Panasonic

Operation manual

|Household Use| Electronic Rice Cooker

The pictures in these instructions use SR-DL105 as an example.

Voir pages 19-34 en francais
PXIESEEISA~FE4IR

Thank you for purchasing this Panasonic product.

® This appliance is intended to be used in household
and similar applications.

@ Please read these Operating Instructions carefully for
safe and proper use of this product.

©® Be sure to read the "IMPORTANT SAFEGUARDS"
(page2~3) and "Safety Precautions" (page 4 ~ 5)
before use.

Keep for future use r

Model No.1.0L SR-DL105
1.8L SR-DL185
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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read allinstructions.

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

3. To protect against electrical shock do not immerse cord, plugs, or Rice Cooker except the pan in water
or other liquid.

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

5. Remove plug from outlet when the appliance is not in use, before putting on or taking off parts, and
before cleaning. Allow to cool before handling.

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

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

8. Do not use outdoors.

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

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

11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.
12. To disconnect, turn the control to “off” , then remove plug from wall outlet.

13. Do not use appliance for other than intended use.

14. This product is intended for household use only.

15. SAVE THESE INSTRUCTIONS.

/I\ CAUTION :

a) A short power-supply cord is to be provided to reduce the risk resulting from becoming entangled in
or tripping over a longer cord.

b) The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop where it can be
pulled on by children or tripped over unintentionally.

c) The use of extension cords is not recommended.

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

in any way.



IMPORTANTES MESURES DE SECURITE

Lors de l'utilisation de tout appareil électrique, il est toujours recommandé de prendre certaines précautions,
dont les suivantes :
1. Lire toutes les instructions.
2. Eviter de toucher aux surfaces chaudes. Toujours utiliser les poignées ou les anses.
3. Afin de prévenir tout risque de choc électrique, ne pas immerger les cordons, les fiches ou 'appareil
dans l'eau ou tout autre liquide, a l'exception du panier cuisson.
4. Ne jamais laisser des enfants utiliser 'appareil sans surveillance.
5. Apres usage et avant le nettoyage, toujours débrancher l'appareil. Laisser refroidir avant de retirer
des pieces ou de les remettre en place.
6. Ne jamais utiliser l'appareil si sa fiche ou son cordon sont endommagés ou aprés avoir constaté une
défectuosité ou des dommages. Le cas échéant, l'appareil doit étre retourné au centre de service
le plus pres pour vérification, réparation ou ajustement.
7. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut représenter un risque de blessures.
8. Ne pas utiliser 'appareil a l'extérieur.
9. Ne pas laisser le cordon pendre d'une table ou d’'un comptoir, ni le mettre en contact avec une
surface chaude.
10. Ne pas placer U'appareil sur le dessus ou a proximité d’un appareil de chauffage, ni dans un four
chaud.
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11. S'assurer d'étre extrémement prudent lors du déplacement d’'un appareil contenant de 'huile
chaude ou tout autre liquide chaud.

12. Avant de débrancher, couper le contact, puis retirer la fiche de la prise secteur.

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

14. Cet appareil a été congu pour un usage domestique.

15. CONSERVER CE MANUEL

/I\ ATTENTION :

a) Un cordon d'alimentation court est fourni pour réduire le risque d'emmeélement et de trébuchement.

b) Le cordon ne doit pas pendre du comptoir ou de la table, afin d'éviter que des enfants tirent dessus ou
trébuchent accidentellement.

c) L'utilisation de rallonges est déconseillée.

Cet appareil est équipé d’une fiche polarisée (fiche avec une lame plus large que l'autre). Afin de réduire
le risque de choc électrique, cette fiche doit étre enfichée dans une prise polarisée dans un seul sens. Si
elle ne s’enfiche pas compléetement dans la prise, linverser. Si elle ne s’enfiche toujours pas, communiquer
avec un maitre-électricien. Ne pas tenter de modifier la fiche de quelque facon que ce soit.



Safety Preca utions @e sure to observe the following precautiong

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

AWARN ING: indicates a potential hazard which could result in death or serious injury.

ACAUT' ON: indicatesa potential hazard which could result in injury or damage to property.

M Classification and description of symbols are as follows.

®This symbol indicates an action that is prohibited.

oThis symbol indicates an action that must be followed.

A WARNING

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

loosely connected to the Rower outlet.
(To avoid causing an electric shock, or a fire due to
a short circuit.)

—If the power cord is damaged, it must be replaced
by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.
@ Do not damage the power cord or power plug.
- The following actions are strictly prohibited:
Damaging, processing, making contact with or near
high temperature surfaces or heating elements,
forcibly bending, twisting, pulling, hanging/pulling over
sharp corners, placing heavy objects on it, tying into
bundles, sandwiching, pulling the power cord to move.
(So as to avoid electric shock due to damaged power
cord and power plug or avoid fire due to short circuit.)
@ Do not connect or disconnect the power plug with
wet hands.

-Make sure your hands are dry before touching the power
plug or the product.
(To avoid causing an electric shock or injury.)

® Do not spill water or other liquids on the instrument plug.
(To avoid causing an electric shock, or fire due to a short circuit.)

H Power supply - Power cord - Power plug

@ Be sure to use a separate AC power outlet with the rated
values as listed in the specification table (I=°P17).
(Using the unit together with other equipment on the same
outlet can cause overheating and fire.)

-Only use a power strip rated at least 10 amperes.

® Make sure that the power plug and the instrument plug
are fully inserted in place.
(To avoid causing smoke, fire or electric shock.)

@ Single-phase bipolar grounded power outlets should be
used for this appliance to ensure reliable grounding. If a
grounding device is not installed,electrostatic induction
of other metal parts such as housing may occur.

(To avoid causing the risk of electric shock due to failure or
electric leakage.)

H Main body

@ Clean the power plug regularly.
(To avoid causing a fire due to poor insulation of the power
plug due to accumulation of moisture and foreign matter.)
—Disconnect the power plug and wipe it with a dry cloth.

@ Do not insert anything
into the vent or gaps,
especially pins or other
metal objects.

(To avoid causing an electric shock or abnormal operation.)

@ Do not place items which may clog the hole on the
heating plate into the pan. Hole on the

(So as to avoid burns orinjuries  heating plate ™y
resulting from steam or cooked food blowing out.)
Cooking methods which involve ingredients ‘
and seasonings that are placed into a plastic
bag to heat cannot be done with this appliance.

~
@ Do not modify, disassemble, or repair this appliance.
(To avoid causing a fire, electric shock or injury.)

—For repair, please contact a Panasonic authorized service
center.

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

® Do not immerse the appliance in water or splash it
with water.
(To avoid causing an electric shock, — 4
or a fire due to a short circuit.) -
—Please contact a Panasonic authorized
service center if water gets inside the
appliance.




A WARNING

B Use

@ When in use or after cooking, do
not put your face or hands near the

steam vent, Special attention must (
be paid to children and infants. 5
(To avoid causing a burn.)

@ Spilled food can cause serious burns. Keep appliance
and cord away from children. Never drape cord over
edge of counter, never use outlet below counter, and
never use with an extension cord.

Steam (To avoid causing burns, injury or electric shock.)

— vent @ If an abnormality or malfunction occurs, stop using
@ Do not open the lid or move the main body during cooking.  the appliance immediately and unplug the power plug.

(So as to avoid burns or injuries resulting from steam or cooked (To avoid causing smoke, fire or electric shock.)
food blowing out.) Abnormalities - Malfunction Cases:
. . . . -The power plug and cord become abnormally hot.

@ This appliance is not intended for use by persons “The power cord is damaged or there are intermittent power
(including children) with reduced physical, sensory or mental outages when being touched.
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they - The main body is deformed or abnormally hot.
have been given supervision or instruction concerning use of “The main body emits smoke or a burning smell.
the appliance by a person responsible for their safety. Children - The main body is broken, loose or makes abnormal noise.
should be supervised to ensure that they do not play with the ‘The heating plate is warped or the pan is deformed.
appliance. —Please contact a Panasonic authorized service center for
(To avoid causing burns, injury or electric shock.) inspection and repair immediately.

A CAUTION

® @ Do not use a non-dedicated pan or a deformed pan. @ Do not connect the appliance to an external timing
(To avoid causing burns or injury due to overheating or device or operate the appliance using a separeate
malfunction.) remote control system.
(To avoid fire.)
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-Near heat or in high humidity environments.

(To avoid causing electric shock, electric leakage or fire.)
-On uneven surfaces or a mat which is not heat-resistant.
(To avoid causing injury, burns or fire.)

-In places close to walls or furniture, etc.

(To avoid bumping into them when opening the outer lid,
or causing discoloration, deformation and breakage of

the furniture.) ® When takiniout the pan or when the pan is not in

@ Intended for countertop use only.
(To avoid causing burns, injury or electric shock.)

@ When you un?lug the power plug, be sure to hold
the plug itself, and never pull the power cord.
(To avoid causing an electric shock, or a fire due to a
short circuit.)

@ Do not use the appliance in the following places: 0

use, remember to turn off the power and unplug
. o the power plug.
@ Do not move the main body while in use. (To avoid causing burns, injury, or an electric shock,
(So as to avoid burns caused by the opening of the leakage, fire due to insulation aging.)

ter lid due to touching the hook button. . . . .
outerid due totouching the hook button. @ Wait for the main body to cool down sufficiently

before cleaning.
(To avoid causing burns.)

@ Do not touch the hot surfaces while - 7=
the appliance is in use or after
cooking.

*The main body has a high temperature. ¢
In particular, the metal parts such as

@ When used within a cupboard or other enclosed
spaces, make sure that the steam can emit outward.
(To avoid causing discoloration or deformation of the

the heating plate, the pan and cast ~— cupboard)

heater. . @ This appliance is intended to be used in household
(To avoid causing a burn.) and similar applications such as:

-staff kitchen areas in shops, offices and other working
@ Do not expose the power plug to environments;

the steam. o farm.hous.es’h h o
(To avoid causing an electric shock, 1 V\ “by clients in c?tels, motels and other residential type
or fire due to a short circuit.) >y environments, )
—When using a cabinet with sliding W), -bed and breakfast type environments.

table, use the appliance where g

the power plug cannot be
exposed to steam.

If a power outage occurs during use

o ?Tg ;l\/c:)tiéecgtlgﬁggﬁrlg.r;ce operate in an empty state. This includes unplugging of the power plug, trip, etc.

@ Return to standby mode.




Instructions for Use

M If the product is on a cabinet with sliding Il Be sure to remove the pan protection bag before use.
table, make sure that the load capacity (So as to avoid poor cooking or fire.)
of the table is greater than
1.0L: 10kg
1.8L: 12kg
(To avoid dropping the product.)

Il Do not pour food that needs to be cooked directly into
the protective frame where no pan has been placed.
(So as to avoid failure caused by impurities.)

H Do not cover the outer lid with a cloth

or other objects when the product is B When there is any overflow of rice water from the steam

in use. vent, pull out the power plug immediately to disconnect
(To avoid causing the steam from being 74 the power supply. Do not resume use until the rice water
blocked, resulting in deformation, discoloration U on the f)ower plug and the instrument plug is cleaned with
of the outer lid and malfunction of the product.) adry cloth.

H Do not tilt or rotate the product. B Do not use the product outdoors.

B Please clean rice and other foreign objects (Unstable power supply may result in product failure.)
that become stuck on the main body ’Lottom L . .
sensor,cast heater, and the bottom of the pan). M Avoid using the product under direct sunlight.
In order to avoid error displays, scorched rice, (So as to avoid color change/discoloration.)

half-cooked rice, etc. . . .
B Do not use this product on items that are not resistant to

Edge or bottom high temperatures, such as carpets, electric heating
carpets, and tablecloths (made of ethylene plastic).
@ Cast heater (So as to avoid poor cooking or fire.)
(Pan) Bottom sensor

About the Pan

Hl Do not use the pan in places other than the rice cooker. M Avoid hitting the pan against hard objects.

@ Do not use it on a gas stove or , Doingﬁo ma)écause Pl
induction cooker or in a microwave. Q iﬁgaéﬁtg?:urrfaecnets on i\'

—

H Pay attention to the following in order to avoid damaging the coating of the pan.

Before cooking During cleaning and maintenance(P12)
A
@ Do not let objects like metal £ @ Do not use the pan as a washing container. | P/

sieves make contact with the ;: @ Do not place spoons or other utensils into ‘
coating of the pan. - N thepan. .

Q” — @ After cooking with seasoning, do not leave food

‘ ’Ll* inside the pan.

—Please clean out the food in the pan as soon as

possible and then clean the pan.
@ Do not use a bowl dryer or dish washer/dryer for
cleaning.

After cooking @ Do not put the pan onto other utensils
) ) o to dry after washing.

@ Do not put vinegar into the rice in the pan. @ Do not use abrasive materials suchas ¥ =<’
(While cooking Sushi and other food) powders,metal brushes, nylon brushes

@ Do not use a metal spoon. or scouring pads to clean or scrub the A\
(While cooking congee and other food) pan. \

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

The following will not affect product performance or personal health.
[Outer surface] superficial scratches, small dents or collisions.
[Inner surface] flaking of the coating of the pan.
—If the pan is deformed or if you are worried about its condition, please purchase a new pan.



Parts Identification

Before using this product for the first time, clean the pan, moisturizing cap, and accessories.(I&"P12)

The control panel is covered with protective film. Please remove it before use.
Main body

Rice scoop(1)

Pan sealring sseseeee fozmm——2 Sheeeeeeees Outer lid
f \\

\

Heating platesseeeee

Porridge [Soup]
*++eecc«Moisturizing cap scoop(1)

..o Cast heater
' -,
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Panesesceces
Measuring cup(1)
Bottom sensor - 1=+ %y X SNEI (Approx.180 mL)
Hook buttone=--* . -
Body......... . /’—"—*\
Power cord
Steaming basket(1)
\ J

4 Control panel

@ F'off/Cancely :

. . © @ Cancelincorrect operation, or turn off
White Quick/ : ?
® Regular ® Quinoa | | keepwarm.
. . . | @M Timey
e Sticky Rice e Porridge | |  @Toset %h.e lEooking time, you must first
: — Waterless 3 eSS e
® Brown Rice e Multigrain ° Cooking @ i
Soup/ Cake/ : @ Press this key to use the timer..
® Slow Cook e Steam ® Bread ! X y
| @lKeep Warmy :
- - - @ Press this key to keep food warm.
: : Keep _Start_ 3 .
Time Timer Warm Reheat 3 ®rStart: 3
@ 3 @ (Press x2) | @Press this key to start cooking or end the '
@ setting of the preset time. 3
L @®r<jorT>1:
Off/ | @ltisused to select the function. ;
@< CanCSI >@ ! @Itisused to set preset time and cooking
time. :
@ When setting time, press and hold the key

to quickly add or subtract time.

Nfel=r) When the productis in use, itis normal for the [Off/Cancel] key to take longer to respond.
If there is no operation for 30 seconds, the product will enter sleep mode. To exit sleep mode, press any key.

\ Keys may take longer to respond when exiting sleep mode.




Pre pa ratiOrl Wash rice and add water

Before using for the first time

Boil a pan of water, then drain it.

(@ Add water to the waterline 4 of "White Rice", and close the outer lid.

@ Select the "Steam" function, and set the cooking time to 15 minutes.

(3 When you hear the buzzer, remove the pan, and pour away the water inside it.

(OCorrect X Incorrect

1 Measure rice with the measuring cup provided

@ Check the maximum quantity of rice that can be cooked at once
I "Specifications" on P17.

2 Wash the rice until the water turns relatively clear

(@ Wash the rice quickly with plenty of water, changing the water as
you go.

@ Stir the rice %ently, and repeat washing several times — rinse with
water until the water turns relatively clear.

@ In order to avoid scratching the non-stick coating on the pan surface,

do not wash rice in the pan.
@ Wash the rice thoroughly. Otherwise, rice crust may appear and the
residual rice bran may affect the taste of the rice.

P Example: when cooking 3 cups of rice,
3 Place the washed rice into the pan ~dd water fo the "3" waterline

Add water up to the corresponding waterline(Iz5~ P9) and dry of "White Rice".
the outside of the pan. C

@ When adding water, place the pan on a flat surface and flatten the (e
surface of the rice. (Confirm that the right amount of water is added W o
based on the correct scale.) 5 sty Mg

@ When too much water is added, it may overflow when cooking. 3

@ Quinoa can only be cooked one cup at a time, and requires 1.5 cups
of water (Approx 270 mL).

4 Put the pan into the body and close the outer lid ®

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

@ Check if the moisturizing cap is correctly positioned.

(Cleaning and maintenance I3~ P12)
@ When closing the outer lid, confirm that there is a "click" sound.

@ [main bod 1
5 Connect the plugs i;latyrument ® PP
@ Plugin the instrument plug, then the power plug, and make sure /A : _’@
both are connected securely. .
power outlet

Please Note

When cooking with the steaming basket, the maximum cooking capacity is: 1.0 L Model: 3 cups; 1.8 L Model: 6 cups.




P re pa ratl ON Function selecting/Setting cooking time/Tips to cook delicious rice

B Function selecting Table 1
Categories : ‘ICooking time | ?Keep warm| ., . .
of food to cook Menu select Waterline tpprox.minutes) | (auto) Preset timer options
- White Regular 43 O 60 minutes or more
White Rice White Rice O
- Quick/Quinoa 30 60 minutes or more
Quinoa 4 X
Sticky Rice Sticky Rice Sticky Rice 37 X 60 minutes or more
Brown Rice Brown Rice Multigrain/Brown Rice 110 X 2 hours 10 minutes or more
Multigrain Multigrain Multigrain/Brown Rice 70 X 1 hour 20 minutes or more
Porridge Porridge Porridge Table 2 X lOCngi?\klj?egstci)Tﬁwgre
To the maximum
Soup/Slow Cook Soup/Slow Cook waterline of "Porridge” Table 2 X —
Add water to 4 cups Cooking time +
Steam Steam when steaming Table2 X 20 minutes or more
1.0 L:MAX
Waterless Cooking| ~ Waterless Cooking 1.8 L:To the maximum Table 2 X —
waterline of "Porridge"
Cake/Bread Cake/Bread - Table 2 X —

*1 - These cooking times are based off a room temperature of 20°C and a water temperature of 20°C, and with a medium
amount of rice (3 cups for the 1.0 L model, or 5 cups for the 1.8 L model) and at the rated voltage as listed in the
specification table.

- The actual cooking time will vary according to the amount of rice, water, voltage, temperature, water temperature and rice quality.

*2 - At the end of cooking, the unit will automatically change to 'Keep Warm'. It is not recommended that foods marked with "x" are
kept warm with this function. Please press the [Off/Cancel] key as soon as possible after cooking has ended.

*3 - The Soup/Slow cook, Waterless Cooking, Cake/Bread and Reheat functions do not have a timer option.

*In summer when temperatures are higher, the preset timer for rice menus should not be greater than 8 hours to avoid rice deterioration.

*4 -Quinoa can only be cooked one cup at a time, and requires 1.5 cups of water (Approx 270 mL).

B Setting cooking time Table2

of(f:c?ctlegt%ricec?ok Menu select cookir%ggg range incsl?etrm%ts l\/r]a\ifLael Time display mgrm)ery*
Porridge Porridge 1 hour-4 hours 10 minutes | 1hour Back to 1 hour after 4 hours O
Soup/Slow cook | Soup/Slow cook 1hour-12 hours |30 minutes| 1hour Back to 1 hour after 12 hours O
Steam Steam 1 minute-60 minutes | 1 minute |5 minutes | Back to 1 minute after 60 minutes O
Waterless Cooking | Waterless Cooking | 10 minutes-2 hours |10 minutes |30 minutes| Back to 10 minutes after 2 hours O
Cake/Bread Cake/Bread 40 minutes-60 minutes| 1 minute |60 minutes|Back to 40 minutes after 60 minutes O

*1 After the power is off, the cooking time is reset and the previously set cooking time is no longer memorized.

* Tips to cook delicious rice

@ Measure water and rice @ @ Wash rice gently and quickly. @ @ Add water to the pan on a flat countertop.

correctly. ® Do not place rice in a sieve. @ Do not use hot water or alkaline water with
(To avoid rice fragmentation or rice a pH higher than 9.
sticking to the pan.) (So as to avoid rice from sticking to the pan
or becoming burned.)
<
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M enu Fu nCtiO NS Cookingrice or grains/Keep warm/Reheat
-]

3

% When cooking rice or quinoa

Press < or > key to select desired function.

@ The selected function menu flashes.
@ The "Start" indicator lights up.

LI

2 Press | gsr 1, to start cooking.

@ The "Start" indicator lights up.

@ The remaining time decreases in units of 1 minute.
When using the "Quick/Quinoa" and "Brown Rice"
function, the remaining time will be displayed
approximately 7 minutes and 12 minutes before
cooking ends.

@ After entering the cooking stage, the remaining
cooking time displayed will be automatically adjusted
depending on the rice volume. For example, it may
sometimes drop from "15" to "13", rather than
decreasing in units of 1 minute.

o White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. _— Waterless
® Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook ¢ Steam Bread
- e start
) ) Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

When cooking is over, loosen the rice or quinoa.

@ After the buzzer rings, cooking has finished. The function
will automatically cﬁange to keep warm status. To prevent
the rice or quinoa from sticking together, please loosen after
cooking.

@ For Quinoa, Sticky Rice, Brown Rice or Multigrain, when
cooking is over, press the Off/Cancel key as soon as
possible to cancel "keep Warm" and avoid affecting the
taste.

M Please note

@ When cooking with "Quick/Quinoa", as the cooking time is
shortened, the rice may be harder or there may be rice crust.
—Soak the rice in water in advance, and you can make the
cooked rice become soft.
@ Do not mix brown rice with white rice, as this may affect the
cooking result.

@ Keep warm time displays from [{:ito &' 3:5 5. After 24hours,
itdisplays "- - - -", butitis still keeps warm.

@ If the "Keep Warm" function is used for longer than 96 hours,
it will automatically stop, and the display will show "U14." To
continue use, press the [Off/Cancel] button first.

@ Cooked rice should be consumed within 12 hours of keeping
warm to avoid discoloration or becoming stale.

@ When using the keep warm function, there may be some
droplets at the edge of the pan.

@ The rice taste may be affected if the rice scoop is left in the

pan when using the keep warm function..

*When reheating cooled rice

Preparation

@ Stir the cooled rice in the pan to make it even.
@ Please refer to the following table for the amount
of water to be added.

Table 3
Cooled rice | water volume (measuring cup)
quantity
(Waterline) 1.0L 1.8L
1 1/4 1/4
2 1/2 12
3 1/2 1/2
4 — 12
5 — 1

W The maximum amount of cooled rice that can be
reheated is:
1.0L: WhiteRice3cups 1.8L: WhiteRice5 cups

Press < or > to select a rice cooking function,
like "White Regular".

L _Start
i Reheat
1 (Pressx2)

@ No matter how much cooled rice to reheat, the
heating time is about 20 minutes.

o _White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. - Waterless
@ Brown Rice o Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
= o start
. ) Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Pressx2)

After the buzzer rings, reheating has finished.
The function will automatically change to keep
warm status.

@ Please loosen the rice as soon as possible, as it

will be more delicious.

B Please note

@ When adding cooled rice, do not exceed the maximum
amount (as shown in Table 3).

@ It is recommended to reheat cooled rice only once
to avoid affecting the taste of the rice.

@ Do not reheat sticky rice, brown rice, quinoa or multigrain
rice to avoid affecting the taste.

10




Menu FunCtionS Porridge and other cuisines/Timer
-]

*When cooking porridge for 1.5 hours

l Press < or > key to select "Porridge".

@ The selected function menu flashes.
@ The [Start] indicator lights up.

2 Press? Time , and then press < or > key

to set the cooking time.

@ Press and hold the [ <] or [ >] key to quickly add
or subtract time.

% For details about what cooking time can be set,
= P9 Table 2.

Press' Ri‘.fé; L
@ The "Start" indicator lights up.
@ The remaining time decreases in unit of 1 minute.

to start cooking.

3

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
i L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook e Steam ¢ Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

4 After the buzzer rings, cooking has finished.
The function will automatically change to
keep warm status.

@ Keep warm function will affect taste, press
roff/Cancels key as soon as possible.

B Please note

@ Opening the lid during cooking will increase the amount of
condensation.

@ Incorrect water quantity or rice quantity may lead to overflow
of rice water from the steam vent.

@ When the porridge is kept in keep warm function for an
excessively long time, it will get thicker.

@ Soup may overflow if exceeding the "Porridge" max water
level. ( I=> "Specifications" on P17)

@ For longer steaming time, add 4 cups of water to avoid
dry heating.

@ When using the steam function, the time shown on the display
is the remaining time after the water in the pan boils.

@ The maximum weight of cake batter/bread batter must not
exceed:1.0 L: 500 g,1.8 L: 700 g (total WEI%ht of cake mix/
bread flour, milk, eggs, etc.). Otherwise the cake/bread may
be under-baked.

@ When baking the cake batter with maximum weight, set the
cooking time to 60 minutes to avoid the cake/bread being
half-cooked.

() For "Waterless cooking" function, it is recommended to use

%edlents with high moisture content (e.g. mushrooms,
bage,etc.) or put ingredients that are prone to becomlng
juicy at the bottom for cooking.

% Using the "Timer" function

For the following example, the "White Regular"

function will be completed after 4 hours.

l Press < or > key to select "White Regular".

@ The selected function menu flashes.

@ The [Start] indicator lights up.

@ When porridge or steam timer is set, you need to
set the cooking time accordingly, and then press
the Timer key.

3 Press < or >key to set the preset time.

@ Press and hold the [< Jor[ >]key to quickly add
or subtract time.

@ For the functions and time range which apply to the
timerI$>~ P9 Table 1.

:"1"7"]
o

4 Press | gos
+ (Pressx2)

@ The "Start" indicator turns off, the "Timer" indicator
lights up, then the preset is finished.

,Timer cooking starts.

° White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. P Waterless
@ Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
. . Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

B Please note

@ In summer when temperature is high, the preset time for rice
menus should not be greater than 8 hours to avoid rice
deterioration.

@ In summer when temperature is high, it is not recommended
to use the "Timer" function with the "Steam" function.
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Cleaning and Maintenance

Attention

@ Before cleaning, pull out the power plug first. Do not clean the main body until it cools down.

® When cleaning the main body, do not immerse it in water, or clean it with lacquer thinner, gasoline,
alcohol, cleamn% powder or abrasive materials, etc.

@ Do not use a dishwasher or dish dryer.

Heating plate/Pan seal ring

Wipe with a damp cloth.

@ Clean it promptly after cooking with seasonings.
(Failure to do so may result in odor, deterioration or rusting.)

@ Do not pull the panseal ring.

@ [ oil stains are not removed, any oil stains on the heating
plate may stick to it and become difficult to remove. Clean
the heating plate after each use.

@ As the metal parts are heated, there may be color
changes or stripes on their surfaces, which will not

\_ affect their normal functions.

Moisturizing cap

@ After each use, remove the moisturizing cap, then rinse
it so that no odor is produced.

MHow to remove  MHow to Install
Pullitoutfromthe heating | Insert itinto the hole of the
plate. «~ i heating plate in the opposite

§@ Seal ring% direction of removal.

Be sure to insert it fully to

prevent it from falling off.
@ Before installation, make sure that the seal ring is attached
\_ to the moisturizing cap.

Bottom sensor/Cast heater

Wipe with a damp cloth.

@ When adhesion is present, wipe with fine sandpaper
(around No.600) or a dry cloth.

@ If you do not clean the bottom sensor, the rice may
\ get burnt or boiled badly.

J

Pan Upper Frame
@ Clean with diluted detergent, a soft sponge and water. ; ;
Wipe off any water on the outside of the pan. Wipe with a damp towel.

@ Do not use the pan as a container for cleaning. N
@ Color change or stripes may appear on the fluoridized -

coating surface, which will not affect human health or
normal functions of the main body.

Accessories

Clean with diluted detergent, soft sponge and water.

@ Do not pour water in to wash.

S Rice scoop(1) Porridge [Soup] scoop(1) Measuring cup(1) Steaming basket(1) )




Recipes

Notes:-The rice may get burnt at the bottom dependin%on the ingredients added.
-To use white fungus soup or other ingredients that will get thicker, use the "Porridge" function and do not exceed the "Porridge"
max water level. Otherwise, the souE maoy overflow.
>2<-T}f11ese recipeéulse the cooking volume of the 1.0 L model as example. Please refer to ¥~ P17 for details about the cooking amount of
the 1.8 L model.
#%1 cup (Measuring cup): approx. 150 g

Steamed chicken slices

Ingredients:Skinless chicken thigh 2 (Approx. 150 g) Seasonings: Chilioil 40 mL Light soy sauce 10 mL
Choppedscallion  2g Vinegar  15mL Sugar 25¢g
Chopped ginger 10g
Chopped garlic 10g

Steps: 1) Put the chicken thighs and chopped ginger in the pan, then put the pan into the main body, and close the outer lid.
2) Press the [< ] or [ >] key to select "Waterless", set the cooking time to 20 minutes, and then press the [Start] key.
3) Mix the chili oil, vinegar, white sugar and light soy sauce in a bowl, then add the chopped scallion and chopped garlic,
and mix them well.
4) After the cooking is complete, press the [Off/Cancel] key, open the outer lid, take out the chicken thighs. Discard the
original soup; otherwise, it will dilute the original flavor. Then let them cool slightly, cut them into pieces, and drizzle
with the juice.

Tomato chicken wings

Ingredients:Chicken wings 8 Seasonings: Tomato ketchup 10mL  Water 50 mL
Shiitake mushrooms 100g Soy sauce 15mL  Sugar 5g
Tomato 2 Oyster sauce 10mL  Salt 25¢g

Steps: 1) Score both sides of the wings twice with a knife, peel and dice the tomatoes, wash the shitake mushrooms
2) Put all ingredients and seasoning in the pan then close the outer lid.
3) Pressthe [ <] or[ > ]keyto select "Steam", set the cooking time to 25 minutes, and then press the [Start] key.

Mushroom soup

Ingredients:White beech mushroom 70g Seasonings: Salt Suitable amount
Crab mushroom 70g Ground white pepper Small amount
King oyster mushroom 60g
Chopped scallion Small amount

Steps: 1) Soak the three species of mushrooms in lightly salted water for 10 minutes. Wash them clean, cut off the roots,

and cut the king oyster mushrooms into small pieces.

2) Put all the mushrooms in the pan, add water to the "Porridge" max water level, and close the outer lid.

3) Pressthe [ < Jor[ > ]keyto select "Soup/Slow cook", set the cooking time to 1 hour and 30 minutes,
and then press the [Start] key.

4) After the cooking is complete, open the outer lid, add a suitable amount of salt, ground white pepper and chopped
scallion to taste.
Note: You can choose your favorite species of mushrooms.

Cake (Low-gluten flour)

Ingredients:Low-gluten flour 100 g Butter 30g
Egg 3 Milk 25g
White sugar 100g

Steps: 1) Separate the egg whites and yolks into two bowls (without water or oil), add 20 g of white sugar to the yolks and

stir until smooth and particle-free.

2) Add 80 g of white sugar to the egg whites, beat them with a whisk until the chopsticks can stand upright in the
egg whites, add the egg yolks to the egg whites, and stir well left and right.

3) Add the sifted low-gluten flour to the cake batter in batches and stir well until smooth and particle-free.

4) Add melted butter and milk to the cake batter and stir well. Pour the cake batter into the pan and close the outer lid.

5) Pressthe [ < Jor[ >]keyto select "Cake/Bread", and set the cooking time to 50 minutes. Then, press the [Start]
key.

6) When the buzzer sounds, it means that the cake is baked. Press the [Off/Cancel] key, take out the pan and let it
cool for 2 minutes. Then reverse the pan to pour the cake onto a plate or disk and let it cool.

% Do not exceed the specified weight of cake batter. Otherwise, the cake may be undercooked.
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Troubleshootin

Please check before requesting a repair.

Possble Cause

Does not cook during
preset time

Cooking time is long
or short

The appliance
makes a noise

Steam vapor leaks from a
place other than the steam
vent

Key operation can
not be performed

There is a plastic smell

Rice is glutinous (soft)

Rice is dry (hard)
Rice is half-cooked
(undercooked)

Liquid overflows

14

}-Check if the [Start] key has been pressed. ( Iz P11)

-If cooking is done continuously, the cooking time will be longer (by up to 30 minutes).

>~ Due to the different amounts of rice and water, the remaining time displayed may be

stopped for adjustment in the middle of cooking.
-Is "U12" displayed? ( I P16)

- The sound of "click,click" in cooking is the sound of adjusting firepower,which is not a fault.

p-The “pa” sound in cooking is the cracking sound generated by the thermal expansion of

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

>~A foreign object may be attached to the pan seal ring or along the pan.

The pan may be deformed.

-Check if the lights above the keys are on.

} —Key operation can not be performed during cooking, while using the timer, or when using

the "Keep Warm" function. Press the [Off/Cancel] key before operation.

>-There may be a plastic smell at the beginning of use. This will be eliminated after several

more uses. It is not abnormal.

-Rice quantity and water volume may be incorrect.

- There may be broken rice mixed in.

-Hot water was used to wash the rice.

- The rice was not loosened immediately after cooking.

-Too much water was added into new rice for cooking.

- The rice may have been immersed in water for a long time (e.g. preset time is too long, etc.).
—>When using the timer function to cook, you need to put less water.

-Rice quantity and water volume may be incorrect.

-The outer lid was not closed properly.

*The "Quick/Qunioa" function was used for cooking.

- The rice was not loosened immediately after cooking.

-The bottom of the pan is uneven.

-There is a foreign object attached to the outside of the pan, on the bottom sensor, or on the
cast heater.

- The wrong function was selected.

- Rice quantity and water volume may be incorrect.
- Rice was not washed prior to cooking.

- The moisturizing cap was not installed correctly.

- The outer lid is not was not closed properly.

- The wrong function was selected.




Troubleshootin

Please check before requesting a repair.

Possble Cause

-Rice was not washed adequately.

-Broken rice has been mixed in.

- The bottom of the pan is uneven.

-Aforeign object is attached to the bottom of the pan, on the bottom sensor, or on the
cast heater.

- The cooking timer hasn't been set.

- Spices have been added for cooking.

-The outer lid was not closed properly.

Rice is scorched )

-Rice was not washed adequately
-Rice has not been loosened immediately after cooking.
- The "keep Warm" function has been used for longer than 12 hours.
*The rice scoop has been left in the pan while using the "Keep Warm" function.
-Cooled rice has been added into the pan and the "Keep Warm" function has been used.
-Different types of rice or water quality may cause cooked rice to be yellowish in colour.
-If seasonings are used during cooking, you may notice a smell.
— Carefully clean the pan, heating plate and moisturizing cap after use.

There is condensation
There is odor 2
Rice is yellow

- The "Keep Warm" function is used for longer than 12 hours.
}- Rice is reheated several times.

Riceis dry
-The outer lid was not closed properly.

- The rice was soaked in water for a long time while using the cooking timer function.
Rice porridge ) - The "Keep Warm" function has been used.
-There is too much broken rice.

Rice sticks onto the pan - Due to the different varieties of rice, soft rice might easily stick to the pan.

-A paper-like film is the result of dry starch dissolution, and it is harmless.

ettt I e } If rice is not washed sufficiently prior to cooking, such a film may form.

Timer is not working when

- . }-There is not enough water in the pan. Add more water, to the pan about half way is best.
using steam function

3unooysajgnoi]
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Error Codes Indication
]

Please check before requesting a repair.

Error display Please check

4 )

@ Is any foreign object attached to the bottom of the pan, the bottom sensor or cast 6

heater?
} —Press the [Off/Cancel] key, unplug the power cord, and remove foreign objects and

'-
"B an
“BDan
My

-

stains after the pan has cooled down completely.
@ Has too much water been added? 8
—Press the [Off/Cancel] key.
(For continuous cooking, you can slightly reduce the amount of water)

‘ .-‘ @ Was the "Keep Warm" duration set to more than 96 hours? 10
' —Please press [Off/Cancel] key.

If the appliance is still not back to normal after the above is confirmed, contact a Panasonic authorized
service center for repair.

If "H3% %" still appears, then there is a fault.
—Please consult a Panasonic authorized service center, and advise what

} @ Unplug the power plug and plug it in again. _
the error code says (two digits after "H").
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Specifications

Model No. SR-DL105 SR-DL185
Rated voltage 120V~
Rated frequency 60 Hz
Rated power input 810W
Cooking volume(Approx) 1.0L 1.8L
Nominal volume of the pan(Approx) 32L 48L
White Regular 0.18-0.99[1-51/2] 0.18-1.8[1-10]
Quick 0.18-0.99[1-51/2] 0.18-1.44[1-8]
Cooking quantity Quinoa 0.18[1], add 1.5 cups of water 0.18[1], add 1.5 cups of water
(Rice)(Approx)
L (cup) Sticky Rice
Brown Rice 0.18-0.54[1-3] 0.18-1.08[1-6]
Multigrain
Porridge cooking
volume (Rice) Porridge 0.09-0.18[1/2-1] 0.09-0.36[1/2-2]
(Approx) L(cup)
Maximum The maximum 15 25
cooking volume| Waterline of "Porridge” : :
(ingredients
+water) L MAX 2.1 -
Maximum weight of cake batter/
bread batter (Approx)g 200 700
Power cord length (Approx)m 0.9
Weight (Approx)kg 2.8 | 32
) Depth 302
Size Width 271
(Approx)mm '
Height 194 | 239

@ Please make sure to use this product in areas under 2000 meters above sea level to avoid affecting cooking performance.

_|
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Panasonic

Manuel d'utilisation

| Usage domestique | Cuiseur de riz électronique

N° de modele 1,0L SR-DL105
1,8L SR-DL185
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P ré ca uti o n S é p re n d re Q/eillez a observer les précautions suivante9

Afin d'éviter les blessures corporelles et les dommages matériels, les instructions ci-dessous doivent étre
respectées.

HMLes symboles suivants indiguent les dommages ou le niveau de danger causés par une
utilisation incorrecte.

é AVERTISSEMENT: Indique un danger potentiel pouvant entrainer la mort ou

des blessures graves.
, Indique un danger potentiel pouvant entrainer des blessures ou
AATTENTION * des dommages matériels.

M La classification et la description des symboles sont les suivantes.

®Ce symbole indique une action interdite.

0Ce symbole indique une action requise.

A AVERTISSEMENT

B Alimentation électrique-Cordon

d'alimentation - Fiche d'alimentation o Nettoyez régulierement la fiche d'alimentation.

o N'utilisez pas l'appareil si le cordon d'alimentation (Pour éviter de provoquer un incendie di & une mauvaise
ou la fiche d'alimentation sont endommagés isolation de la fiche d'alimentation en raison de
ou si la fiche d'alimentation n'est pas branchée ['accumulation d'humidité et de corps étrangers.)
correctement sur la prise de courant. -Débranchez la fiche d'alimentation et essuyez-la avec
(Pour éviter de provoquer un choc électrique, ou un un chiffon sec.
incendie d0 a un court-circuit.) H Boitier

remplacé par un cordon ou un ensemble disponible ® N'insérez rien dans
aupres du fabricant ou de son agent de service. les évents ou les interstices,

® N'endommagez pas le cordon d'alimentation en particulier des épingles

ou la fiche d'alimentation. ou d'autres objets métalliques.

- Les actions suivantes sont strictement |nterd|te‘s : (Pour éviter de provoquer un choc électrique ou un fonctionnement anormal.)
Endommager, traiter, entrer en contact avec ou a

proximité de surfaces a haute température ou Inhi : |
d'éléments chauffants, plier, tordre, tirer de force, ® Ne placez pas d'objets susceptibles d'obstruer les trous de l plaque

suspendre/tirer par-dessus des angles vifs, placer sous exothermique dans le panier de cuisson. ~ Trous de la

des objets lourds, enrouler, coincer, tirer sur le cordon Pour éviter les briilures ou les blessures  PaJue . N
d'alimentation pour le déplacer. ( exothermique

(Pour éviter tout choc électrique di a un cordon re'su.lt'ant de lexpulsion d.e vapeurou d allmler!ts cuits.)
d'alimentation et & une fiche d'alimentation endom- N'utilisez pas cet appareil pourla cuisson d'aliments ¢
magés ou tout incendie dd & un court-circuit.) ou d'assaissonements placés dans un sac en
@ Ne branchez et ne débranchez pas la fiche d'alimentation ~ Pléstique pour étre chauffés. ,
avec les mains mouillées. - . . .
-Assurez-vous que vos mains sont séches avant de toucher lafiche @ Ne modifiez, ne démontez et ne réparez pas cet appareil.
d'alimentation ou le produit. (Pour éviter tout risque d'incendie, de choc électrique ou de blessure.)
(Pour éviter de provoquer un choc électrique ou des blessures.) ~Pour la réparation, communiquez avec un centre de service agréé

® Ne renversez pas d'eau ou d'autres liquides sur la fiche de l'appareil. Par?a.sonlc. ) )
(Pour éviter de provoquer un choc électrique ou un incendie dd a un court-circuit.) ® N'utilisez pas cet appareil a d'autres fins que celles

Pt AR
@ Veillez a utiliser une prise de courant alternatif séparée avec les valeurs  d€crites dans le magyel d d".'t'l(;sabt'f’l"' debl d
nominales indiquées dans le tableau des spécifications (I<>page 33).  (Four éviter tout risque d'incendie, de brdlure, de blessure ou de
(L'utilisation de l'appareil avec d'autres équipements sur la .cgoc electrlqye.) bilite d'utilisati
méme prise peut provoquer une surchauffe et un incendie.) inac%?rsg&gQuagzunn;ﬁiggugar;jpn?gziell h?u(tei[]isc;cfonu flisation
-N'utilisez qu'une multiprise d'au moins 10 amperes. P '
® [nsérez fermement la fiche coté appareil et la fiche @ N'immergez pas 'appareil dans l'eau et ne
d'alimentation dans la prise de courant. I'éclaboussez pas
(Pour éviter de provoquer de a fumée, un incendie ou un choc électrique.)  (poyr gviter de prO\;oquer unchoc
@ Utilisez une prise de courant bipolaire monophasée avec électrique, ou un incendie ddi & un
mise a la terre pour cet appareil afin d'assurer une misea  court-circuit.)
la terre fiable. Si un dispositif de mise a la terre n'est pas -Communiquez avec un centre de
installé, il peut se produire une induction électrostatique service agréé Panasonic si de l'eau
sur d'autres pieces métalliques telles que le boitier. pénétre a l'intérieur de l'appareil.
(Pour éviter tout risque de choc électrique dii a une défaillance ou a une
20 fuite électrique.)

-Si le cordon d'alimentation est abimé, il doit étre ®




A AVERTISSEMENT

N

O

W Utilisation

@ Pendant l'utilisation ou aprés la cuisson,
ne mettez pas votre visage ou vos mains
a proximite de ['évent de vapeur. Il faut
accorder une attention particuliére aux i
enfants et aux nourrissons. Event de
(Pour éviter les brdlures.) —"vapeur

@ N'ouvrez pas le couvercle et ne déplacez pas le boitier
pendant la cuisson.

(Pour éviter les brilures ou les blessures résultant de
l'expulsion de vapeur ou d'aliments cuits.)

@ Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
(y compris les enfants) aux capacités physiques, mentales et
sensorielles réduites, ou avec un manque d'expérience et de
connaissance, sauf si elles ont été supervisées ou instruites sur
l'utilisation de l'appareil par une personne responsable de leur
sécurité. Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer
qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

(Pour éviter les brilures, les blessures ou les chocs électriques.)

A ATTENTION

o N'utilisez pas un panier de cuisson non dédié ou
déforme.
(Pour éviter les brilures ou les blessures dues a une
surchauffe ou a un dysfonctionnement.)

® N'utilisez pas l'appareil dans les endroits suivants :

-A proximité d'une source de chaleur ou dans un
environnement trés humide.

(Pour éviter tout risque de choc électrique, de fuite
électrique ou d'incendie.)

-Sur des surfaces irréguliéres ou sur un tapis qui ne
résiste pas a la chaleur.

(Pour éviter de provoquer des blessures, des brilures
ou un incendie.)

-Dans les endroits proches des murs ou des meubles, etc.
(Pour éviter de les heurter lors de l'ouverture du couvercle
extérieur, ou de décolorer, déformer ou briser le meuble.)

® Ne déplacez pas le boitier pendant l'utilisation.
(Pour éviter les brilures causées par l'ouverture du couvercle
extérieur en cas de contact avec le bouton du loquet.)

@ Ne touchez pas les surfaces
chaudes pendant l'utilisation de
l'appareil ou apres la cuisson. -
-Le boitier a une température élevée.

En particulier, les pieces métalliques
telles que la plaque exothermique, le
panier de cuisson et le chauffage en
fonte.

(Pour éviter les brdlures.)

® N'exposez pas la fiche
d'alimentation a la vapeur.

(Pour éviter de provoquer un choc o
électrique ou un incendie dd a un §

=
court-circuit.) > Y_.\
- Lors de l'utilisation d'un meuble
avec table coulissante, utilisez v
['appareil a un endroit ou la prise -~
d'alimentation ne peut pas étre
exposeée a la vapeur.

® Ne laissez pas l'appareil fonctionner a vide.
(Pour éviter les bralures.)

@ Les aliments qui débordent peuvent causer des briilures séveres.
Gardez l'appareil et le cordon éloignés des enfants. Ne laissez
jamais pendre le cordon hors du comptoir, ni n'utilisez une prise
de courant située en dessous du comptoir, ni une rallonge.
(Pour éviter les bralures, les blessures ou les chocs électriques.)

@ En cas d'anomalie ou de dysfonctionnement, cessez
immédiatement d'utiliser ['appareil et débranchez la fiche
d'alimentation.

(Pour éviter de provoquer de la fumée, un incendie ou un choc électrique.)

Anomalies - Cas de dysfonctionnement :

- La fiche et le cordon d'alimentation deviennent anormalement chauds.

- Le cordon d'alimentation est endommagé ou il y a des coupures de
courant intermittentes sur manipulation.

- Le boitier est déformé ou anormalement chaud.

- Le boitier émet de la fumée ou une odeur de brlé.

- Le boitier est brisé, desserré ou fait un bruit anormal.

- La plaque exothermique est voilée ou le panier de cuisson est déforme.

- Communiquez avec un centre de service agréé Panasonic pour une

inspection et une réparation immédiates.

® Ne connectez pas l'appareil a une minuterie externe
et ne faites pas fonctionner l'appareil a l'aide d'un
systeme de commande a distance séparé.
(Pour éviter les incendies.)

@ Pour utilisation sur comptoir seulement.
(Pour éviter les brilures, les blessures ou les chocs électriques.)

@ Veillez a débrancher en tirant la fiche
d'alimentation et le cordon d'alimentation.
(Pour éviter de provoquer un choc électrique, ou un
incendie d0 a un court-circuit.)

@ N'oubliez pas de mettre l'appareil hors marche et
de débrancher la fiche d'alimentation lors du
retrait ou de la non-utilisation du panier de
cuisson.

(Pour éviter les brilures, les blessures, les chocs électriques,
les fuites et les incendies dus au vieillissement de l'isolation.)

e Attendez que le boitier refroidisse suffisamment
avant de le nettoyer.
(Pour éviter les bralures.)

@ Assurez-vous que la vapeur puisse s'échapper lors
de l'utilisation de l'appareil dans un placard ou un
autre espace clos.

(Pour éviter toute décoloration ou déformation de 'armoire.)

@ Cet appareil est destiné a étre utilisé dans des
applications domestiques et similaires telles que :
- les coins-cuisine du personnel dans les magasins,
les bureaux et autres environnements de travail;
- les maisons de ferme;
- par les clients dans les hotels, les motels et autres
environnements de type résidentiel ;
- les environnements de type gite touristique.

Si une interruption de courant se

produit pendant ['utilisation

Notamment le débranchement de la prise de
courant, le déclenchement, etc.
@® Retour au mode veille.
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Instructions d'utilisation

A propos du boitier

M Si le produit est placé sur un meuble
avec table coulissante, assurez-vous
que la capacité de charge de la table

est supérieure a .
1,0L: 10ke v

1,8L: 12kg —
(Pour éviter de faire tomber le produit.)

H Ne couvrez pas le couvercle extérieur avec
un chiffon ou d'autres objets lorsque le
produit est en cours d'utilisation.

(Pour éviter que la vapeur ne soit bloquée, ce qui
entrainerait une déformation, une décoloration du
couvercle extérieur et un mauvais fonctionnement
de l'appareil.)

H N'inclinez pas et ne faites pas pivoter le produit.

M Retirez le riz et les autres corps étrangers qui restent
collés sur le boitier (capteur inférieur, chauffage en fonte
et fond du panier de cuisson). Pour éviter l'affichage
d'erreurs, le riz brilé, le riz mi-cuit, etc.

Bord ou fond

<

(Panier de cuisson)

fonte

Capteur de fond

S

Chauffage en

M Veillez a retirer le sac de protection du panier de cuisson
avant de l'utiliser.
(Pour éviter une mauvaise cuisson ou un incendie.)

M Ne versez pas d'aliments a cuire directement dans le
boitier ou aucun panier de cuisson n'a été place.
(Pour éviter les défaillances dues aux impuretés.)

M En cas de débordement d'eau de riz par l'évent de vapeur,
débranchez immédiatement la fiche d'alimentation pour
couper l'alimentation. Ne reprenez pas l'utilisation avant
d'avoir nettoyé 'eau de riz sur la fiche d'alimentation et la
fiche de l'appareil a l'aide d'un chiffon sec.

M N'utilisez pas le produit a l'extérieur.
(Une alimentation instable peut entrainer une
défaillance du produit.)

W Evitez d'utiliser le produit sous la lumiére directe du soleil.
(Pour éviter tout changement de couleur/décoloration.)

M N'utilisez pas ce produit sur des objets qui ne résistent
pas a des températures élevées, tels que les tapis, les
tapis chauffants électriques et les nappes (en plastique
éthylene.)

(Pour éviter une mauvaise cuisson ou un incendie.)

A propos du panier de cuisson

B N'utilisez pas le panier de cuisson dans d'autres
endroits que dans le cuiseur de riz.

@ Ne ['utilisez pas sur une cuisiniere o~
a gazou a induction, ni dans un g
four a micro-ondes. m

M Evitez de heurter le panier de cuisson contre des

objets durs.
Cela pourrait provoquer *
( des rayures ou des bosses ) z
sur la surface extérieure. ‘

M Faites attention aux points suivants afin d'éviter d'endommager le revétement du panier de cuisson.

Avant la cuisson

@ Ne laissez pas d'objets tels que [ 4
des tamis métalliques entrer en ;:
contact avec le revétement du -

A . *
panier de cuisson. =

7
-

Apres la cuisson

® Ne mettez pas de vinaigre dans le riz dans le

panier de cuisson.

(En cuisinant des sushis et d'autres aliments)
() N utilisez pas de cuillere en métal.

(En cuisinant des congee et d'autres aliments)
() Ne touchez pas et ne frappez pas le panier de

cuisson.
(En remplissant un bol de riz)

Pendant le nettoyage et l'entretien (page 28)

@ N'utilisez pas le panier de cuisson A
comme récipient de lavage. \ 7/
® Ne placez pas de cuilleres ou d'autres u
ustensiles dans le panier de cuisson.
@ Apres la cuisson avec l'assaisonnement, ne laissez pas
d'aliments a l'intérieur du panier de cuisson.
—Retirez les aliments dans le panier de cuisson dés
que possible, puis nettoyez le panier de cuisson.
@ N'utilisez pas de sécheuse a cuvette ou de lave-vaisselle/
seche-vaisselle pour le nettoyage. *\_\
® Ne séchez pas le panier de cuisson sur
d'autres ustensiles apres le lavage. <
@ N'utilisez pas de matériaux abrasifs tels que des poudres,
des brosses métalliques, des brosses en nylon ou des
tampons a récurer pour nettoyer ou frotter le
panier de cuisson.
-Pour nettoyer le panier de cuisson, %
lavez-le avec une éponge douce.

Les éléments suivants n'affectent pas les performances du produit ou la santé des personnes.
[Surface extérieure] rayures superficielles, petites bosses ou chocs.
[Surface intérieure] écaillage du revétement du panier de cuisson.
—Si le panier de cuisson est déformeé ou si vous vous inquiétez de son état, achetez un nouveau panier

de cuisson.
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Identification des pieces

Avant d'utiliser ce produit pour la premiere fois, nettoyez le panier de cuisson, le capuchon d'échappement

de vapeurt et les accessoires. (s> page 28)

Le panneau de commande est recouvert d'un film protecteur. Retirez-le avant usage.

Joint d'étanchéité du paniek ..
de cuisson ‘
Plagueseeeecees
exothermique

Panier de-----
cuisson

BOMtier oo eee Moo

-+« Capuchon d'échappement

..+ Chauffage en fonte

Cordon d'alimentation

Accessoires

Cuillere ariz (1)

\

Cuillere a gruau
[soupe] (1)
de vapeur

Verre mesureur (1)
(Environ 180 ml)

. =

Panier d'étuvage (1)

Panneau de commande

@ roff/Cancel; (Arrét/Annulation) :

° R\é\ghxﬁgr 8:;;52 ‘ désactivez Keep Warm (Maintien au chaud).
) ) ) { @ "Time; (Durée):
® Sticky Rice e Porridge Olé\jpp,uytéz sur cette touche pour régler la
urée de cuisson.
. P— Waterless ‘ ‘
® Brown Rice e Multigrain Cooking '@ Timer; (Minuterie) :
Soup/ Cake/ @ Appuyez sur cette touche pour utiliser la minuterie.:
® Slow Cook e Steam ® Bread 1 - i ‘
i @ TKeep Warm, (Maintien au chaud) : :
- - - @ Appuyez sur cette touche pour maintenir les ;
. . Keep Start | aliments au chaud. :
Time Timer Warm Reheat 1 ® Tstart; (Démarrer) :
® ©) @ (Pressx2) @®Appuyez sur cette touche pour démarrer la
@ : cuisson ou annuler le préréglage.
®<jou'>,:
< off/ > 3 @Pour sélectionner la fonction.
Cancel ®Pour régler la durée préréglée
@ ® @ et la durée de cuisson.
®Lors du réglage de la durée, appuyez

@®Annulez 'opération incorrecte ou

Nota .
mette plus de temps a répondre.

Lorsque le produit est en cours d'utilisation, il est normal que la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation)

Si aucune opération n'est effectuée pendant 30 secondes, le produit passe en mode veille. Pour quitter le

longuement sur la touche pour ajouter ou
soustraire rapidement du temps. ‘

>
<
Q
>
—
(e
=L
T
Q
=2
o
)

mode veille, appuyez sur n'importe quelle touche.
Les touches peuvent prendre plus de temps a répondre lorsque vous quittez le mode veille.

- J
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Pré pa ratifs Lavage du riz et ajout d'eau

Avant la premiére utilisation

Faites bouillir de l'eau dans le panier de cuisson, puis videz l'eau.
@ Ajoutez de l'eau jusqu'au niveau d'eau « 4 » de « White Rice » (Riz blanc) et fermez le couvercle extérieur.
@ Sélectionnez la fonction « Steam » (Vapeur) et réglez la durée de cuisson sur 15 minutes.
® Lorsgu'un signal sonore est émis, retirez le panier de cuisson et videz l'eau.

1

Mesurez le riz a ['aide du verre mesureur prévu a cet effet

@ Veérifiez la quantité maximale de riz pouvant étre cuit en une seule fois
[ « Spécifications » a la page 33.

(OCorrect

Environ 180 ml |
(environ 150 g)

X Incorrect

Lavez le riz jusqu'a ce que l'eau devienne relativement claire

@Laver rapidement le riz a grande eau, en changeant l'eau au fur
et a mesure.
(@Remuez doucement le riz et répétez le lavage plusieurs fois =
rincez a l'eau jusqu'a ce que l'eau devienne relativement claire.
@ Afin d'éviter de rayer le revétement antiadhésif de la surface du
panier de cuisson, ne lavez pas le riz dans le panier de cuisson.
@®Lavez soigneusement le riz. Sinon, une cro(te de riz peut
se former et le son de riz résiduel peut affecter le goQt du riz.

Mettez le riz lavé dans le panier de cuisson

Ajoutez de l'eau jusqu'au niveau d'eau correspondant
( I page 25) et séchez l'extérieur du panier de cuisson.

@®Lors de 'ajout d'eau, placez le panier de cuisson sur une surface
plane et aplanissez la surface du riz. (Assurez-vous que la bonne
quantité d'eau est ajoutée selon 'échelle appropriée.)

@®Si trop d'eau est ajoutée, elle risque de déborder lors de la cuisson.

@®Le quinoa ne peut étre cuit qu'un verre mesureur a la fois et
nécessite 1,5 verre mesureur d'eau (environ 270 ml).

Exemple : lors de la cuisson de 3 verres mesureur
de riz, ajoutez de l'eau jusqu'au niveau
d'eau « 3 » de « White Rice » (Riz blanc).

up
White Rice Porridge
512

5Th

37t

Binchotan Coating ] DL

MAX
ticky Multigrain/
Rice Brown Rice

3£3

Placez le panier de cuisson dans le boitier et fermez le

couvercle extérieur

@ Pour que le fond du panier de cuisson soit bien fixé au chauffage
en fonte, faites tourner le panier de cuisson dans le sens indiqué
par la fleche pendant 2 ou 3 fois.

@ Vérifiez que le capuchon d'échappement de vapeur est correcte-
ment positionné. (Nettoyage et entretien I page 28)

® Lors de la fermeture du couvercle extérieur, assurez-vous qu'un
« clic » se fait entendre.

Branchez les fiches

@ Branchez la fiche de l'appareil, puis la fiche d'alimentation,
et assurez-vous qu'elles sont toutes deux bien branchées.

@ [boitier

/ﬂapzareil

fiche de

@ ffiche d'alimentation

—_—
\l

prise de courant
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Lors de la cuisson avec le panier d'étuvage, la capacité maximale de cuisson est de :
Modele 1,0 L : 3 verres mesureur; Modele 1,8 L : 6 verres mesureur.




Préparatifs

W Sélection de fonction

Selection de fonction/Réglage de la durée de cuisson/Conseils
pour préparer un riz délicieux

Tableau 1
Catégories SAlecion 6 mEmy Nivesy dlesu “IDurée cuisson | ?Maintienau | “Options de minuterie
d'aliments a cuisiner (Minutes environ) | chaud (auto) préréglée
White Rice White Regular (Blanc standard) o ] 43 O 60 minutes ou plus
iz blanc) - - White Rice (Riz blanc) o
(Riz QUIg:k/QUIrjoa 30 60 minutes ou plus
Quinoa (Rapide/Quinoa) *4 x
Sticky Rice (Riz gluant)| Sticky Rice (Riz gluant) | Sticky Rice (Riz gluant) 37 X 60 minutes ou plus
Brown Rice . . Multigrain/Brown Rice .
(Riz brun) Brown Rice (Riz brun) (Céréales/Riz brun) 110 X 2 heures 10 minutes ou plus
Multigrain N - Multigrain/Brown Rice )
(Céréales) Multigrain (Céréales) (Céréales/Riz brun) 70 X 1 heure 20 minutes ou plus
: : : Durée de cuisson +
Porridge (Gruau) Porridge (Gruau) Porridge (Gruau) Tableau 2 X 10 minutes ou plus
Soup/Slow Cook Soup/Slow Cook Jusqu'au niveau maximal d'eau _
(Soupe/Cuisson lente)| (Soupe/Cuisson lente) «Porridge » (Gruau) Tableau 2 )
Steam Steam J'usqu'é 4 verres mesureur Durée de cuisson +
(Cuisson a lavapeur)| (Cuisson a la vapeur) d'eall lors 3:;:&”'550” ala | Tableau2 X 20 minutes ou plus
Waterless Cooking | Waterless Cooking TO0L:MAX
. 9 Cui 1,8L:Jusqu'au niveau maximal deau| Tableau 2 X -
(Cuisson sans eau)|  (Cuisson sans eau) «Porridge » (Gruau)
Cake/Bread (Gateau/Pain)| Cake/Bread (Gateau/Pain) - Tableau 2 X -
*1 - Ces durées de cuisson sont basées sur une température ambiante de 20 °C et une température de l'eau de 20 °C, et avec une quantité moyenne de riz
(3 verres mesureur pour le modéle 1,0 L, ou 5 verres mesureur pour le modéle 1,8 L) et a la tension nominale indiquée dans le tableau des spécifications.
- La durée de cuisson varie en fonction de la quantité de riz, de l'eau, de la tension, de la température, de la température de l'eau et de la qualité du riz.
*2 - Alafin de la cuisson, l'appareil passe automatiquement en mode « Keep Warm » (Maintien au chaud). Il n'est pas recommandé de maintenur au chaud
a l'aide de cette fonction les aliments marqués d'un « X ». Appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation) des que possible apres la fin de a cuisson.
*3 - Les fonctions Soup/Slow Cook (Soupe/Cuisson lente), Waterless Cooking (Cuisson sans eau), Cake/Bread (Gateau/Pain) et Reheat (Réchauffage)
n'ont pas d'option de minuterie.
- En été, lorsque la température est plus élevée, la durée préréglée pour le menu riz ne doit pas étre supérieure a 8 heures afin d'éviter la
détérioration du riz.
*4 - Le quinoa ne peut étre cuit qu'un verre mesureur a la fois, il nécessite 1,5 verre mesureur d'eau (environ 270 ml). C
B Réglage de la durée de cuisson Tableau 2 _—
Catégories flnrt Réglage de la plage | Réglage des| Valeur s < Mémoire de wn
d'aliments a cuisiner Sélection du menu de durée de cuisson | incréments | initiale Affichage de la durée la durée* Q
—
Porridge (Gruau) Porridge (Gruau) | 1 heure & 4 heures |10 minutes| 1heure | Retour & 1 heure aprés 4 heures ) (@)
>
Soup/Slow Cook Soup/Slow Cook R . . R
(Soupe/Cuisson lente) | (Soupe/Cuisson lente) 1 heure a 12 heures |30 minutes| 1heure | Retoura 1 heure aprés 12 heures @)
Steam Steam 1 mi 5 60 mi Tmi 5 mi R 31 mi 55 60 mi o
(Cuissona lavapeur) | (Cuisson a la vapeur) minute a 60 minutes| 1 minute |5 minutes [Retour a 1 minute aprés 60 minutes
Y‘éﬂﬁg;&fgigg?g‘g& %ﬂﬁigféigﬁggﬁ) 10 minutes a 2 heures|10 minutes [30 minutes| Retour a 10 minutes aprés 2 heures O
Cake/Bread Cake/Bread ) . ) . . X . . .
(Gateau/Pain) (Gateau/Pain) |40 minutes a 60 minutes| 1 minute |60 minutes|Retour a 40 minutes apres 60 minutes O

*: Apres la mise hors marche, la durée de cuisson est réinitialisée et la durée de cuisson précédemment
réglée n'est plus mémorisée.

* Conseils pour préparer un riz délicieux

®Ajoutez de l'eau dans le panier de cuisson
sur une surface plate.

@ N'utilisez pas d'eau chaude ou d'eau
alcaline dont le pH est supérieur a 9.
(Pour éviter que le riz ne colle au panier
de cuisson ou ne soit brilé.)

®Lavez le riz délicatement et
rapidement.
@®Ne mettez pas le riz dans un tamis.
(Pour éviter que le riz ne se brise
ou ne colle au panier de cuisson.)

¢

®Mesurez correctement
l'eau et le riz.

N
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FonCtlonS de IMEeNU cuisson de riz ou de grains/Maintien au chaud/Réchauffage
- 0000000000

X:Lors de la cuisson du riz ou du quinoa

Appuyez sur la touche < ou > pour
sélectionner la fonction souhaitée.

®Le menu de la fonction sélectionnée clignote.
®Le voyant « Start » (Démarrer) s'allume.

2 Appuyez sur;(ggié:é i, pour démarrer la cuisson.

@®Le voyant « Start » (Démarrer) s'allume.

®Le temps restant diminue par unité de 1 minute.
Lors de l'utilisation de la fonction « Quick/Quinoa »
(Rapide/Quinoa) ou « Brown Rice » (Riz brun),
le temps restant s'affiche environ 7 minutes et
12 minutes avant la fin de la cuisson.

®Au début, le temps de cuisson restant affiché est
automatiquement ajusté en fonction du volume
de riz. Par exemple, il peut parfois passer de
«15» a«13 », au lieu de diminuer par unités
d'une minute.

o White o Quick/
Regular Quinoa
® Sticky Rice e Porridge
Waterless
® Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ¢ Steam Bread
- - Start
) ) Kee =art
Time Timer Warr'% Reheat

(Pressx2)

En fin de cuisson, remuez le riz ou le quinoa.

@ Lorsqu'un un bip est émis, la cuisson est terminée.
La fonction passe automatiquement a l'état de maintien
au chaud. Pour éviter que le riz ou le quinoa ne colle,
remuez le riz apres la cuisson.

@Pour Quinoa, Sticky Rice (Riz gluant),
Brown Rice (Riz brun) ou Multigrain (Multigrain),
lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur la touche
Off/Cancel (Arrét/Annulation) des que possible pour annuler
«Keep Warm » (Maintien au chaud) et éviter d'altérer le goit.

B Nota

@®Lors de la cuisson avec « Quick/Quinoa » (Rapide/Quinoa),
la durée de cuisson étant raccourcie, le riz peut étre plus dur
ou il peut y avoir une crodte de riz.
—Pour un riz plus mou, faites le tremper a 'avance dans

de l'eau.

®Ne mélangez pas du riz brun avec du riz blanc, car cela

pourrait affecter le résultat de la cuisson.

Keep Warm (Maintien au chaud)

@ Le temps de maintien au chaud s'affiche de - & =/ 3-5 5.
Apres 24 heures, l'écran affiche « - _ _ _», mais 'aliment reste chaud.

@®5i la fonction « Keep Warm » (Maintien au chaud) est utilisée pendant
plus de 96 heures, elle s'arréte automatiquement et ['écran affiche
«U14 », Pour poursuivre ['utilisation, appuyez d'abord sur la
touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation).

@ Le riz cuit doit étre consommé dans les 12 heures suivant son maintien
au chaud afin d'éviter qu'il ne se décolore ou ne devienne rassis.

@ Lors de 'utilisation de la fonction de maintien au chaud, il peut y avoir
des gouttes sur le bord du panier de cuisson.

@ Le golt du riz peut étre altéré si la cuillere a riz est laissée dans le
panier de cuisson lors de ['utilisation de la fonction de maintien au

\__Chaud. Y,

X:Pour réchauffer du riz refroidi

Prépartifs
@Remuez le riz refroidi dans le panier de cuisson pour qu'il soit
homogéne.
®La quantité d'eau a ajouter est indiquée dans le tableau suivant.
Tableau 3
Quantité de | volume d'eau (verre mesureur)
riz refroidi
(Niveau d'eau) 1,0L 1,8L
1 Va Ya
2 2 2
3 1) L)
4 - %
5 - 1

M La quantité maximale de riz refroidi qui peut étre
réchauffée est la suivante :
1,0 L : Riz blanc 3 verres mesureur
1,8 L : Riz blanc 5 verres mesureur

Appuyez sur < ou > pour sélectionner
une fonction de cuisson du riz, comme
« White Regular » (Blanc standard).

1
2

Appuyez deux fois sur Feheat )
le réchauffage. :

®Quelle que soit la quantité de riz refroidi a réchauffer,
le temps de chauffage est d'environ 20 minutes.

pour lancer

o _White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. - Waterless
@ Brown Rice o Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
= o start
: ] Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Pressx2)

Lorsqu'un un bip est émis, le réchauffage est terminé.
La fonction passe automatiquement a l'état de
maintien au chaud.

®Remuez le riz le plus rapidement possible,

il sera plus savoureux.

M Nota

@®Lors de l'ajout de riz refroidi, ne dépassez pas la
quantité maximale (comme indiqué dans le tableau 3).
@Il est recommandé de ne réchauffer le riz refroidi qu'une

seule fois pour éviter d'en altérer le godt.
®Ne réchauffez pas le riz gluant, le riz brun, le quinoa ou le
riz multigrain pour ne pas en altérer le godt.
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Fonctions de menu cruau et autres/Minuterie
]

X Lors de la cuisson de gruau pendant
1,5 heure

Appuyez sur la touche < ou > pour
l sélectionner « Porridge » (Gruau).

®Le menu de la fonction sélectionnée clignote.
®Le voyant « Start » (Démarrer) s'allume.

< ou> pour régler la durée de cuisson.

@ Appuyez longuement sur la touche [ < Jou [ > ]
pour ajouter ou retrancher rapidement du temps.

X:Pour plus de détails sur la durée de cuisson pouvant étre réglée,
[I=>" Tableau 2 & la page 25.

3 AppUYeZ SUr i e |,

@ Le voyant « Start » (Démarrer) s'allume.
@ Le temps restant diminue par unité de 1 minute.

pour démarrer la cuisson.

White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
i L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook e Steam ¢ Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)

Lorsqu'un un bip est émis, la cuisson est
terminée. La fonction passe automatique-
ment a 'état de maintien au chaud.

@Si la fonction de maintien au chaud affecte le godt,
appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation)
des que possible.

B Nota

@®L'ouverture du couvercle pendant la cuisson augmente la quantité de
condensation.

@ Une quantité d'eau ou de riz incorrecte peut entrainer un débordement
de l'eau de riz par le capuchon d'échappement de vapeur.

@®Si le gruau est conservé trop longtemps dans la fonction de maintien
au chaud, il devient plus épais.

@ La soupe peut déborder si elle dépasse le niveau maximal d'eau de « Porridge »
(Gruau). ( ID=>" « Spécifications » a la page 33)

@Pour une cuisson a la vapeur plus longue, ajoutez 4 verres mesureur
d'eau pour éviter de chauffer a sec.

@ Lors de ['utilisation de la fonction vapeur, le temps indiqué sur ['écran
est le temps restant apres ['ébullition de ['eau dans le panier de
cuisson.

®Le poids maximal de la pate a gateau/pate a pain ne doit pas
dépasser:1,0L:500¢, 1,8L: 700 g (poids total du mélange a
gateau/de la farine de pain, du lait, des ceufs, etc.). Sinon, le gateau/
pain risque de ne pas étre assez cuit.

@®Lors de la cuisson de la pate a gateau avec le poids maximum,
réglez la durée de cuisson sur 60 minutes pour éviter que le
gateau/pain ne soit a moitié cuit.

@®Pour la fonction « Waterless cooking » (Cuisson sans eau), il est
recommandé d'utiliser des ingrédients a forte teneur en eau
(champignons, choux, etc.) ou de placer les ingrédients qui ont
tendance a devenir juteux au fond de l'appareil pour la cuisson.

X Utilisation de la fonction « Timer » (Minuterie)
Dans l'exemple suivant, la fonction
« White Regular » (Blanc standard) prend fin
apres 4 heures.

1

Appuyez sur la touche < ou > pour
sélectionner « White Regular » (Blanc standard).

® Le menu de la fonction sélectionnée clignote.

® Le voyant « Start » (Démarrer) s'allume.

® Lorsque la minuterie pour le gruau ou la
cuisson a vapeur est établie, réglez la durée de
cuisson en conséquence, puis appuyez sur la
touche Timer (Minuterie).

Appuyez sur la touche < ou > pour
régler la durée préréglée.

@ Appuyez longuement sur la touche < ou >

3

pour ajouter ou retrancher rapidement du temps.

@ Pour les fonctions et la plage de durée qui
s'appliguent a la minuterie [ Tableau 1 a la
page 25.

4

minuterie démarre.

@ Le voyant « Start » (Démarrer) s'éteint, le voyant « Timer »
(Minuterie) s'allume, puis le préréglage est terminé.

° White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. P Waterless
@ Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
. . Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

M Nota

@ En été, lorsque la température est élevée, la durée
préréglée pour le menu riz ne doit pas étre supérieure a
8 heures afin d'éviter la détérioration du riz.

®En été, lorsque la température est élevée, il n'est pas
recommande d'utiliser la fonction « Timer » (Minuterie) avec
la fonction « Steam » (Vapeur).
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Nettoyage et entretien
- 000001

Attention

® Avant de procéder au nettoyage, débranchez d'abord la fiche d'alimentation.
Ne nettoyez pas le boitier avant (ﬁu'll ne refroidisse.

®| ors du nettoyage du boitier, ne l'immergez pas dans l'eau, ni ne le nettoyez avec du diluant a laque,
de l'essence, de l'alcool, de la poudre de nettoyage ou des matériaux abrasifs, etc.
®N'utilisez pas de lave-vaisselle ou de seche-vaisselle.

Plague exothermique/
Joint d'étanchéité du panier de cuisson

Essuyez avec un chiffon humide.

@ Nettoyez ['appareil rapidement apres avoir cuisiné avec des
assaisonnements.
(Au cas contraire, il peut y avoir des odeurs, une
détérioration ou de la rouille.)

@ Ne tirez pas sur le joint d'étanchéité du panier de cuisson.

@5i les taches d'huile ne sont pas éliminées, les taches d'huile présentes
sur la plague exothermique risquent d'y adhérer et de devenir difficiles
a éliminer. Nettoyez la plaque exothermique aprés chaque utilisation.

®Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, leur surface peut
présenter des changements de couleur ou des stries qui n'affectent

\_ pas leur fonctionnement normal. )
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Capuchon d'échappement de vapeur

@ Apres chaque utilisation, retirez le capuchon d'échappement de
vapeur, puis rincez-le afin d'éviter toute odeur.

B Comment retirer i mComment installer
Retirez-le de la plaque i Insérez-le dans le trou de la
exothermique. ¢ plaque exothermique dans

« i le sens inverse du retrait.

N foint Ensuite, poussez-le & fond
‘G} Jd'étanchéité i pour éviter qu'il ne tombe.

@ Avant l'installation, assurez-vous que le joint d'étanchéité
est fixé au capuchon d'échappement de vapeur. Y,

Capteur de fond/Chauffage en fonte

Essuyez avec un chiffon humide.

@®En cas d'adhérence, essuyez avec du papier de verre fin
(environ n° 600) ou un chiffon sec.

@5i le capteur de fond n'est pas nettoye,
le riz risque d'étre brlilé ou mal cuit.

Panier de cuisson Cadre supérieur
@ Nettoyez avec un détergent dilué, une éponge douce et de l'eau. Essuyez avec une serviette humide
Essuyez toute trace d'eau sur l'extérieur du panier de cuisson. ’

@ N'utilisez pas le panier de cuisson comme récipient de lavage. Nota
@Un changement de couleur ou des stries peuvent apparaitre -

sur la surface du revétement fluoré, ce qui n'affecte pas la santé
humaine ou les fonctions normales du boftier.

Accessoires

Nettoyez avec un détergent dilué, une éponge douce et de l'eau.

®N'y versez pas d'eau pour le laver.

\ Cuillere ariz (1)  Cuillere a gruau [soupe] (1)  Verre mesureur (1) Panier d'étuvage (1))
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Recettes

Nota : - Le riz peut étre br(ilé au fond en fonction des ingrédients ajoutés.
- Pour utiliser de la soupe de champignons blancs ou d'autres ingrédients qui deviennent plus épais, utilisez la fonction « Porridge »
(Gruau) et ne dépassez pas le niveau maximal d'eau de la fonction « Porridge » (Gruau). Sinon, la soupe risque de déborder.

X% Ces recettes prennent pour exemple le volume de cuisson du modele de 1,0 L. Consultez I35~ page 33 pour plus de détails sur

la quantité de cuisson du modele 1,8 L.
% 1 verre mesureur : environ 150 g

Tranches de poulet cuites a la vapeur
Ingrédients : Cuisses de poulet sans peau 2 (environ 150 g) Assaisonnements : Huile pimentée 40ml  Saucesoyalégere 10 ml

Echalote hachée 2g Vinaigre 15ml  Sucre 25¢g
Gingembre haché 10¢g
Ailhaché 10¢g

Etapes : 1) Mettez les cuisses de poulet et le gingembre haché dans le panier de cuisson, puis placez le panier de cuisson

dans le boitier et fermez le couvercle extérieur.

2) Appuyez sur la touche [ < ]Jou[ > ] pour sélectionner « Waterless » (Sans eau), réglez la durée de cuisson
sur 20 minutes, puis appuyez sur la touche [Start] (Démarrer).

3) Mélangez l'huile pimentée, le vinaigre, le sucre blanc et la sauce de soya légére dans un bol, puis ajoutez
'échalote et l'ail hachés, et mélangez bien.

4) Une fois la cuisson terminée, appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation), ouvrez le couvercle
extérieur et retirez les cuisses de poulet. Jetez le liquide, sinon il diluera la saveur originale.
Laissez-les ensuite refroidir légerement, coupez-les en morceaux et arrosez-les avec le jus.

Ailes de poulet a la tomate

Ingrédients : Ailes de poulet 8 Assaisonnements : Ketchup 10 ml Eau 50 ml
Champignons shiitake 100 g Sauce soya 15ml Sucre 5g
Tomates 2 Sauce d'huitre 10oml Sel 25¢

Etapes : 1) Pratiquez deux entailles au couteau sur les deux cotés des ailes, pelez et coupez les tomates en dés, lavez les
champignons shiitake.
2) Mettez tous les ingrédients et l'assaisonnement dans le panier de cuisson, puis fermez le couvercle extérieur.
3) Appuyez sur la touche [< ] ou [ > ] pour sélectionner « Steam » (Vapeur), réglez la durée de cuisson sur
25 minutes, puis appuyez sur la touche « Start » (Démarrer).

Soupe aux champignons

Ingrédients : Champignon de hétre blanc 70 g Assaisonnements : Sel Quantité appropriée E
Champignon crabe 70¢g Poivre blanc moulu  Petite quantité —

Pleurote royal 60 g 0

Echalote hachée Petite quantité &’r

Etapes : 1) Faites tremper les trois especes de champignons dans de l'eau légerement salée pendant 10 minutes. 6
Lavez-les, coupez les racines et coupez les pleurotes royaux en petits morceaux. S5

2) Mettez tous les champignons dans le panier de cuisson, ajoutez de l'eau jusqu'au niveau maximal de
« Porridge » (Gruau) et fermez le couvercle extérieur.

3) Appuyez sur la touche [< ] ou [ >] pour sélectionner « Soup/Slow cook » (Soupe/Cuisson lente), réglez la durée
de cuisson sur 1 heure et 30 minutes, puis appuyez sur la touche « Start » (Démarrer).

4) Une fois la cuisson terminée, ouvrez le couvercle extérieur, ajoutez une quantité appropriée de sel, de poivre
blanc moulu et d'échalotes hachées a votre convenance.
Nota : Vous pouvez choisir vos especes de champignons préférées.

Gateau (farine pauvre en gluten)

Ingrédients : Farine pauvre en gluten 100 ¢ Beurre 30¢g
CEufs 3 Lait 25¢
Sucre blanc 100 g

Etapes : 1) Séparez les blancs et les jaunes d'ceufs dans deux bols (sans eau ni huile), ajouter 20 g de sucre blanc aux jaunes et
melangez jusqu'a ce que le mélange soit lisse et sans grumeau.

2) Ajoutez 80 g de sucre blanc aux blancs d'ceufs, battez-les au fouet jusqu'a ce que le fouet tienne debout
dans les blancs d'ceufs, ajoutez les jaunes d'ceufs aux blancs d'ceufs et mélangez bien a gauche et a droite.

3) Ajoutez la farine pauvre en gluten tamisée a la pate a gateau par lots et mélangez bien jusqu'a ce qu'elle soit lisse
et sans grumeau.

4) Ajoutez le beurre fondu et le lait a la préparation et mélangez bien.

Versez la préparation dans le panier de cuisson et fermez le couvercle extérieur.

5) Appuyez sur la touche [ < Jou [ > ] pour sélectionner « Cake/Bread » (Gateau/Pain), réglez la durée de cuisson
sur 50 minutes. Ensuite, appuyez sur la touche « Start » (Démarrer). Lorsqu'un bip est émis, cela signifie que le
gateau est cuit.

6) Appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation), sortez le panier de cuisson et laissez-le refroidir pendant 2 minutes.
Renversez ensuite le panier de cuisson pour déposer le gateau sur une assiette ou un disque et laissez-le refroidir.

% Ne dépassez pas le poids de pate a gateau indiqué. Sinon, le gateau risque de ne pas étre assez cuit.
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Dépannage

Veérifiez avant de demander une réparation.

Scénario Causes paossibles

Pas de cuisson pendant ).

la durée préréglée

Vérifiez si la touche « Start » (Démarrer) a été appuyée. ( [ page 27)

est longue ou courte

. . - Si la cuisson se fait en continu, la durée de cuisson sera plus longue (jusqu'a 30 minutes).
La durée de cuisson )

En raison des différentes quantités de riz et d'eau, le temps restant affiché peut étre
arrété pour étre ajusté au milieu de la cuisson.

- La mention « U12 » est-elle affichée? (I page 32)

L'appareil fait du bruit -

- Le son du « clic, clic » de la cuisson est le son du réglage de la puissance de chauffage,

ce qui n'est pas une défaillance.

Le son « pa » de la cuisson est le bruit de craquement généré par la dilatation
thermique des gouttelettes d'eau au fond (a l'extérieur) du panier de cuisson, ce qui
n'est pas une défaillance.

Fuites de vapeur a partir d'un
endroit autre que le capuchon p
d'échappement de vapeur

- Un corps étranger peut étre fixé au joint d'étanchéité du panier de cuisson ou le long

du panier de cuisson.

- Le panier de cuisson peut étre déformé.

L'actionnement de touche }
ne peut pas étre effectuée

- Vérifiez si les voyants au-dessus des touches sont allumés.

—Iln'est pas possible d'utiliser les touches pendant la cuisson, l'utilisation de la minuterie
ou de la fonction « Keep Warm » (Maintien au chaud). Appuyez sur la touche [Off/Cancel]
(Arrét/Annulation) avant d'effectuer l'opération.

Ily a une odeur }

de plastique

Une odeur de plastique peut se dégager au début de ['utilisation.
Ce probléme disparaitra apres plusieurs autres utilisations. Ce n'est pas anormal.

Le riz est gluant (mou) )

- La quantité de riz et le volume d'eau peuvent étre incorrects.

- Il est possible que des brisures de riz y soient mélangées.

- L'eau chaude a été utilisée pour laver le riz.

- Leriz n'a pas été remué immédiatement aprés la cuisson.

- Trop d'eau a été ajoutée au nouveau riz pour la cuisson.

- Le riz peut avoir été immergé dans l'eau pendant une longue période

(p. ex. : la durée préréglée est trop longue, etc.).
—Lors de ['utilisation de la fonction de minuterie pour la cuisson, utilisez moins d'eau.

Le riz est sec (dur)
Le riz est & moitié cuit P
(pas assez cuit)

- La quantité de riz et le volume d'eau peuvent étre incorrects.

- Le couvercle extérieur n'était pas correctement fermé.

- La fonction « Quick/Qunioa » (Rapide/Qunioa) a été utilisée pour la cuisson.

- Lerizn'a pas été remué immédiatement aprés la cuisson.

- Le fond du panier de cuisson est irrégulier.

- Un corps étranger est fixé a 'extérieur du panier de cuisson, sur le capteur de fond

ou sur le chauffage en fonte.

- La fonction sélectionnée n'est pas la bonne.

- La quantité de riz et le volume d'eau peuvent étre incorrects.
- Leriz n'a pas été lavé avant la cuisson.

Le liquide déborde )
- Le couvercle extérieur n'a pas été correctement fermé.
- La fonction sélectionnée n'est pas la bonne.

Le capuchon d'échappement de vapeur n'a pas été installé correctement.
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Dépannage
- 0000000000000

Veérifiez avant de demander une réparation.

Scénario Causes possibles

- Le riz n'a pas été lavé correctement.

- Des brisures de riz ont été mélangées.

- Le fond du panier de cuisson est irrégulier.

- Un corps étranger est fixé au bas du panier de cuisson, sur le capteur de fond
ou sur le chauffage en fonte.

- La minuterie de cuisson n'a pas été réglée.

- Des épices ont été ajoutées pour la cuisson.

- Le couvercle extérieur n'était pas correctement fermé.

Le riz est bralé 3

- Lerizn'a pas été lavé correctement
- Lerizn'a pas eté remué immeédiatement apres la cuisson.
- La fonction « Keep Warm » (Maintien au chaud) a été utilisée pendant plus de 12 heures.
- La cuillere a riz a éte laissée dans le panier de cuisson lors de l'utilisation de la
Ily a de la condensation fonctionf« Keep Warm » (Maintien au chaud). .
- Du riz refroidi a eté ajouté dans le panier de cuisson et la fonction « Keep Warm »
Ly a. une f)deur } (Maintien au chaud) a été utilisée.
Le riz est jaune - Des types de riz différents ou la qualité de l'eau peuvent donner au riz cuit une couleur
jaunatre.
- Si des assaisonnements sont utilisés pendant la cuisson, une odeur peut se dégager.
—>Nettoyez soigneusement le panier de cuisson, la plaque exothermique et le capuchon
d'échappement de vapeur apres utilisation.

-La fonction « Keep Warm » (Maintien au chaud) est utilisée pendant plus de 12 heures.
Le riz est sec } -Le riz est réchauffé plusieurs fois.
-Le couvercle extérieur n'était pas correctement fermé.

- Le riz a été trempé dans l'eau pendant une longue période en utilisant la fonction
- : de minuterie de cuisson.
Bouillie de riz } - La fonction« Keep Warm » (Maintien au chaud) a été utilisée.
- Ily a trop de brisures de riz.

Le riz colle au panier } - En raison des différentes variétés de riz, le riz mou peut facilement coller au panier
de cuisson de cuisson.

- Un film semblable a du papier est le résultat de la dissolution de ['amidon sec,
Formation d'un film mince p etil estinoffensif.
Si le riz n'est pas suffisamment lavé avant la cuisson, un tel film peut se former.

La minuterie ne fonc.tionne - Iln'y a pas assez d'eau dans le panier de cuisson. Ajoutez de l'eau, de préférence
pas lors de 'utilisation de 4 jusqu'a la moitié du panier de cuisson.

la fonction vapeur
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Indication des codes d'erreur
-]

Veérifiez avant de demander une réparation.

Ve

'-
"B an

“BDan

~

'-
"D an

4
4

@ Un corps étranger est-il fixé au fond du panier de cuisson, au capteur de fond ou au
chauffage en fonte? 22
—Appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation), débranchez le cordon

d'alimentation et retirez les corps étrangers et les taches une fois que le panier de
cuisson a complétement refroidi.

@ Trop d'eau a-t-elle été ajoutée? 24
—Appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation).

(Pour une cuisson continue, réduisez légerement la quantité d'eau)

® La durée du « Keep Warm » (Maintien au chaud) a-t-elle été réglée sur plus 26
de 96 heures?
—Appuyez sur la touche [Off/Cancel] (Arrét/Annulation).

Si l'appareil n'est toujours pas revenu a la normale aprés avoir vérifié ce qui précede, communiquez
avec un centre de service agréé Panasonic pour réparation.

32

@ Débranchez la fiche d'alimentation et rebranchez-la. =
Si « H¥% % » apparait toujours, c'est qu'ily a une défaillance.
—Consultez un centre de service agréé Panasonic et indiquez le code
d'erreur (deux chiffres apres « H »).



Spécifications

N° de modele SR-DL105 SR-DL185
Tension nominale 120V~
Fréquence nominale 60 Hz
Consommation nominale 810w
Volume de cuisson (env.) 1,0L 1,8L
Volume nominal du panier de cuisson (env.) 3,2L 4,8L
e 0,1820,99[1a 5%] 0,18a1,8[1210]
Quick (Rapide) 0,18a0,99[1a5%] 0,18a1,44[1a8]
Quantité de Quinoa 0,18[ 1], avec 1,5 verre mesureurd'eau | 0,18[1], avec 1,5 verre mesureur d'eau
cuisson (riz)
(env.) L(verre |sticky Rice (Riz gluant
mesureur) Yy (Rizg )
Brown Rice (Riz brun) 0,18a0,54[1a3] 0,18a1,08[1a6]
Multigrain
Quantité de cuisson
feoment | porridge (Gruau) 0,0940,18[% & 1] 0,0940,36[%&2]
mesureur)
; Niveau maximal d'eau de
VOllémE r_naX|mal «Paorridge » (Gruau) 1.5 2,5
e cuisson
(ingrédients + eau) L MAX 2,1 -
Poids maxlma‘l de_la pate a gateau / 500 200
pate a pain (env.) g
Longueur du cordon d'alimentation (env.) m 0,9
Poids (env.) kg 2,8 3,2
- Profondeur 302
aille
(environ) mm Largeur 271
Hauteur 194 | 239

@ Veillez a utiliser ce produit dans des zones situées a moins de 2 000 métres au-dessus du niveau de la mer afin

d'éviter d'influencer l'efficacité de la

cuisson.
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o B SR AKB Y - ® EIBNIBIEDSEBA S, (P/
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EFEHATR

BRERR, HFENAR. FiEME. MEm. (15°P44)
HE T EBEM.

BRIEEIRR BN B R HEIRRT
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..... FHEMAR

.
Iy o°*
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.

Bt & A

wmaat)
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a0

HRF(1)
(#9180 mL)

=

4 R IEE R

o White Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. — Waterless
® Brown Rice o Multigrain ° Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook ® Steam ®  Bread
- - St- t
) ] Kee atart_
Time Timer Warr% Reheat
@ @ @ (Press x2)
Off/
@< Cancel >@

-

FRETIERET, %t [OfffCancel | (X/EUH) HEMREBERKMME, XBFEXRR,
BOBTIRME, FRIENKRMR, TRESERE, KAHIREEET KN E,

| [ Off/Cancel | (3/BUH):
O FIEUH A EMIERIE, SXHRIE,
@ [ Time ] (Bial):
- OREZERER, ikt
@ [ Timer | (F14Y):
: O EZFuLR, HRULIRE,
@ [ Keep Warm | (£Rig):
| OERERY, mULE,
® [ Start] (FF4):
L TSR EIE SR,
| IR ANBET HR AR
®©r<JHmr>]:
- OEAFEINREMER,
O G BT A B F1Z R 1E,
O IR BN A RIFE AT BUFIR

J
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AT mk. mk

HRAER BT

EERIF—sRk, BEIHE,

Dfm7kZE “White Rice ( A% ) ” M4kfizk, HEIE.
Q@ik$F “Steam (#ZE ) ” Thek, ZERENZEA155 8,
Qugns2snfE, BUH AR, EEEmEmRK,

1

A ERITEREX
O —RAHIKE, IS P49 “HHE” o

OIEH

#1180 mL
(#9150 g)

2

BAREEKF

OMANFESEIK, HRIE B E LR EEK,

QREZFEERENK, BEERRFE B, EEKEAL,

® LB EE NMRENAHRE, BNEEANREXK,

OiFIEK%ET I, BB ~EMBHRE, MEKEN
KRIFS MK REIRIE,

) @

BRI FIN HER

RIBEEMKZEHENIKML (IS P41), HIETHSA

SR,

OFETIEMATE Lk, HEFKGRE,
(FIAIKAIZk, MAZBERNEE)

O KkENZH, FAIRESERAREFHBMmEL

O LiFEFIFRT, REEZEIM, F1.5 #K(£9270 mL),

B ZFASFEKE, MKZE “White Rice
(Bk)” Wkargk “3” 4,

Zl BRARBARER, AENE ) @
@ (R FEE MM L E RO, 5 NSRS

BT R RI2-31%

O\ [ RITNE | BB EFRE(EERE IS P44),

O AINER, EHWINEE “HE” MHAE.,

N @ 2 BB

5 5 Sk ST B

O EEMAKKIEL, BIERRMAL, HHRAEY /jiéi; \.*@

DiEEEE, ’ i
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THeE AR /= VE B (B HYi% B /A H E K IR AR 2

W INEERDIE R x1
FAES ke Kfirss (Zﬂgﬂgqg? fgi;% AR TR E
TU— White Regular(& A7) White Rice(&3) 43 o 60535 ~24/ N it
i Quick/Quinoa 30 © 604 #-24/1B

=Ry | (BREEER) 4 x -

SRR Sticky Rice(¥&) Sticky Rice(¥&k) 37 X 6043 ~24 )\ it
=Rk Brown Rice(i:k) M“'ti(%?é‘,{,g/'gﬁ";’é)mce 110 x DIIEH1 093 ~24/I\B
SEZBE | Multigrain(ZH2tE) M“'ti(%j{ﬁé‘gg}gﬁ";g)mce 70 x 1/NEF204) B ~24/\ B

2R Porridge(38) Porridge(3) *®2 X AR E+105$~24/ Bt
e Soup/Slow cook Z “Porridge(i)” _
7/ (/M) Bhokhrss ®2 x
#H steam(f) | A OAEELIIEN | g < | ZiEEtiE20s sh-2anE
- 1.0L: MAX (BX)
Tk IR Waterless:quoklng 18L: Z “Porridge” %2 % _
(AKHHE) (38) BAKE
HEER, HE | Cake/Bread(E /M E) — *x2 X —

*q -ﬁ_g%ﬁmm%ﬁiﬁﬁﬁﬁ, 27820 C, /kiB20 C, XEHHEE(1.0L: 3#F, 1.8L: 5#K, ZHEMEMN
=z H‘ [‘ET.lo

- TN EISREKE. k2, BE. ZiR. KB, XRHARWEN,

*2 -ﬁ;ﬁﬂ?gé&%ﬂ%iﬁ%ﬁﬁﬁﬁﬂﬂ%ﬁo T “x” HEEREIRIE, ZRSERFER MR [ Off/Cancel |

(R/BXH)o

*3 + Soup/Slow cook(iZ/i&4k), Waterless Cooking(FT7k#138), Cake/Bread(ZE#:/ME)INEERRETA,
EESERAST, KEARSTAHDENEIONN, UEKHNELR,

4 - SiEREEER, REEREIR, FM1.5MK(E270 mL),

W AR B %2
B il GoME emew || EEME0RT |G
EREE: PO UNBE-4NE | 10990 | UAE | BMOMEREEIN | O
/1B SOl 0 | UhE-120E | 304 | 1N | BM2NEREHME | O

## e 1546055 | 158 | 589 | HEOSMEXEEINM | O

mhmE | RO | 105%-2ma | 1098 | 0054 | BRAREXEE05% | O

WEER, BE | B |4045-609% | 198 6098 |HE0SMEREHA0NH O

*: WiRfE, AENEEE, FHICIZERENZERE,

* X H ERK IR R ES

@ ® FHEKEEX,

e

©® 2R IHREMIBER
® TG RMELERREN,

@) ® E=wmEmaEm.,
® 1k FpHOBL E Rk

(SRR RE RO R AE SR )

¢

(AR IR R L, )

N
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EFEINEE sm=immaisimm
T

% “White Regular(BE KkriE)”
Ihee A R AT

<3 >, #%F “White Regular
(BXKIRHE)” o

O FiE I RAT R =

@ “Start(FFi8)” HERATINLR,

21& e

@ “Start(FF1R)” BRI R=,

© Rl S 18] A1 435 24 BA L8R, “Quick/Quinoa
(#BlRi=/ZEZER)” #1 “Brown Rice(#E4)”
W E R EERMATS 1255 TR E
TR SR E]

OHNMEMERE, SRER=ENEZDBEEE
EE ARSI E, 0. BRATEESM
“15” —TBkEl “13” , MARZEDER .

A
| Stat
i Reheat | y
| (Pressx2) |

o White o Quick/
Regular Quinoa
e Sticky Rice e Porridge
. _— Waterless
@ Brown Rice ® Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook ¢ Steam Bread
- e Start
) ) Keep ar
Time Timer Warm Reheat
(Press x2)

RIRER, AR,

@IEIBEME, ZTHRALER, BIEANREBRES.
AR KRR E—RE, ERRERKIR,

@ Quinoa(32%1[K). Sticky Rice (#£4% ) . Brown
Rice(#). Multigrain(Z=fRiR)ZALERE, &
RiR#z [ Off/Cancel | (5/BXiH)REEUHRIR,

3

ISR &0 Ok,
WERER

® i “Quick/Quinoa(BRiE/ZEER)” AiRAT, E&
B4E5E, KRSHEESERE= %,
ST KIRaEKSR, AT MEEFRIKTZE,
O EAER KRS FRGERK., KAK)EAKR,
R ImERER

O RBEFEERM SO0 2 Ho4/\mt, Bt
24IhZBtfE, BR ¢ -- -7 BRARBKLEERIE,

O RiBBT6/NT, RIBKEFELE, EFRET
“U14” , EqEERR, 155 [ Off/Cancel |
(R/BUHE 2%,

O KIFUFERBI2ZINHUABERAAE, URKIEET
BRI,

O RiER, MRAILLEIERSHIIDEKER,

© (RIE AT N $R AP AN A TR A1 S5 B R A B & B2 ok

L RAYIRIE

pu P
(R

X & TR R B

T esmmmmsRins, E T,

O SR, BESR TR KERIERAEMK,
=3

BiRE KEGTE)
(X EZ) 1.0L 1.8L

1 1/4 1/4

2 1/2 1/2

3 1/2 1/2

4 — 1/2

5 — 1

WA EMPENEKRE:
1.0L: BXK3Kk{Izk; 1.8 L: BK5KHIE,

B <>, mEZRRENIIEE, 0.
“White Regular ( BX#RE ) 7 o

FRFFLRE,

2 s [ E]
E*ﬁﬁ)ﬁ (F;sre:EeI:azg ’

O RERIRES D, MK EIERL2053 44,
o White Quick/
Regular Quinoa
® Sticky Rice e Porridge
; P— Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
Slow Cook ® Steam Bread
- e start
. y Kee ar
Time Timer Warre\ Reheat
(Pressx2)

BENSERNNE, ALK, BIENRE
Ko
OERRBHKE, KL E LK,

3

WEZRETR

O IMNRIRE, BAEBHRE KL EEHRIFAR).

@ E VUL TR MNIANR B —k, LRI O,

O IEREMMARERIE, KoK, EERIR, FRE, U
Ml 1 /2%
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EFEINBE m. gwpms=mpmames
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X F1.5 /Na = 5 B

1 ¥ < 5 >, & “Porridge(3#)” o

O FTEZEMINAEIE AT 2=
@ “Start(FFi8)” FERTINR,.

x ZiF R E R AT % ESE B IS P413R2,

E}E5

® “Start(F48) ” HETTR=.
© | SR 18] A1 53§ 4 B R

White Quick/
Regular Quinoa
@ Sticky Rice e Porridge
. L Waterless
@ Brown Rice e Multigrain Cooking
Soup/ Cake/
® Slow Cook e Steam Bread
- - Start
) ) Kee Lart
Time Timer Warr% Reheat
(Press x2)
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@ i FRIRM AN O R, BFRHRR
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@ iz kT, tNEEE “Porridge(3#)” HIERKKAIZ,
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EHBHITEIRE,
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)" Bt
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O TR R R R.
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3 L >, EEMAME,
oKz [ < | =k [ > %4, BEFIRERT#R
aiE,
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dm s
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® “Start(F48)” #ERATIRX, “Timer(f129)”
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o White o Quick/
Regular Quinoa
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. P Waterless
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Soup/ Cake/
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- - Start
. . Keep ar
Time Timer Warm Reheat
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SH EE4E —
WEREET

OEFEF/RRRT, KIREFBATLIM EIEEL
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®i5 7] & RSB T,

im R IE
e
&

AR/ SR Bl
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EE:

< RBIMNKIEAAREEH, RHESATEERENISE,
- BREZSSTIRBHNRME, BER “Porridge(3R)” M8k, RARIEEZE “Porridge(i#)” &mEKiigk, MREH,

XARIEHMZIAZE .0 LEAS], 1.8 LAKNZIEZ IS P4OME,
AT EFR): 29150 g

'R EEBHEA 24, #9150 ¢ VALRE . BRMGH 40 mL 4 10 mL
K 2¢g fit 15 mL AfE 25¢
EFS 10¢g
b3 10¢g

ik 1) SRAMABEE, M EEXR, REERRBANRE, 5L,

2) & [<] = [>] #=, &F “Waterless(F/kKRHE)” , ZiAREIZEH205 ¥, BT [ Start] (FFi8)
g,

3) MBRMiM. BE. A¥E. AR B, BBER. FERBA#ES,

4) ZRLRE, % [ Off/Cancel | (</BUE)IRE, FTHINE, BUVHBRRRAGEIEZEE, BUNSEHRREKE
HURBRIE), FREmEYIBR, M R,

FAnBH
| B3 8 kR BHE 10 mL 7k 50 mL
&Y 100 g it 15 mL & 5¢g
&7 24 HeE SF 10 mL £h 25¢g
ik 1) BEBRERFAT], FEHERTT, FFXE,
2) BErERMAMERMEANRR, AGIE,
) [< 18 [> ] #25E, £F “Steam(FEE)” , IREZFARE255 %, B4R [ Start | (FFHR)RE,
att: AER 70 g wHEE 60¢g kR &% EE
BEILRTE 70 g i i B i i
k. 1) ZMEFEEMTESEMXSKDRE1008, g, IERE, FHRETIEE,

B’

% -

2) BT EEIEMARNER, MKE “Porridge(38)” MImAKAIZ, FHHEIIE,

3) 3% [< |8 [> ] #%4E, 1% “Soup/Slow Cook(iZ/M2NKE)” , ZiERTEHIEE A 1/N303450, BiET
[ Start | (FFER)3RE.

4) ZITHEFRE, FIFE, MANEER, GHRRMEEIEEKRET,
i AEAEAECERMTNE,

ERE(RAMRR)
KA EM 100¢g =i 30g
BE 31 =S )] 25¢g
BiE 100 g
1) BBENEAMEESFRFWANZR(TKEH), EEFHMAN20 cEHE, HHEZIRE TR

2) EEEHMABHES0 g, RTERITREHRFAMELEEZLHRAE, BEEMANZELS, &4
ik ok

3) RFEBRMP ML IFRATE R, B 5 Z IS TR

4) EEREMPMANBL R BEMA G, S5, BERMEIANNG, ASME.

5) & [<] &[> #=%, &#F “Cake/BreadEH/EER)” , REZFAKE507, BIZT [ Start
(Fra)izst.

6) EEMSRME, REEHCEMEH, & [ Off/Cancel | (R/BUH)ZRE, BHRRIFRA2HE, BEEN
RIBEAREINZ PSR L, AT,

KIETEAZANBIEEEENERM, TUERSMER,
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K (KA
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cWNMREFEEE, WEAREESTK, (REVRESERIODHER)
- BXRIEEFKERE, ERZAFIER, SIS RIS EBRHFHITEE,
CBERF “U12” 2(ISPP48)

- RARAH [, ®E ] MEE, RRABANNES, FIEME.
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- PR B ERINANRNRE LREERY?
- MR B ER?
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RBHITRIE,

- RIF R E AR ATRES B ERNKE, ZERILREESHER, FTRRE.

- KEFIKERTER?
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- BiFfE, 2EIAVERIREIR?

- KR EBERNBE S KFITEE?

- RBEKEEREKB? (B EKKE)~ERTLAThEEZ AR, Ok,
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c IERTBEIR?

- BEH “Quick/Quinoa(#BIRiE/ZEER)” hEEHITZIE?
- BWFR, TSR IRER?

- NERIEREEE M OARE?

- NSRIMUERIEREES . SFiEmMABZ LRBHERY?

- EEIEE T IhEE?
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BERETRIZIE?

N EREEL?
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AU E HERR
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ERRAEZANERHRITIRE,
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HEE

KIRTF1R

KILHETENRE

R —EH#E

- ERBERSD?

- BRERANTRE®EX?

- NERIREB R A M O A F?
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- BEBNARETEIE?

- NERBEL?

F ERBERSD?

- BiflE, BREILBEKIRER?

- BERRIBREET12/0E?

- RREMNRAORRETHITTRIE?

- BRERIRRME MR EFHBIT T RIB?

- EREY AT KRR E, RARMIRATRESTEE,
- ERNEARRRERE, TREESK.

EFEEENR. BARERIERE,

- BERIBREIIT12/0?
- BEREMBSIR?
c NERBEL?

- MAERZIEN, EILAKKMERETFKH?
- BRENWHAT T RIER?
F REBRKE?

- BXKRBIARE, REREKIEAEEFORIRTES TSR

- REKBERRE?

BRAREHERS B TEMBBRETRIFERD, XAELE, KEEETSE
T 25 55 4 X PR
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—i5#% [ Off/Cancel | (35/BUii )%,
(EEZIAR, ATRERUR D —LEK)
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— 15 [ Off/Cancel | (3</BUH )iz,

YT T LR EEMAREREIEER, B FPanasoniciZ AR 55 R E o
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BE SR-DL105 SR-DL185
EE R E 120V~
EATE ST 2R 60 Hz
ENEHNINE 810W
ZEBMESTR(LY) 1.0L 1.8L
RERAIETE B (L) 3.2L 48L
White Regular
(ERAE) 0.18-0.99[1-51/2] 0.18-1.8[1-10]
Quick(#BE) 0.18-0.99[1-51/2] 0.18-1.44[1-8]
EREE Quinoa(# % 1R) 0.18[1], fnzk1.5%F 0.18[1], fmsk1.54F
(KE) (&)
L(#F) Sticky Rice(tEk)
Brown Rice (k) 0.18-0.54[1-3] 0.18-1.08[1-6]
Multigrain(Z& 4R $%)
EREE
CRE)(%) 5 0.09-0.18[1/2-1] 0.09-0.36[1/2-2]
L(#F)
MANERAZ | ZE"Porridge"(3#) 15 o5
ABE(’H+K) B RIKILER ' '
fL MAX(BX ) 2.1 —
ERM/MEEANRAE(D)s 500 700
FIRZ K E(Z)m 0.9
FRER (ke 2.8 | 32
IMFE R~ = 202
(Z"J/)mm x 271
5 194 | 239

O 57 FEiFH2000K A LR X ERAT R, UEFImZIERLR.
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Panasonic Canada Inc.
5770 Ambler Drive, Mississauga, Ontario L4W 2T3

PANASONIC PRODUCT - LIMITED WARRANTY

EXCHANGE PROGRAM

Panasonic Canada Inc. warrants this product to be free from defects in material and
workmanship under normal use and for a period as stated below from the date of original
purchase agrees to, at its option either (a) repair your product with new or refurbished parts,
(b) replace it with a new or a refurbished equivalent value product, or (c) refund your purchase
price. The decision to repair, replace or refund will be made by Panasonic Canada Inc.

Electric Rice Cooker One (1) year
Hot Water Dispenser One (1) year
Automatic Bread Maker One (1) year
Multi Cooker One (1) year
Toaster Oven One (1) year
Tumbler Blender One (1) year
Food Processor One (1) year

This warranty is given only to the original purchaser, or the person for whom it was purchased
as a gift, of a Panasonic brand product mentioned above sold by an authorized Panasonic
dealer in Canada and purchased and used in Canada, which product was not sold “as is”, and
which product was delivered to you in new condition in the original packaging.

IN ORDER TO BE ELIGIBLE TO RECEIVE WARRANTY SERVICE HEREUNDER, A
PURCHASE RECEIPT OR OTHER PROOF OF DATE OF ORIGINAL PURCHASE,
SHOWING_AMOUNT PAID AND PLACE OF PURCHASE IS REQUIRED

LIMITATIONS AND EXCLUSIONS

This warranty ONLY COVERS failures due to defects in materials or workmanship, and DOES
NOT COVER normal wear and tear or cosmetic damage. The warranty ALSO DOES NOT
COVER damages which occurred in shipment, or failures which are caused by products not
supplied by Panasonic Canada Inc., or failures which result from accidents, misuse, abuse,
neglect, mishandling, misapplication, alteration, faulty installation, set-up adjustments,
misadjustment of consumer controls, improper maintenance, power line surge, lightning
damage, modification, introduction of sand, humidity or liquids, commercial use such as hotel,
office, restaurant, or other business or rental use of the product, or service by anyone other
than a Authorized Servicer, or damage that is attributable to acts of God.

THIS EXPRESS, LIMITED WARRANTY IS IN LIEU OF ALL OTHER WARRANTIES,
EXPRESS OR IMPLIED, INCLUDING ANY IMPLIED WARRANTIES OF MERCHANTABILITY
AND FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE. IN NO EVENT WILL PANASONIC CANADA
INC. BE LIABLE FOR ANY SPECIAL, INDIRECT OR CONSEQUENTIAL DAMAGES
RESULTING FROM THE USE OF THIS PRODUCT OR ARISING OUT OF ANY BREACH OF
ANY EXPRESS OR IMPLIED WARRANTY. (As examples, this warranty excludes damages
for lost time, travel to and from the Authorized Servicer, loss of or damage to media or
images, data or other memory or recorded content. This list of items is not exhaustive, but for



illustration only.)

In certain instances, some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages, or the exclusion of implied warranties, so the above limitations and
exclusions may not be applicable. This warranty gives you specific legal rights and you may
have other rights which vary depending on your province or territory.

CONTACT INFORMATION

For product information and operation assistance, please visit our Support page :
www.panasonic.ca/english/support

For defective product exchange within the warranty period, please contact the original dealer.



Panasonic Canada Inc.
5770, Ambler Drive, Mississauga (Ontario) L4W 2T3

PRODUIT PANASONIC — GARANTIE LIMITEE

PROGRAMME DE REMPLACEMENT

Panasonic Canada Inc. garantit que ce produit est exempt de défauts de matériaux et de
main-d’oeuvre dans un contexte d’utilisation normale pendant la période indiquée ci-aprés

a compter de la date d’achat original et, dans I'’éventualité d’'une défectuosité, accepte, a sa
discrétion, de (a) réparer le produit avec des piéces neuves ou remises a neuf, (b) remplacer
le produit par un produit neuf ou remis a neuf d’'une valeur équivalente ou (c) rembourser le
prix d’achat. La décision de réparer, remplacer ou rembourser appartient a Panasonic Canada
Inc.

Cuiseurs de riz électriques Un (1) an
Distributeurs d’eau chaude Un (1) an
Machines a pain automatiques Un (1) an
Cuiseurs a usage multiple Un (1) an
Fours grille-pain Un (1) an
Mélangeurs personnels Un (1) an
Robots culinaires Un (1) an

La présente garantie n’est fournie qu’a I'acheteur original d’'un des produits de marque
Panasonic indiqués plus haut, ou a la personne I'ayant recu en cadeau, vendu par un détaillant
Panasonic agréé au Canada et utilisé au Canada. Le produit ne doit pas avoir été « vendu tel
quel » et doit avoir été livré a I'état neuf dans son emballage d’origine.

POUR ETRE ADMISSIBLE AUX SERVICES AU TITRE DE LA PRESENTE GARANTIE, LA
PRESENTATION D’UN REGU D’ACHAT OU DE TOUTE AUTRE PIECE JUSTIFICATIVE DE
LA DATE D’ACHAT ORIGINAL, INDIQUANT LE MONTANT PAYE ET LE LIEU DE L’ACHAT,
EST REQUISE.

RESTRICTIONS ET EXCLUSIONS

La présente garantie COUVRE SEULEMENT les défaillances attribuables a un défaut des
matériaux ou a un vice de fabrication et NE COUVRE PAS l'usure normale ni les dommages
esthétiques. La présente garantie NE COUVRE PAS NON PLUS les dommages subis pendant
le transport, les défaillances causées par des produits non fournis par Panasonic Canada
Inc., ni celles résultant d’un accident, d’'un usage abusif ou impropre, de négligence, d’'une
manutention inadéquate, d’'une mauvaise application, d’'une altération, d’'une installation ou
de réglages impropres, d’'un mauvais réglage des contréles de l'utilisateur, d’'un mauvais
entretien, d’une surtension temporaire, de la foudre, d'une modification, de la pénétration de
sable, de liquides ou d’humidité, d’'une utilisation commerciale (dans un hbétel, un bureau, un
restaurant ou tout autre usage par affaires ou en location), d’une réparation effectuée par une
entité autre qu’un centre de service Panasonic agréé ou encore d’'une catastrophe naturelle.

CETTE GARANTIE LIMITEE ET EXPRESSE REMPLACE TOUTE AUTRE GARANTIE,
EXPRESSE OU IMPLICITE, INCLUANT LES GARANTIES IMPLICITES DU CARACTERE
ADEQUAT POUR LA COMMERCIALISATION ET UN USAGE PARTICULIER. PANASONIC
CANADA INC. N'AURA D’OBLIGATION EN AUCUNE CIRCONSTANCE POUR TOUT



DOMMAGE DIRECT, INDIRECT OU CONSECUTIF RESULTANT DE L'UTILISATION DE CE
PRODUIT OU DECOULANT DE TOUTE DEROGATION A UNE GARANTIE EXPRESSE OU
IMPLICITE. (A titre d’exemples, cette garantie exclut les dommages relatifs & une perte de
temps, le transport jusqu’a et depuis un centre de service agréé, la perte ou la détérioration de
supports ou d'images, de données ou de tout autre contenu en mémoire ou enregistré. Cette
liste n’est pas exhaustive et n’est fournie qu’a des fins explicatives.)

Certaines juridictions ne reconnaissent pas les exclusions ou limitations de dommages
indirects ou consécutifs, ou les exclusions de garanties implicites. Dans de tels cas, les
limitations stipulées ci-dessus peuvent ne pas étre applicables. La présente garantie vous
confere des droits précis; vous pourriez aussi avoir d’autres droits pouvant varier selon votre
province ou territoire de résidence.

DEMANDE DE RENSEIGNEMENTS

Pour tout renseignement sur les produits et de I'assistance technique, veuillez visiter notre
page Soutien:
www.panasonic.cal/french/support

Pour le remplacement d’'un produit défectueux couvert par la garantie, veuillez communi-
quer avec le revendeur d’origine.



	1.SR-DL105_185_ENG（RZ19AP65）_20250314
	2.SR-DL105_185_FR (RZ19AP65)_20250314
	3.SR-DL105_185_CN（RZ19AP65）_20250318

