 (24,5 cm)
Poids (0z) 109,3 (3,1 kg) 141,1 (4,0 kg)
Remarque \

e Le réglage de I'heure actuelle peut varier d’environ 30 a 120 secondes par mois de I'heure réelle en

fonction de la température ambiante et des conditions d’utilisation.

e Une tasse pleine de riz blanc pése environ 5,29 oz (150 g).

Lors d’'une panne de courant

Si une panne de courant se produit, le cuiseur a riz reprendra ses fonctions normales une fois que le courant est rétabli.

Indiquez quand la panne
de courant se produit

Une fois que le courant est rétabli

La minuterie reprendra son fonctionnement. (Si la panne de courant dure longtemps et que

Lorsque la minuterie est |; X . cee s . . <
q I’heure de départ programmée a été dépassée au moment du retour du courant, le cuiseur a riz

activée

commencera la cuisson immédiatement.)

Pendant la cuisson™

Le cuiseur a riz reprendra la cuisson.

La cuisson peut ne pas étre effectuée entierement.

Pendant le fonctionnement
du maintien au chaud

L'opération de maintien au chaud sera annulée. Dans ce cas, appuyez sur la touche [Keep

Warm/Cancel] pour redémarrer cette fonction.

Achat de pieces non durables et d’accessoires

optionnels

Les joints devront étre remplacés avec le temps. Bien que leur degré d’usure variera selon les conditions

d’utilisation, ces joints s’useront inévitablement avec 'usage. Pour les taches et les odeurs tenaces ainsi que

les dommages importants, contactez votre détaillant.

*1 « Pendant la cuisson » veut dire pendant la cuisson de riz ainsi que d’'autres types de cuisson.
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%

(2) /3\7(2%%@5

Note \

| —o—

BRVAD A Z2—A—VILDBRBLET,

Synchro-Cooking
[Plain] Quick Porridge Mixed:Sweet

=K
II\\m A Brown
Multigrain
- |
. ' Slow Cook
-’ e e Steam

o ARANGFELUKHEERICEY LTLLEE W,

Og X

Yso==z?
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e REBTVYINRMALTWBEFEAEIE [Keep
Warm/Cancel]l #—%# L TE BT S
U\o
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CIEADIRE DT

[Menu] #¥—%Z# LT, & w [Start] ¥—%=#H9
ERWAZ1—Z&ESR ' RS> IO LET,
L _ i rPIaimO)iﬁAatrl:/l:—J EB
L: (S9N —_— — 7N E (_t
ing tie, A=a—2RIk80 D, TPlainy A DZEIF TE—,
SPDET. EIBDET
XZa—0FRFIE, XZa—"H—VIHA °
WUET, I
Synchro Cooking yn Sl o
[Plain] Quick Porrldge Mixed - Sweet Quick Porridge Mixed:Sweet
- Brown Brown
r /B /T _4d . .
' ’ Multigrain B ’0 .". 2?;’::'2;2:
- - - Slow Cook " ' '
- e e Steam
- e e Steam
RERDSBIRENE T,
Synchro-Cooking
- = Quick % Porridge # Mixed*Sweet
Brgwn
4
Multigrain
4
Slow Cook
¥
Steam

e HENUHREICVWAZ 2 —DEEN TS
BRI XZa—BROBEEFHDHEF A,

2 "Porridges Z# A £ & Z (&
[Hour] ¥—ZF & [Min] ¥—%

HUTHEFEZAEHLES
s[Hourl #F—%##Hg & lcbD T DEZ
[Min] ¥—%#9 &Iic509 DD iﬁ'o

c 40~90 R X CEDBTHRETEET,

508A5
575

Hour )

Min ]

U

c HAREIRCODICRESNTVWE T, BIF
HATHREZFBL TS W,
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DEICDOWVWT

BOMBRONEICDWTIE. P177~178%22B L TLEE L\,

MERFFE DB R

I et e S o Quick Mixed - Sweet Brown Multigrain
1oL 387y 7) 44~59% 25~45%) 39~60% 67~79% 42~58%)
18L {1077 50~63% 26~50%) 42~65% 67~80% 45~60%>

o FEEDEEIE. TICRVWEZBEDTSULHEMND ETORETY, (BEE120V. ERE23°C. KE23°C.

ZKHER IS EREE KAL)

- WREREFMEIE. WERE. BAKODOELE. BEDEHErE. DR, KR, KB, EF. Y4/ Vv—%aFRLIEE
BREKEDZLEBRDFET,
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L5 LIcBB L, BROBEALBRTR

ch3d
RIBICES LHN B TORDBEN 15
BRI TRRSNET,

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed+Sweet

A .
Readyin | Brown
' -' Multigrain

' '. M Slow Cook
- Steam

X Za—CE>TOE ULEEIERD XY,

RESH B &, BHFNICREDL A
2 (IRERZ > THYHELT)
RETY 7HETL, BHSEENTE—

=T

E8MEIEDFT,
Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet
-
Brown
eepWarm ,,-'. ',-' Multigrain
Gz " '. " ' Slow Cook
S S Steam

* "Porridge; TEMEBMULEZD., FHERRE
NEDBWERIE. REZYIHRITLTW
2R T [Hour] F— - [Min] ¥ —%Z# L.
EBIMOFAERE%E &8 T [Start] F—%
LTSIV, 1H9BEMNTRAI52%Z 3@
FTEMTEEY,
cEBMMEZ T 2HEHIE. TICLSHNEER
TS W,

ClEADREBDD -5

1 CRAZIFEST
REHH 125, BFTCICTBALEEE
CLTLREE W,
RERES N UBETHEXTH> TS
L\O

Note \

o REREZRPREFICSIcZRIT T, D P
AR EICHRNEE IR SERW> TS W,

IRERY ¥ —ZfEWEb > 5
1 [Keep Warm/Cancell ¥ —Z# U
TRBZWMOHEY
BRESY THETLET,

HKT

Keep Warm
Cancel

2 AVEVIEHSERTSTERL
(P.17488)

3 BEANT 3 (P.195~200 248)
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Keep Warm
Cancel

Brown

.
1. =™ | Multigrain
U 3 i

R v

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

MEBHBODFHNIAY— (FH1 - 2) IC
2WT

BREWRIICREHITF B ENTEET,

e Mimerl, £7i& Timer2; #2 A T, B %=&
bETEYNTZE, ELERBICRELNSD
£9,

o MTimer1, "Timer2, ®2:@D OEBZIEETE
F9, FIZIETimerl) Z8BA. Timer2; %=
YBREICHRETEE,

s —ERTEULILBATZOEELERLES,

o

o BIZIE. Timerl; ©13:30IcxET S &, 13
B30 ICREHND £,

1

3

MEHBHD FHT 1Y —RERD L DM

RERXZERIT S

Synchro-Cooking

- Quick Porridge Mixed-Sweet

P N

Brown

. 4f™ | Multigrain
,-": -',. Slow Cook
- e e Steam

RERZZEDESHEIE. P206Z2RU

TLREEW,

[Menul #+—%Z#HUL T, &
WX Z 2 —ZER
XZa2—0D&RPF. XZa2—hH—

VILDR RRUL X9,
Quick Porridge Mixed-Sweet
>
Brown
el ™4™ | Multigrain
_(-_l g
-, 7 .' Slow Cook
-’ e e Steam

CRBRTVTIHIEALTWS & EERLTL
k=1

Keep Warm
Cancel

cHENUHMECWXZ 2 —DNEIENTWNS
BAE. A1 —BRODEEHD E Ao
"Porridges Z 2 A IZ & ZE 13
[Hour] ¥ —% i3 [Min] ¥ —%
HUTHREREZSLES

o [Hour] #F—%#{9g & ICENT DX,

[Min] *—%##9&ICERT DM ET,
c 40~90 N ECHNEMUTERETETET,
ERiBZx %

Min A— 5553

U

cHEAREIFCODICRESNTWVWERT, BEF
HTREZRFEL TS W,
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)




[Timer] ¥—%Z# L T,
Mimerl, ¥l

Mimer2; &%
B Eic, Mimerl; & Mimer2,
NREICYIDEDD T,
FHZ > 7 e Mimerly £l TTimer2,

KRDPRBULET,
Quick Porridge Mixed-Sweet
-
Timer1 Brown
,-'.,-',-' Multigrain
1 '.' " ' Slow Cook
N N Steam

c DIETICFHRZIZREL TWeE SR, 20D
KADRRENET, BUKLATIAY—F
NI 255 HAEGDEOREEHDEE
AJO

Note \

e TEEDBZEIE. MEHND FHINTEXE A,
« TQuick, "Mixed + Sweet; "Slow Cook}
FSteam) DHE.
s TROBERBEDISE,

XZa2— FANX—Y bHTEHRWVERH
Plain 1KE 1059
Porridge AERE+ 25
Brown 1 K& 30
Multigrain 1KE 1092

o RREBDEEHT0 : 00) TEHRL TWBIES,

e REBESYTIANEMTLTWBIBAEIE [Keep
Warm/Cancel]l] #—%# L THI S E T e
We (BRAETLTWB E, FHTEXHAL)

o [Timer]l F—Z#H L&, WI0OMWEME LW
ETEEE, EBFETRAMSELEY,

o FAN—IREEMTERWREICEY hEanTW3
E =T, [Timer] ¥ —F /& [Start] F—%3H T
s, TEEE, EFTRAMS5ELED,

o FIAEATS EEE. MEHBHDFHIAT—
IRERIE LW T K 2 &L,

[Hour] & —%7z13 [Min]
F—%ZHLT, MEBITI:
WEZlZ&8hbtE3

[Hour] —(& 1 K8 &AL, [Min] F#—I& 10
DHEATEDLEZIENTEZXT,
F—ZHUKITZ &, BEDMNTEX,

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

=% T;n;rt‘l -'-' Brolvx{n .
N /] Multigrain
-, Slow Cook

’—' —"—' Steam

c KRE 24 KRR RENE I,

Note \

o BRDRREICRD e, ¥4 X—FHd 12KHE

BIARICLTLRREL,

[Start] ¥—%=#9
FHS Y THETL. FHAET h
"Plain) DIEAE TE Y E—, £18D . Plain,

LEYT,
BADZERTE— EIBDET,

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed:Sweet
Wl (=

B | T e | oo

o ultigrain

ﬁ ".". ."', " Slow Cook
L M Steam

HAN—EY NZHERCE EZF. [Keep
Warm/Cancell ¥ —%# L T, P184DF
IE2hS5tEy hUEBLTLZEW,
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(FBICDOWT

BEKODPO2POENVWLEIEZREET,
RERHMRT 9% & BEIRICERICTIDE DD T,

miREZFIETHLEE

[Keep Warm/Cancel] ¥—%

Y
RS> THHALET,

KeepWarm
Cancel

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet

-

Brown
' ’ Multigrain
- - .' Slow Cook
L Steam

RERERETSHLEE

FRIVY7OHEARIC
[Keep Warm/Cancel]

F—Z Y
BES> TDRILET,

BDEDCRBAZRETHEE

SIEAZTARBROFRICFETHRREL. TESZLES
BLEBLLENDLCIEE W,

B REFRBFEORRICOWVWT

[Hour] #—Z# L TW3HE. RIERERED 24
KifE (24h) T 1 RKEBLTRRENET,
12KEZ8BA 2 L 24BEEXTRBRREINE T,
24 BEZBA5E 24, PRBL TRASELR

EP
Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed+Sweet
Brown

Multigrain &

.
L e U

Note \

e [THBW-/XYDE - ZB - BRPABRDERR

EDRRAICKEBH. TiDLSBRFERIFLARL
TLIEEE W,

M /'r.\'YbL_ &"/‘u@{%/ﬂn

s B TIFADDERL

c Ly b UZANLTFEFORE

« 73U %IRVWTORA

- 12REUEDRE

s RAVWEREUT ORE (P207 DRz ZSR)
o BX (JERXK) LA DEE

e "Porridge. . REZ REFEHIT 2 & D DRI
BROEITDOTEDICEBLLEND S FEE W,

o NANDME - /Ny F VHICTIFADRBZEEN DL
feEElE, BOBRWTLK S W, Bl - ZE - [
BW - AReDEDRRAICHEDFT,

o EAMPEEDNEERETREVDIFEF. Eo
lcBBULLEND 2Ty,

e VXV TL—NPUYFVITL—NTHE
LiebDZ ANEEFFRHRRULBVWTIEE U,
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BinEon U b

REFOTFAE. BRBCHINNT 2505 —
R rshinn%s, [Start] ¥ —=#3
RERZ > 7H R L. BINE
WBEDET,
Note AN HOBENRTS N, MBI
h2ETE— EENIEEST
o ZIRADABRD¥ AU LD B EEE, ENEYT BASELETS,
=T, BROKHllHE5NFE A
¢ TROLSHBRRTEMBT BE. TRAD/Y SE—
PEEER Quick Porridge Mixed-Sweet
- MEBDDBERRE, TRADBNEEZ, _
« TRADRIRERE 1.OLY 1 ZidE1 Ay 7, [Readyin Brown
1.8LY 1 7E2Hy ) UFOE =, { Multigrain
« 3ELLECDRLTEMALZE S, = m | StowCook
- Steam
N=| - 3
1 REFOZIBAZREST Bz Y HWiEEIFE. [Keep Warm/
R Cancell ¥ —Z#H U XY,
RKESU1~28DITEKZH—IC c ZEADBT N (W 131°F [557C]) & =&,
1?5 BN TEEFtA, 'lEEE - &BETEH
M5EULE,
mavkciAZEZLIES
L. $5—IC93

e iIEKZTBHE, \UDEZIMA, SHo<5 &
EMNDFET,

Cancel

ARB TV THEMT LU TWARWE, BiNEN
TEFETA. RIILTWEWEEFE, [Keep
Warm/Cancell ¥ —%# L T £ & L\,
(P.18628R)
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JvEVITTL—hEFE>T, FEDCOOKBOOK
[CEEFOEMNT & ih%ﬂﬂ%td’ﬁ%;tb“ﬁ'%
9, TIFAERITIC. RENICKE AN THE
ITB5IEHBTELD,

FREBDED hhzid. FEDCOOKBOOKZ =&
BLREE W,

Note \

o tBD COOKBOOKICEEH INTWB X =1 —

BIADFIBF LBWTLIEE W,

o tBMD COOKBOOKICEEH N TWEEEBZ

THEEBLAWTLZEEI W,
=E2ENEED, SELHETERLWEZENLH

DXI,

e VyF VI TL— R EFESEEE. ULTORICS

FELIEE W,

c ICEBVDBWEDEFEL BRI
BEBENLHD XTI,

s BOBVWEHEDERBLILIBRIE. ERET
JwxVTTL—NCBNSIDBEENHD
—a_o

s UwEv I TIL—bDHT, BT F1 7.
TA—UREHGMBLEDEFEDLBVWTLLIESE
Wo

c FARHEZITOETIF. MEHIDFHNT
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MBODTCSUL5ZX2LT. v+
YT 7L—hMcHtleANS

MEERBERD L, REZFNKD, S&
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T7L—h2EICEFTERZ L SICLTL
230,

2 CRAZRKAIDERZT S
(P.179&8)
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Yy hUT, Szl S

NEVY
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e VXV TIL—NME BIARBXRICEY LT
<rfEEW,

e VyFx VI TIL—hEtEY NTBESE EBETFR
WESITEREL TSRS L,

4 EAZSTEAVEYMTELRA

o AFREZITS EEDMEREIF. TROERZSR
LTKEETW, BREFBALDRNELDADRE
WETKRERLABWTLIEES W, REZEFNTED.
SELFETERVWEENLHDET,

1.0L51~7 1.8LY A7
RRE RNE RKRE RNE
2Hhv7 1hv7 4hv 7 2hyv7

Note \
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Warm/Cancel]l #F—%Z# L T, Bt T2

g
C

[Menul *—%#ULT
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WUET,
Synchro-Cooking
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> N
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Multigrain
." .'.' Slow Cook
L M Steam

RKEEE T, &9 "Plain/Synchro-
Cookings ZEATLZE W\,
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WRERZ > 7H kT L. REIFRFRAED
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[ TEBHBEBASEEN
& 8EIGS (RERZ > THYEKT)
REZYTHRITLET,
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',' ',-' Multigrain

’ Steam
v T7L—bZ2ROHL
T, CRAZIFST

[Plain| Quick Porridge Mixed-Sweet
Keep Warm
Cancel " " ' Slow Cook
[\

Note \

e VXV I TL—hEANTEFHRELREL,

o B, JvFx Y I TL—rERDET EE(EE
IBE>TWBDTERLTLZE L,

e VXV TIL—FEERDET &S ITEITRL,
ZrmENZIFnTYiF EDRER,

oﬂbﬁbh7/$/77b M. RBRICRE
AW

BRI ZIFADMRERTERWERE,

o NIENT % & ZEDKAIVHNHZEMP, INRE
MR ICE RS Z2RMEFIELEEE. BEHD
—EHOIFAICRNEE BHGEDHDFT,

CRAZRDTICTRT B EE

TR UHAED LD (TSteamy X = 2 —),
(P192~194) #z&R UL T LS LN,

Note \

o BIEICEDLE T, FHERKHEZ 20~307IC

BhETLEE W,

IRERS v —ZfEWED 5

1 [Keep Warm/Cancell ¥ —Z# L

TRBEZINDHT
{%/JIII7 /773\/ﬁk]- LERT,

2AvEV IS ERATSTZEEKS
(P17428)

3 HFANT 3 (P.195~2008)
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SRR D U DMz (slow Cooks x=2-)

BREDED Iz, FEDCOOKBOOK = &3
LTS,

RNFHESBEIOGEVERTECE, H197°F
(92°C) ICEEZ T LIRS <RRAATT, D
B 5ICK186°F (86°C) ICREZ TIFT5IEHmE
FAHET, RRAICMIEEZ TIFTRAT I &I
Lo THROLARAHZRLS U, REEMAL THE
FEEDDENBD T

Note \

o [fEMDCOOKBOOKICEEH N TWBAZ 31—
NDRBZSTZE, REZIEBFNZHENHZDD
TEELTLLESIL,

o FARBINNBRDEICTZESHBVESIC, L<H
ZEFEHOSHFHBLTLIES L,

e B TRIALERIF. BFULTHLSHEL K
éb\o

e WM D TEZH%EDITBBEIF.
[CANTLEE W,

e 5L OLPHMEEFIREDEDYIIMENT B &5 <
N30T, ANZZMEBL T I,

FEORR

1 MEDTCULEZ2%29 %

2 ARBRICHEIZ AN, 3 T-ZFH%
5

Note \

o I, WARNHEID Plainy DBEZBZRICA
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ZOTERLTLIEE L,
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55T 2k 8T 3ME
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Note AN
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S

[Menul ¥—%#ULT

r'Slow Cook, &3
XZa3—0DFRFBF X Za2—H—
VILAERUE T,
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':’ ,-’ rown
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» | Slow Cook
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Steam

‘:Eﬂ
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F—%=HL T, FERFE%ZE
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_Hh
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[Hour] ¥ —%z 9 L KBNS T DIEX.
Min] #—Z#H9 529 DRHD £,
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T Slow Cook

Steam
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EOFETI,
'Ready iny RRMHRATLE T,

LA™

Synchro-Cooking
Quick Porridge Mixed-Sweet
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- Steam

Note \

o REPTATcZRITIBENWTLLIEE W,
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TEHHBE.BMSEEHTE—,
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RS> THURIT Uy RREBIC '0hy AR
SnET.

Synchro-Cooking
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] Multigrain
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“Cancel | ' ".' » | Slow Cook
- Steam
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F—%UTHMEARL TS W, BNa0ED
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REZ Y THEITULET,

Keep Warm
Cancel

2 IEBEWEMDKRL (P.2008)
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ARBARICKEANT, 79vyF2T

IL—bEEY TS

KDEF. UTZERICLTLLIZE L,
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c18L(0hY AN FZA T 41/2AvT
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IEO5HE

Note \

o NRNICANDKIZ, BYRBREICLTLIEE L,
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L—RrDKICEN>TED LIEVWKSICLTLES
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TvFvITL—h

L ek

Ml yx2 77—kt
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Note \

e REBZYTINEMLLTWBIBEIE [Keep
Warm/Cancell #F—Z# L T, BIIIETLLE
=0\,
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VILBERUET,

Synchro-Cooking
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-_— S
' ] ' Multigrain
- Slow Cook
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®») Steam

‘:Eﬂ
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Synchro-Cooking
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'— '—' M » ) Steam
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6 [Start] ¥—%H
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Synchro-Cooking
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/
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-— e » ) Steam

Note \
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& 8RS (MRERZ > THVHKT)

RBEZV TR LET,
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Note \
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RRSVTHEIILES,

HAT
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3 BFANT 3 (P.195~200 )
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Up>%\ (a%h) |8~15M@ 20~25% CEIR T

c 1O0LBEAY AN ZATTIIEST 1/304VF @B4cm) U E. 18L(10AY ) F1T7TlEEmS1 1/24
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Declaration of Conformity

Model Number: JAX-T10U, JAX-T18U

Trade Name: TIGER

Responsible party: Japan Tiger Corporation of U.S.A.
Address: 2730 Monterey Street Suite 105 Torrance, CA 90503
Phone: (310) 787-1985

The device complies with part 18 of the FCC Rules.
This ISM device complies with Canadian ICES-001.
Cet appareil ISM est conforme la norme NMB-001 du Canada.

PARTS & SERVICE SUPPORT

For the United States and Canada
U.S.A. 1-866-55-TIGER (84437)
Canada 1-866-9090-TCD (823)
URL: http://www.japantigercorp.com

For All Other Countries
Please contact the nearest Tiger Customer Service in your area,
or the dealer where the original purchase was made.

@ TIGER CORPORATION
Head Office: 3-1 Hayamicho, Kadoma City, Osaka 571-8571, Japan

TIGER CORPORATION URL: http://www.tiger.jp/global.html
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