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Luu y trong qua trinh sU dung (s memersanm)

Dé tranh thuong tich cho ban than, thuong tich cho ngusi khac va thiét hai vé tai san, phai lam theo cac hudng dan sau.
B Cacbiéu tugng sau day thé hién mic do hu hdong hoac thiét hai do van hanh khong chinh xac.

ACANH BAO Canh bao chan thudng nghiém trong hodc tif vong.

ATHAN TRONG: canhbio nguy ca chan thudng hogc hu hdng tai san.

B Cac biéu tugng dudc phan loai va giai thich nhu sau.

® Biéu tugng nay canh bao cam.

0 Bi€u tugng nay canh bao yéu cau phai lam theo.

A CANH BAO

B Ngudn dién - Dy dién - Phich cdm dién

@Khéng st dung thiét bi néu day dién hodc phich ¢dm
dién bi hdng ho3c phich cdm dién dugc ndi long léo
vdi 8 cdm dién.

(D€ tranh bi dién giat hodc chay gy ra do doan mach.)

— Néu day ngudn bi hdng, phai thay thé bang day
ngudn hodc bé day chuyén dung dudc cung cap san
tU nha san xuat hodc dai ly dich vu ctia nha san xuét.

@Khdng lam héng day dién hodc phich c3m dién.

« Nghiém cam cac hanh ddng sau:
Lam hu hdng, xU ly, dé tiép xtc hodc gan cac bé
mét cé nhiét dé cao hodc bd phan gia nhiét, dung
stic uén, xoan, kéo, treo/kéo qua cac gbc nhon,
datvat nang lén trén, budc thanh bé, kep, kéo day
ngudn dé di chuyén.
(Dé tranh dién giat do ddy ngudn va phich cdm bi
hong hodc tranh chay gay ra do doan mach.)

@Khdng ndi hodc ngat phich cdm dién bang tay uét.

« Dam bao tay ban khé trudc khi cham vao phich
cdm dién hodc sadn pham.
(P& tranh dan dén dién giat hodc thuong tich.)

@ Khdng [am dé nudc hodc chat long khac &n phich cdm
thiét bj.

(D€ tranh gy ra dién giat, hodc chay do doan mach.)

@Dbam bao sir dung 8 cdm dién AC riéng c6 gié tri dinh

0 miic nhu dugc liét ké trong bang théng sé ki thuat (P35).
(St dung ndi cling véi thiét bi khac cing 6 cdm c6 thé
gay qua noéng va chay.)

« Chisti dung 6 cadm dién c6 dinh mic t&i thiéu la
10 ampe.

@Dam bao phich cdm dién va phich cam thiét bi dugc
cdm hoan toan vao 8 cam.

(D€ trdnh dan dén khdi, chay hodc dién giat.)

@ Nén st dung 6 cdm dién dudc ndi dat ludng cuc mdt
pha cho thiét bi nay dé dam bao ndi dat dang tin cay.
NE&u khdng lap dat thiét bi ndi dat, c6 thé gay cam Ung
tinh dién cho céc bd phan kim loai khac nhu nha &.
(P& tranh gdy nguy cd dién giat do hu hdng hodc ro ri
dién.)

@ Lau chui phich cdm dién thudng xuyén.

(D& tranh gdy ra hoa hoan do [8p cach dién kém clia
phich cdm dién phét sinh tif hgi 8m va ngoai vat tich tu.)
— Ng&t phich cdm dién va lau sach bang vai kho.

B Than noi

@Khong dua bat cl thd
gi vao 16 thong hdi hodc
khoang tréng, ddc biét |
a ghim hodc cac vat kim
loai khac.

(D€ trdnh dan dén dién giat hodc hoat dong bat
thucng.)

@Khdng d3t cac vat dung c6 thé lam tac nghén 16
trén nap trong vao noi. . .
(Dé tranh bong hodc thuong Lo treén
tich gdyrado hgirorahodc hap
thiic 4n da ndu bay ra ngoait.) trong

<Cac trudng hdp ndu bi cam>

« Khong dat tui nhya chifa thic
dn vao noi dé sudi am truf khi
ndi & ché do "Low-Temp"

(Nhiét d6 thap) va c6 nudc trong noi.

@ Khong stfa ddi, thao hodc slfa chifa thiét b nay.
(D& tranh dan dén chay, dién gidt hodc thudng
tich.)

— D& stia chifa, vui long lién hé vdi trung tam
dich vu Gy quyén cta Panasonic.

@ Khdng st dung thiét bi nay cho bat ky muc dich
nao khac ngoai cac muc dich dugc md ta trong
Hudng dan Sir dung.

(P& tranh dan dén chay, bong, thuang tich hodc
dién giat.)

« Panasonic sé khong chiu bat ky trach nhiém
nao doi vdi viéc st dung khdng ding cach
hodc khéng tudn theo cac hudng dan suf
dung.

@ Khdng nhiing thiét bi vao nudc hodc khdng dé
nudc bn toé vao thiét bi.

(D& tranh bi dién giat hodc chdy gy ra do doan

mach.)

— Vui long lién hé vdi trung tam dich vu ty
quyén ctia Panasonic néu nudc lot vao bén
trong thiét bi.




A CANH BAO

B Cichsidung

@ Khi sti dung hodc sau khi nau,
® khéng dé mit hodc tay gan
16  thong hai. Can dicbiétchay
dén tré em va tré sg sinh.
(D& tranh dan dén bong,) hai
@Khdéng ma nap ho#c di chuyén phan than noi
trong khi nau.
(P& trdnh bong hodc thuadng tich gy ra do hai ro
ra hodc thiic an da ndu bay ra ngoai.)

o @ Nhiing ngudi (bao gom tré em) c6 nang luc thé

chat, gidc quan, tinh than suy giam hodc thiéu kinh
nghiém va kién thifc khong dudc sif dung thiét

bi néy, trlf khi ho dudc giam sat hodc hudng dan

Ve cach su dung thiét bj b&i mdt ngudi chiu trach
nhiém vé sy an toan ctia ho. Tré em phai dudc glam
sét dé dam bao rang chung khéng chgi véi thiét bi.
(D€ tranh dan dén bong, thuang tich hodc dién

giat.)

A THAN TRONG

@Khong st dung noi khéng chuyén dung hodc noi bi
bién dang.

(D€ trdnh dan dén bong hodc thudng tich do qua

nhiét hodc truc trac.)

@Khong st dung thiét bi & nhiing ndi sau:

« Gan chd néng hodc & méi truéng d6 am cao.
(D& tranh dan dén dién giat, ro dién hodc chay.)

« Trén bé mat khéng déu hoac tdm tham khong
chiu nhiét.

(De tranh gay thUdng tich, bdng hodc chay.)
« G nhiing nai gan tudng hoac do dac V.V
(Khéng dé chiing va dap khi m& nap ngoai, gay
mat mau, bién dang hodc hu hong do dac.)
@®Khdng cham vao nit khod khi dang di chuyén san
pham.

(D€ khéng gy thudng tich do md ndp ngoai.)

@Khdng cham vao bé mat néng
khi dang stf dung thiét bi hoac
sau khi nau.

« Than néi c6 nhiét d6 cao.
Dac biét [a cadc bd phan kim
loai nhu ndp trong, noiva
mam nhiét.

(D& tranh dan dén bong.)
@Khdng dé phich cdm dién ti€p xdc véi hai nudc.
(D& tranh gy ra dién giat, hodc chay do doan

mach.)

— Khi st dung td cé ban
trudt, hayst dung thiét Fﬁx

bi sao cho phichcdm
dién khéng thé tiép xdc

V@i hai nudc. |‘

L6 thong

@DE thiét bi tranh xa tam tay tré em.
(D& tranh dan dén bong, thudng tich hodc dién
giat.)
@NEu xay ra sy co hodc truc trac nguing st dung
thiét bi ngay varut phICh cam dién.
(D& tranh dan dén khéi, chay hoac dién giat.)
Cac bat thugng » Cac trudng hop truc trac:
« Phich c&m dién va day dién ndng bat thudng.
« Day dién bi hong hodc mat dién lién tuc khi
cham vao.
« Than ndi bi bién dang hodc ndng bat thudng.
« Than néi phéat ra khéi hodc mui chay.
« Than néi bi hdng, long léo hodc gy tiéng 6n bat
thuang.
+ Nap trong bi cong ho&c ndi bi bién dang.
— Vui long lién hé ngay véi trung tdm dich vu ty
quyén cta Panasonic dé kiém tra hoac stia chiia.

®Khéng dé thiét bi hoat ddng trong tinh trang tréng
rong.

(D€ tranh dan dén bong.)

@Khong két néi thiét bj vdi thiét bj hen giG bén ngoai
hodc vén hanh thiét bj & ché do cia mot hé théng
diéu khién tl xa riéng biét.

(D& trénh gay hda hoan.)
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@Khi rdit phich cdm, hdy ddm bao nam gill chinh
phich cdm, va tuyét d6i khdng dudc kéo day
nguon.,

(D€ tranh bi dién giat hodc chay gy ra do doan
mach.)

@Khi |3y n6i ra hodc khi khéng sif dung noi, hdy nhé
t&t ngudn va rdt phich cdm dién ra.

(D& tranh bi bong, thuong tich hodc dién giat, rori,
chay gy ra do cach nhiét lau ngay.)

@Chd than ndi dt ngudi trude khi vé sinh.

(D€ trdnh dan dén bong.)

@ Khi sti dung trong ti hodc khong gian kin khac, dam
bao hdi ¢ thé thoat dugc ra ngoai.

(D€ trdnh gdy mat mau hodc bién dang td.)

@ Thiét bi nay dudc thiét k& dé si dung trong gia dinh
va cac Ung dung tudng ty nhu:

— khu vuc bép clia nhan vién trong clfa hang, van
phong va cac moi trudng lam viéc khac;

— nha trang trai;

— bdi cac khach hang trong khach san, nha nghi va
cac moi trudng dan cu khac;

— cac moi trudng loai giuGng ngu va dung bifa sang.

Néu mat dién trong qua trinh st dung

Diéu nay bao gdm viéc rit phich cdm dién,
ngat dién, v.v.
@ Quay lai ché d6 chd.
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Luu y trong qua trinh stf dung

B NEu san pham dugc d3t trén ké B H3y nhd thao tdi bao vé nai trude khi sif dung.
trugt, hdy dam bao ké cé trong (D& trdnh ndu khong ngon hodc gy chéy.)
lud 16 hd ~ ~ . /. v W ~ h Y 2

e ennen 11kg(1.0L) @ B Khong do truc tiép thiic an can nau vao khung bao
13 kg (18 L)’ - VéiChl:ra dét nbl o
(D& tranh lam rdi san pham.) (P& tranh hu héng do tap chat gay ra.)

B Khéng che phli ndp ngoai bang B Khi c6 nudc bot tran ra tif 16 thdng hdi, héy rit phich
vai hodc vat khac khi dang st c3m dién ngay |4p tdc dé ngdt nguon dlen Khong
dung san pham. I tiép tuc st dung cho dén khi nudc bot trén phich
(Dé trdnh khién hai bi tic nghén, b&) cam dién va phich cam thiét bj dugc lam sach bang

gay méo md, mat mau nap ngoai vai kho.
va gay truc trdc cho san pham.)
B Khong sl dungsan pham 8 ngoal troi.

u Kh.ong nghiéng hoacxo?yfanPham. . R (Nguon dién khéng 8n dinh cé thé dan dén hong san
B Vui long lau sach cdm va cac vat la khac dinh trén pham.)
than ndi (cdm bién ddy ndi, mam nhiét day ndiva X . o 5 »
day noi). B Tranh st dung san pham dugi anh nang truyc tiép.
(Dé trdnh hién thi 16i, hodc cdm chdy, cdm séng, v.v.) (Dé tranh d6i mau/mat mau.)

B Khdng st dung san pham nay trén cac vt dung
khong chiu dudc nhlet do cao, chang han nhu tham,
tham sudi bang dién va khan trai ban (lam bang

Mam nhiét nhya ethylene).
day noi (D€ tranh ndu khéng ngon hodc gy chay.)

Canh noéi hodc day noi

Q Cam bién

B Khong st dung long ndi ngoai viéc sif dung trong noi B Khdng dé vt cling tdc ddng vao noi.
com dién., >
« Khdng st dung ndi cho bép g x ( Khéng gay tray xudc ) %.
gahodc bép dién ti hodc 0 vi - hodc nit mat ngoai. ~
song. —
B Chiy nhiing ndi dung sau dé tranh vét rach hodc tray xudc I8p phu cla ndi.
Trudc khinau Trong khi lau chui va bao dudng (P30)
i
. < e A
-Khéngdécacvatnhuy 3 - x \}f:togfnsgu dunglongotimndi chi e P
x {gd' kk']”:' loai tiép xuc vdi e « Khéng dé thia hodc dung cu khac vao néi.
P phunol. ’Ll* « Sau khi ndu vdi gia vi, khdng dé d6 an bén
U trong noi.

— Vi long l8y hét do dn ra khoi ndi ngay khi cé thé
va sau do vé sinh n0|
. Khong su dung may sdy chén bat hodc may rira
chen/may sdy dé vé sinh.

Sau khi ndu « Sau khi rifa, khdng dé noi trén cac 1, «

) . . vat dung khac dé [im kho. A

+ Khdng cho gidm vao cam trong noi. I
(Trong khi ndu Sushi va mén khac)

« Khong stf dung thia kim loai.

. Khong ria, cha xat bang cac chat
an mon mleng corira bang kim loai,
mueng co rtfa bang nilong cé tam chat

(Trong khi ndu chdo va cdc mon khac) I ; \\
+ Khdng cham hodc dap vao noi. — D& vé sinh noi, rifa bang miéng %
(Trong khi xdi Cdm) bot b|en mem.

Nhiing diéu sau day khéng anh hudng dén hiéu suat va sic khde con ngudgi.
[Bé mat bén ngoai] Vét xudc tray ndng, vét [6m, hodc vét 16i nho.
[B& mdt bén trong] Bong tréc I8p phu bén trong.
— C4 thé mua long néi mdi néu long ndi thay d&i hinh dang hodc quy vi quan ngai vé tinh trang clia long noi.



Tén bo phan

Trong [an st dung dau tién, hay vé sinh ndi, ndp trong, ndp day hdi, cac phu kién. ( I=> P29 - P30)
Khi bé& m3t clia bang diéu khién dugc phi mét I8p mang bao vé, hdy thdo né ra trudc khi stf dung.

4 ~ )
/9

Vong lam kin clia nGieeee s of,

Mudi x3i com (1

J

Mubng xtic chao [Sap] (1)

NOiesceses . +*Mam nhiét day noi
Day dién  Phich cim dién

CI@

Céc dong (1)
(Khoang 180 mL)

Phich cdm thiét bjssss+

Long hap (1)

J
~

Num van nap day hdi
« Xoay tréi hodc phai dé chon
— Menu [Cooking/Rice] (Nau an/Com).
« Hiéu (ing chuyén d&i menu thay
déi mot chit do d6 nhay hoat
e a|  dOngkhdc nhau ctia nlim van nap
day hai.
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Menu "Cooking"

« NUt nay dudc st dung dé cai dat thdi gian cai san va thdi gian néu.
« Khi cai d3t thdi gian, nhan va gitf nat dé thém hodc giam thdi
gian nhanh.

(N3u)
Cake/
Cooklng Bread
Menu "Rice"
Off/ | |k ; ; Com
Cancel [W%?‘ﬁq [Tlmer [ q ‘ |> [Tlme [Reheat} Start ( )
® @ ® @ ® ® @
o T T T T T T )
1 @ [Off/Cancel] (Tat/Hay): Nhdn va gill nit nay dé hdy hoat ddng  ® [Time] (Thdi gian): D& cai dat thdi gian nau, |
| sai, hodc tat chlic nang gili am. trudc tién ban phai nhan nut nay. ]
I @ [Keep Warm] (Giti m): Press this key to keep food warm.  ® [Reheat] (Ham néng): Nhan nat nay dé ham |
: ® [Timer] (Hen gid): Press this key to timer. nong com nguo :
I @[Q]vé >1: @ [Start] (Bat dau): Nhan ndt nay dé bat dau ndu \
I «Nat nay dudc su’dungde chon chifc nang. hodc két thic dat thgi gian cai ddt san. |
| |
| |
| |
! )

Khi san pham dang hoat dong, thng thudng s& mét nhiéu thdi gian han dé thao tac trén ndt [Off/Cancel] 1 (Tét/Hay).
Néu khong c6 hoat dong nao  trong 30 giay, san pham sé chuyen sang ché do ngu va ban cé thé danh thic

béng cach nhan bat ky ndt nao. Trong tridng hop nay, thao tac ndt ¢ thé ton thdi gian lau han.
L J
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Chuan bl Vo gao va thém nudc

Trudc khi st dung lan dau

@ Thém nudc dén miic nudc "4" danh cho "Rice” (Com) va ddng nap ngoai lai.

2 Xoay tay cam nap day hai thanh menu Nau, sau d6 chon chiic nang "Steam" (Hap), dat thdi gian ndu thanh 15 phit va
nhan "Start" (B4t dau) dé bat dau.

® Khi nghe thay tiéng bip, hay lay n6i ra va dé hét nudc bén trong di.

DPong gao bang coc dong dugc cung cap o o
« Kiém tra lugng gao t&i da c6 thé ndu cung mot lic O Chinh xac X Khong chinh xac
l I3 "Thdng s6 k§ thuat" tai P35. 2
« Khi ndu véi chic ndng "Quick/Quinoa" (Nau nhanh/Diém
mach), lugng gao téi da la 8 c6c (d6i véi model 1,8 L).

Khoang 180m
) (khoang 150 g)

Vo gao cho dén khi nudc tuang déi trong

(® Vo gao nhanh véi nhiéu nudc, thay nudc khi vo.

@ Khudy gao nhe nhang va vo lai nhiéu l[an

2 — xa lai bang nudc cho dén khi nudc tugng déi trong.

« DEé tranh lam xudc 8p phi chong dinh trén bé mat noi, khong
VO gao trong noi.

«Vo gao that k§. Néu khéng, cé thé xuat hién chdy com va cam
gao con sét c6 thé anh hudng dén vi com.

Vidu: khindu 4 céc gao hat ngén, hiy cho
A ~ N n: nudc dén mic nudc "4" cha "White
BSgaodivovaondi _— e cao i
D6 nudc vao dén mic nudc tugng Ung (IS5 P25) va lau kho , ,
bén ngoai noi.
« Khi thém nudc, d&t ndi [én mdt bé mit phang va lam phing
3 bé mat gao. Xac nhan rang ludng nudc dugc thém vao phu
hgp dya trén ty lé chinh xac.
« Khi cho qua nhiéu nudc, cé thé bi tran khi nau.
« Chi ¢6 thé ndu mdt coc diém mach mai lan, can 1,5 cdc nudc
(Khoang 270 mL).

Dat n6i vao phan than néi va dong nap ngoai ® ®
« D& day noi c6 thé dudc tiép xdc sat véi mam nhiét day noi,
4 vui long xoay noi doc theo hudng miii tén dugc chi dan trong
2 hodc 3 lan.
« Khi déng nap ngoai, hdy xac nhan d3 cé tiéng "céch”.

@ Than Phichcim @[ phichcdm dién

A 7’ < ha e L
No&i phich cam noi ) thiétbi N
5 «Vui long cdm phich c3m thiét bi, réi cdm phich cdm dién, va é » @

dam bao ca hai dugc cam chac chan. Ocim din

CHUY Khindu bang [6ng hdp, cbng suat nau téi da la: M&u 1,0 L:

3cdc; Mau 1,8 L: 6 cAc.

}Dungtich nau

(Vi du : SR-DK184)



Chuan bi

/), v
Chon chilic nang
B Chonchlcnang Bang1
Chudng trinh I T Thgigian | 2Gittdm |®Khoang thdi gian cai
néi Chon menu Muc nudc nau (Khoang)| (tuddng) dat trudc
White Regular o .
Gao thudng (Gaothusng Nau | White Rice (Gaothudng) | 43 phit O lgigtrglén
thudng) (Chicé 1chéndiém (Khdng khuyén
5 : ) mach nguyén chat, va nghi giti &m com
Gao thudng/ Quick/Quinoa LA e . ‘A PN
Diém mach (N&u nhanh/Diém mach) thém 1,5 cbc nudc) . diém mach) 50 phat trg én
Gao nép S(g;t;ynlg;)e Sticky Rice (Gao nép) 37 phut 1gigtrd lén
. f Multigrain . . . ‘e A
Cac loai hat (Céc loai hat) Multigrain (C4c loai hat) - 1gid 10 phat X 1gid 20 phut trd lén
Gao lirt B(rg\a/v;lglge Brown Rice (Gao () - 2 gi6 20 phut trd én
Chéo ngii céc Grrz]ai,n Porridge Thdi gian nau trd 1én
(Chao ngii coc) Porridge (Chao)
Chéo Porridge (Chdo) Thdi gian ndu trd 1én
Ay . . Thdi gian ndu +
Hap Steam (Hap) Thém vao 4 coc nudc 20 phattrg 1én
néu hap trén 40 phdt < N 1A
O (Lam tron) tré 1én
o A Soup/Slow Cook (Sup/
Sup/Nau cham P N&u cham) P Dén mdc nudc -
— — "Porridge" (Chéo) tdi da
Thit ham Meat (Thit ham) -
£ » o+ o w | Waterless Cooking (N&u Bang2
Nau ca ri, d6 ham khong dung nudc) 1’0}1 MAX ) -
Lo T 1,8 L: Dén muc nudc p— —
oEr A e ow-Temp "porridee” (Chao) i i gian nau +
Nhiét dé thap (Nhiét db thip)* orridge” (Chao) toi da X 30 pht trg &n
N&du anlanhmanh|  Oil-free Cooking i
Do dngiambéo | (N&u dn khong dau) o
p a S Cake/Bread
Sl n (Bénh ngot/Banh mi) ) )
Bot, lén men sifa A 5
chua Ferment (Lén men) X -
Ham néng cdm Reheat (Hdm néng)  |Tham khao Bang 3 trén P27 15 phit O -

*1 - Thaigian can dé nau lugng gao trung binh (1,0 L: 3 cbc, 1,8 L: 5 co¢) & dién ap 220 V, nhiét d6 phong 20°C va nhiét d6 nudc

20°C dé tham khao.

- Thdi gian ndu thyc té sé& thay déi theo lugng gao, nudc, dién ap, nhiét dé, nhiét do nudc va lugng gao.

S T4t ca cac chlic ndng khi ndu xong sé& tu dong chuyén vé gili am.
Cac chiic nang "Low-Temp" (Nhiét dé thap) va "Ferment” (Lén men) khong ndng |én & ché do giti am.

Nhung mét s6 muc dudc danh dau “Xx” khong nén gilt &m va vui long nhan nat [0ff/Cancel] (Tat/Hay) ngay sau khi ndu

xong.

- Chi ¢4 thé dat trudc cac chilic ndng White Regular (Gao thugng Nau thudng), Quick/Quinoa (Ndu nhanh/Diém mach), Sticky
*3 Rice (Com nép), Multigrain (Nhiéu loai hat), Brown Rice (Gao l(t), Grain Porridge (Chdo ngli c4c), Porridege (Chao), Steam (Hap)
va Low-Temp (Nhiét d6 thap).
- Vao mua heé trdi ndng, khdng dat hen git trong hon 8 gid khi st dung cac chiic ndng "Rice" (Com) va hen gid khéng dudc
khuyén nghi cho cac chiic nang "Low-Temp" (Nhiét d6 thap) va "Steam" (Hap), dé tranh gao va cac thanh phan khong bj

hu hong.

*4 - Trong ché do "Low-Temp" (Nhiét d thap), nhiét dd trong ndi cé thé dat khoang 64 °C dén 67 °C .

*5 - Trongché& do "Ferment" (Lén men), nhiét d6 trong ndi cé thé dat khoang 37 °C khi dugc lam néng bang bon tam nudc va
khoang 34 °C khi dugc lam ndng bang néi hai kép.
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Chuan

bi

Thiét l3p thgi gian ndu/Meo ndu cdm ngon

M Thiét lap thgi gian nau Bang2
NP Khodng thiét 1ap| M&ilan | GIatri |\ ,s s p pex orcor s B nhé
Chudng trinh nau Chon menu thdfi gian ndu | thiét [3p | ban d3u Man hinh hién thi thdi gian thdi gian*
. ~ Grain Porrid . . , i 2 [t . .
Chao ngii coc (Crﬁég n%glc()gce) 1gic-3gig 30phat | 2gid tré lai 1 gid sau 3 gig O
Chao Porridge (Chéo) 1gig-4gig 10phat | 1gig trd lai 1 gid sau 4 gid @)
Hap Steam (Hap) 1phat-60phat| 1phdt | 5phat | trd lai 1 phat sau 60 phat O
Stip/N&u chdm Soup/Slow Cook 1gid-12gi6 | 30phat | 1gig trd lai 1 giG sau 12 gid O
5 (Sap/Nau cham) & g 8 e 8
Thit ham Meat (Thit ham) 1gid-4gid | 30phat | 1gis trg lai 1 giG sau 4 giG O
40N e Ly Waterless Cooking . N . . o y N
N&u ca ri, d6 ham (N&u khong dung nudc) 10 phit-2gid | 10 phat | 30 phat | trd lai 10 phdt sau 2 gid O
N&u an lanh manh Oil-free Cooking . . . . o . .
d5 %n giam béo (N&u an khong d3u) 5phat-30phdt| 1phdt | 10 phdt | trd lai 5 phat sau 30 phat O
z PETIR Cake/Bread . . . . S , N
Banh ngot/Banh mi (Bénh?]geét/ée;nh i) 40 phut-60 phadt| 1phat | 60 phat | trd lai 40 phdt sau 6 gid O
s SR ] Low-Te , .y , . Sy , .o
Nhiét d6 thap (Nh?é\lgldgrt?%p) 30 phut-6gic | 10phdt | 1gig trd lai 30 phut sau 6 gid O
L [ = ST Ferment (Lén men) 1giG-12gid | 30phat | 2gid trd lai 1 giG sau 12 gid O

chua

% Meo ndu cdm ngon

(1) +bongdlngty [é nudc

va gao.

26

« Khong dat gao trong

sangvo gao.

(Bé tranh gao bi gdy nat
hoac gao dinh vao néi)

f

&
|

(2 +Vo gao nhe nhangva nhanh chéng. (3 +D3d nudc vao, ndi dt trén bé mat phang.
« Khong st dung nudc néng
hodc nudc cé kiém c6 do

pH trén pH9.
(Bé tranh com bi dinh
vao noi hodc bi chay.)




Cac chuadng trinh nau

CAm/Gitt am/Ham néng com

% Khi ndu véi chiic nang "White Regular” (Gao
thudng Nau thudng)
1 Xoay tay cam ndp day hai dé chon menu "Rice"

(Cem).
2

+Dén bdo menu "Rice" (Com) bat sang.

Nhan nit<Jhodc > dé chon "White Regular" (Gao
thudng Nau thudng).

+Menu chic ndng da chon sé nhap nhay

«Dén bao [Start] (B3t dau) nhap nhay.

Nhan nutde bat dau nau.

«Dén bao "Start" (Bat dau) nhap nhay.

« Thdi gian con lai giam di theo don vi 1 phit. Trong
chdic nang "Quick/Quinoa" (N&u nhanh/Diém mach) va
"Brown Rice" (Gao [(it), thiét bi s& bat dau hién thi thdi
gian con lai khoang 7 phut va 12 phat trudce khi nau xong,

« Sau khivao giai doan nau, thai gian nau con lai dugc
hién thi sé tu dong dugc diéu chinh tuy theo khéi lugng
gao.Vi du: ddi khi thiét bi c6 thé giam ti "Sau 15 phat"
xuéng "Sau 11 phat", thay vi giam theo don vi 1 phdt.

White
Regular

Khi ndu xong, x4i tdi cam.

« Sau khi c6 tiéng bip, viéc ndu sé két thdc. Chlc nang
naysé ty dong chuyén sang trang thai . D& com
khéng dinh vao nhau, hdy ddo cdm sau khi nau.

+ D0i v8i cdm nép, cdm gao lUt, ndu com diém mach,
nhiéu loai hat, khi ndu xong nhan nat [Off/Cancel]
(Tat/Huy) cang s6m cang tot dé hly "Keep Warm"
(Gilr am) dé khéng anh hudng dén mui vi.

B Xinluuy

« Khdng chon chdic nang "Quick/Quinoa" (Nau nhanh/Diém
mach) khi ndu com nép. (=" Khéi lugng nuGc Bang 1 6 T25)

« Co thé st dung chiic ndng "Quick/Quinoa" (Ndu nhanh/Diém
mach) d& nau com. Do thdi gian ndu dugc rdt ngan, cdm c6
thé bi cling hon hodc chay com.
— Ngam gao trudc trong nudc, va ban cé thé khién com nau

trg nén mém.

« Khong tron gao [t véi gao thudng dé khong anh hudng dén

két qua nau.

« Thai gian gilf @ am hién thi tuO den 23 gld Sau 24 gld
bang d|eu khlen h|en thi "----", va sé tat trong 30 giay,
nhung ndivan |u am.

. Neu chlc ndng Keep Warm (Gilt am) [3u han 96 gld
nd sé ty dong ding, va man hinh hién thi "U14". é
tlep tuc st dung, trudc tién hdy nhan nat [Off/Cancel]
(Tat/Huy)

«Ban cd the thLIdng thic cdm trong vong 12 giG & chic
nang gili am, dé khéng anh hudng dén vi com hodc
khongxuat h|en mui la.

«Khi & chic nang gilf am, c6 thé xuat thién nhiing giot
nudc & canh noi.

« Hugng vi cdm cd thé bi anh hudng néu mudi xGi com

L dudc dé & trong noi khi com dudc dé & chic nang gitt am.

J

%Khi hdm néng com ngudi

Chudnbj - Do com nguditrong ndi dé né déu hon.
«Vui long tham khao bang sau vé lugng nudc
dudc cho thém. ,
Bang 3
Lugng com ngudi Lugng nudc (Coc dong)
(Mlc nudc)
10L 18L
1 1/4 1/4
2 12 1/2
3 1/2 1/2
4 - 1/2
5 - 1

B Lugng com ngudi t6i da dé hdm ndng:
1,0 L: 3 c6¢c White Rice (Gao thudng) 1,8 L: 5 céc White
Rice (Gao thudng)

Xoay tay cam nap day hai dé chon menu "Rice"
(Com).
«Dén bao menu "Rice" (Com) bat sang.

«Menu chiic nang dudc lya chon nhap nhay.
- Dén béo [Start] (B4t dau) nhap nhay.

Nhan 5], va nau bt dau.

« Bat k& bao nhiéu com ngudi can ham néng, thai
gian ham ndéng khoang 15 phdt.

1
2
3

Off/ K
@@M-

Sau khl cd tleng bip, viéc nau sé két thic. Cerc

nang nay s& tu dong chuyén sang trang thai u.

«Vui long xdi tai cdm ngay khi ¢ thé, vi nd sé ngon
han.

4

M Xin luuy

« Chiic ndng "Reheat" (Hdm néng) khéng cé trong menu ndu
an.

« Trong menu cam, ban cling c6 thé chon chic nan

"Reheat" (HAm nong) bang cach nhan [<]] hoac [%]

+ Khi cho thém cdm ngudi, khdng vugt qua lugng cdm ngudi
toi da (nhdtrmh bay tai Bang 3).

« IKhuyén cao nén ham néng com ngudi chi mét [an dé tranh
khong anh hudng dén hugng vi com.

«Khéng hdm néng com nép, com gao lt, diém mach, nhiéu
loai hat, dé tranh khong anh hudng dén hugng vi.
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Céc Ch Lfdng tﬁn h néu Chao va cac mén an khac/Hen gic

¥Khi nau chao trong 1,5 giG
Xoay tay cdm nap day hai dé chon menu "Rice"

1 (Cdm).

«Deén bdo menu "Rice" (Cam) bat sang.

Nhan nit <hodc > dé chon "Porridge" (Chéo).

« Menu chiic nang d& chon sé nhap nhay
« Dén béo [Start] (B4t dau) nhap nhay.

Nha&n nut , sau dé nhan nut <Jhodc > dé dat

thdgi gian nau.

«Nhan va gitt nat [<]] hodc [[>] dé thém hodc giam
thai gian nhanh.

%DE biét thdi gian nau co thé cai ddt san, xem I
Bang 2 tai T26.

Nhan nat dé bat dau nau..
« Thai gian con lai giam di theo don vi 1 pht.

Porridge

Sau khi cé tleng bip, viéc nau sé két thdc. ChLIc

nang nay sé tu dong chuyén sang trang thai u.

« Chlc nang gili am sé anh hudng dén hudng vi, nhan
nat [Off/Cancel] (Tat/Hay) cang sém cang tét.

5

W Xinluuy

+ M3 nap trong khi nau sé tang lugng hai nufdc ngung tu.

+Lugng nudc hoac lugng gao khong ding cé thé dan dén
tran nudc bot ra ngoai tu 16 thong hai.

« Khi chdo dugc gill & chiic ndng gilti dm trong thai gian qua
dai, chao s& trg nén ddc han.

« Néu stp dugc ham trén mic nudc t6i da cua "Porridge"
(Chdo), nd co thé bi trao ra ngoai. (I~ "Thong so6 ky
thuat" tai P35)

«Néu ban chon thai gian hap [au han (hap hon 40 phut),
hay thém 4 cc dong nudc dé ngan nudc bi can.

« Khi chdic nang hap dang thuc hién, thai gian h|en thi trén man
hinh 3 thdi gian con lai sau khi nudc trong ndi soi.

« Trong lugng téi da ctia bot lam banh ngot/bot banh mi la
500 g (d6i vai mau 1,0 L) va 800 g (ddi véi mau 1,8 L) (tong
tr(_)ng lugng cha bot lam banh ngot/bot banh mi, sifa, tring,

v.). Néu khong, co thé khién banh dudgc nLIdng chua chin.

. Kh| nudng bot banh ngot vdi trong ILIdngtm da, hdy dat thoi
gian nau [a 60 phut dé tranh banh ngot/banh mi bi ntra chin
nla song

« DGi VGi chtrc nang Waterless Cookmg (Nau khong dung
nudc), nén stf dung nguyén liéu cd do am cao (vidu: nam,
bap cai, v.v.) hoac dat nhiing nguyén liéu dé trg nén mong
nudc & phla dugi dé nau.

% Khi nao mudn stf dung chlic nang “Hen gid” dé
hoan thanh “Gao lUt” sau 4 gic

1
2

Xoay tay cam nap day hdi dé chon menu "Rice"
(Cam).
«Deén bao menu "Rice" (Cam) bat sang.

Nhan nit<Jhodc > dé chon "Brown Rice" (Gao lUt).

+Menu chic ndng da chon sé nhap nhay

«Dén bao [Start] (Bat dau) nhap nhay

« Khi cai hen gid ndu chao dac, ban can cai dat thai
gian ndu trudc, va sau d6 nhan nit [Timer] (Hen gig).

Press key to select " Timer [1] "

« Hop gt am 6 thé cai dat trude hai thdl gian khac nhau
va con c6 chiic ndng ghinhé (chang han nhu bifa sang
vabifa t0|) M®i [an ban nhan ndt [T|mer] (Hen giG),
Timer p Timer (2] p Timer (1) s& dudc hién thi
ludn phién.

3

Nhan nat Jhodc > dé dat thai gian cai san.

«Nhanva gitt nat [<J] hodc [[>] dé thém hodc giam
thai gian nhanh.

+DGi vdi cac chlic nang va khoang thai gian ap dung
hen gid, I=¥" Bang 1 tai P25.

4

Nhan nut . Hen gi6 nau bat dau.

«ben bao "Start” tét, deén béo "Timer” sang lén, sau
dé cai dat san sé két thic.

Timer

Off/ K

B Xinluuy

«Vao mua heé trdi nong, khong dat hen gic trong hgn 8 gic
khi st dung cac chiic nang "Rice" (Cdm) va hen gld khong
dugc khuyen nghi cho cac chdc nang Low Temp (Nhiét
dd thap) va "Steam" (Hap), dé tranh gao va cac thanh phan
khong bj hu héng.




Lau rlfa va bao dudng

« Tru8c khi lam sach, vui long rdt phich cdm dién trudc. Khdng lau chui than ndi cho dén khind nguoi.
« Khi vé sinh, khong nhdng than néi vao nudc, khong dung dung dich pha lodng, xang, con, bot tay rira, ban
chai cling, v.v.
«Khéng st dung may rlta chén bat hodc may sy chén bat dé lam sach san pham.

Nap day hdi

Thao nap day hdi va rifa sach bang nudc.

N&p trong (Bao gém vvong

lam kin clia n6i, nap trong)

Lau bang khan udt vat khé hodc lam sach bang
chat tay rifa trung tinh dudc thiét ké danh riéng
cho nha bép.

B Thaogd
Xoay theo hudng miii tén sao cho goc
nhon thang hang véi canh ctia [T, va
thao theo hudng thang én trén.

W L3pdat
Can chinh géc nhon sang mét bén cua
1T va quay vé phia G dé lap dat.

N J

«Khong st dung may sdy dé [am kho sau khi vé sinh
vi sé gay bién dang hodc n(it.

B Thaogd
Di chuyén chét sang bén phai (ndp bén trong
ty dong bat ra) va thao nap trong ra.
W L3pdat
@ Cho ndp trong vao khe gan day.
@ Nhan chét vé phia nap ngoai cho dén khi
ban nghe thay tiéng “click” .

«Vui long rifa kip thai sau khi sir dung gia vi. Néu khéng
€6 thé gay ra mui, 8i thiu hodc &n mon.

«Khdng kéo vong lam kin cua noi.

« Néu vét dau & ndp trong khdng dugc lam sach kip
thdi s& bam vao nap trong va khé rira sach. Ria sach
ngay sau moi lan st dung.

« Néu cac bd phan kim loai bi nung ndng, bé mat cua
chidng cé thé bi d&i mau hodc xuat hién cac vét nhung
khong anh hudng dén viéc st dung.

\_ J

3unp s yoed




Lau rfa va bao dudng

CHUY ) «Trudc khilam sach, vui long rit phich cdm dién trudc. Khong lau chui than ndi cho dén khi né ngudi.
« Khi vé sinh, khong nhdng than néi vao nudc, khong dung dung dich pha lodng, xang, con, bot tay rua, ban

chai cling, v.v.
«Khdng st dung may rlra chén bat hodc may sy chén bat dé lam sach san pham.

Cam bién day n6i/Mam

nhiét day noi

Lau bang khan am.
« Khi bi dinh, hay lau bang gidy nham min (khoang s&
600) hodac vai khé.

+« Néu ban khéng lau chui cam bién day néi va mam
L nhiét, cdm cé thé bi chay hodc ndu khéng ngon. y

Khung bén trén

Lau bang khan uét da vat kho.

+Khdng dé nudc vao dé ria.

J

\_

«Lam sach bang chat tay riia pha lodng, miéng bot bién
mém va nudc. Lau hét nuéc bén ngoai noi.

«Vui long khéng st dung ndi lam d6 chifa dé don rifa.

« Cé thé xuat hién d6i mau hodc vét soc trén bé mét [6p
pht florua, diéu nay sé khéng anh hudng dén suc khoe
con ngudi hodc chic nang binh thudng ctia than néi.

. J
Phu kién
Lau chui bang chat tdy hoa tan va xp mém.
Mubi xdi com (1) Mudng xtic chao [Stp] (1) Céc dong (1) Long hap (1)
.
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MOt s6 cong thifc ndu an

CHUY: «Do cac nguyén liéu khac nhau dugc thém vao gao nén cé thé cé cdm chay & day noi.
« Khi ndu sip ndm trang c6 thé trao lén, st dung chic nang "Porridge" (Chéo), va dung tich ndu t6i da khong
dudc vugt qua mic nudc "Porridge” (Chdo) téi da dé khéng bi tran.
% Dung tich nau trong cdng thic nay ldy Model 1,8 L lam vi du. D€ biét dung tich nau ctia Model 1,0 L, hdy tham khao
théng s8 k§ thuat trén I~ T35
%1 coc (coc dong): khoang 150 g

Dim Sum (dong lanh)
Nguyén liéu: Dim sum: Shaomai, Cudn Hap

Cacbudc: 1) Khéng can lam tan déng. Chi cdn d&t Dim Sum dong lanh vao khay hap va thém mét it nudc [én bé mat Dim Sum.
2) Thém 1 c8c nudc vao réi dat khay hap vao ndi, sau dé day ndp ngoai lai.
3) Xoay tay cadm ndp day hai dé chon menu "Cooking" (N3u), nhan phim [ <]] hodc [[>] dé chon "Steam" (Hap), d3t thdi
gian nau thanh 5 gig.
4) Nhan nat [Start] (B3t dau).
Cha y: Diéu chinh thgi gian ndu tuy theo nguyén liéu.

Ga Saliva
Nguyén liu: G316t da 8, Khoang 150 g Giavi: Saté 40 mL Dudng 25g
thit dui Giam 15 mL Xi dau nhat 10 mL
Hanh 14 2g
Gling bdm 10g
Tdibdm 10g

Cécbudc: 1) Cho chan ga vao ndi, ric gling bdm nhé vao rdi cho ndi vao phan than, day kin ndp ngoai.
2) Xoay nim van nap day hgi dé chon menu "Cooking" (Nau), nhan phim [ <]] hodc [[>] dé chon "Waterless Cooking"
(N&u khéng dung nudc), dat thgi gian ndu thanh 20 phit, sau dé nhan nat [Start] (Bat dau).
3) Cho dau tiéu, giam, dudng, xi dau nhat vao t6. Thém hanh 4 va tdi bdm vao tron déu.
4) Sau khi ndu xong, nhan ndt [Off/Cancel] (T3t/Hly) dé md& ndp ngoai va [8y chan ga ra (d6 nudc ga trong ndi ra ngoai, néu
khdng s& [am lodng hudng vi ban dau). Chd cho ngudi ri cat lat va rudi nudc sét 1én.
(Giam: Xi dau nhat: Budng = 3:2:0.5)

z p
Sup nam
Nguyén liéu: Nam ngoc cham 70g  Sudn 300g Giavi:  Mudi ] Lugng vifa phai
N&m cang cua 70g Glng MGt vai lat Hat tiéu trang MGt it
N&m dui ga 60g  Hanhlacatnho MOt it

Cacbudc: 1) Ngdm ba loai ndm trong lugng nudc mudi thich hgp trong 10 phut. Sau khi rira sach sudn véi nudc, hay chan qua nudc

sbi.

2) Rita sach ba loai ndm, c3t bé ré. Cat ndm dli ga thanh cic miéng nhé.

3) Cho sudn, ndm va giing thai sgi vao ndi. Thém nudc dén mdc nudc téi da cho "Porridge" (Chao) va déng ndp ngoai lai.

4) Xoay tay cam nap day hai dé chon menu "Cooking" (N&u), nhan phim [<]] hodc [[>] dé chon "Soup/Slow Cook" (Stp/
N&u cham), d3t thgi gian ndu thanh 1 gi& 30 phit, sau dé nhan ndt [Start] (B3t dau).

5) Sau khi ndu xong, m& ndp ngoai ra, sau d6 chi ném bang lugng mudi, tiéu tréng vita dd va hanh 14 cit nho.
Chuy: Ban c6 thé chon loai ndm yéu thich ctia minh.

Canh ga Thuy ST

Nguyén liéu: Canhga 500g
Glung Mot it
Nudcsot Thuy St 100 g
Nudc 400 g

Cacbudc: 1) Canh ga riia sach, gling thai lat réi cho vao néi.
2) Sau d6 d& nudc sét Thuy ST, nudc vao va day ndp ngoai.
3) Xoay tay cdm nap day hai dé chon menu "Cooking" (N&u), nhan phim [ <J] hodc [[>] dé chon "Meat" (Thit ham), d&t
thdi gian ndu thanh 1 gi&, sau d6 nhan nat [Start] (B4t dau).
4) Khi ndu xong, bay canh ra dia va ding ngay.
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MOt s6 cong thifc ndu an

Banh

Nguyén liéu: BOtlam banh 200¢g budng 60 g
Tring 2 qua Dau dn 40 mL
Nudc hoac siia 60 mL Bd 3g

Cacbudc: 1) Phét bs mdng vao bén trong noi.

2) Ray hén hgp banh, trdn tat ca nguyén liéu vao mét hdp dung khac cho dén khi min, khéng bi vén cuc.

3) D6 hén hgp banh tif 2) vao néi va déng ndp ngoai lai.

4) Xoay tay cam ndp day hai dé chon menu "Cooking" (Nau), nhan phim [ <]] hodc [[>] d& chon "Cake/Bread" (Banh/
Banh mi), dit thdi gian ndu thanh 40 phit, sau d6 nhan nat [Start] (B3t dau).

5) Sau khi cé tiéng chudng, nhan nit [Off/Cancel] (T&t/Hdy). Lay ndi ra va dé ngudi trong 3 phut. Up ndi va trugt banh ra
ngoai.
Chu y: Khong trén nguyén liéu trong noi.

Dung khan lau lay noi ra dé tranh bi bong.

/ A e 2/ >
Ca hoi ap chao
Nguyén liéu: Cé hoi (d6 day: khoang3-4cm) 300¢g Gia vi: muéi 2g
Nudc cot chanh 10 mL Bot hat tiéu den MOt it

Cacbudc: 1) Thém nudc cot chanh, mudi, tiéu den vao ca hoi, tron déu va udp déu trong 5-10 phut.
2) Cho ca hai d3 udp vao chdo vdi mat da ca hoi Up xudng va déng ndp ngoai lai.
3) Xoay tay cam nap day hai dé chon menu "Cooking” (N&u), nhan phim [<]] hodc [ [>] dé chon "Oil-Free Cooking” (Nau
khéng dau), d3t thdi gian ndu thanh 8 phit, sau d6 nhan phim [Start] (B3t dau).
4) Sau 8 phdt, nhan phim [Off/Cancel] (Tat/H0y), m& ndp ngoai, lat ngudc ca hdi va déng nap ngoai lai.
5) Chon lai menu "Oil-Free Cooking" (Ndu khong dau), dit thdi gian nau a 8 phdt, sau d6 nhan nit [Start] (Bat dau).
6) Khi ndu xong, m& ndp ngoai, rudi mét it nudc ¢t chanh rdi cho ¢4 hdi vao dia.
%Khi mg ndp ndia chiing, nhd nhan nat [Off/Cancel] (Tat/Huy) réi mg ndp can than dé tranh bi bong.

Thit bit tét ndu nhiét do thap

Nguyén liéu: Thit than bo (d6 day: khoang 2 cm) 1 miéng Gia vi: Huadng thao 2 phan
Toi 2tép Bo 2g
Dau 6 liu Mot it
Mudi bién M6t chit
Hat tiéu den Mot it

Cacbudc: 1) Lam sach bé mat miéng thit than va lau kho nudc, thoa mét it mudi bién, tiéu den va dau 6 liu [én bé mat miéng thit

bo, udp trong 10 phat.

2) Cho than bo d3 udp vao tdi bao quan thuc phadm kin, cho vao ndi, thém nudc dén vach nudc 4 ciia "White Rice” (Gao
thudng), ddy kin ndp ngoai.

3) Xoay tay cam nap day hai dé chon menu "Cooking" (N&u), nhan phim [ <]] hodc [[>] dé chon "Low-Temp" (Nhiét d&
thap), dit thdi gian n&u thanh 60 phdt, sau d6 nhan phim [Start] (B&t dau).

4) Sau khi ndu xong, |3y bit tét ra va nau lai.

5) Cho mét it dau 6 liu, bg, hugng thao vao néi, dun ndng véi ltia 1&n réi cho bit tét vao ndi nhanh tay. Chién mai mat
trong 20 gidy.

6) Sau khi chién bit tét, hdy dé yén khoang 5 phit rdi cit miéng ra va thudng thic.

Sifa chua

Nguyén liéu: Sita chua 25 mL
Sita 125mL
buadng 10g

Cacbudc: 1) Khir trung ly va thia trong nudc ndng* (*: Ngdm trong nudc ndng hdn 95°C trong 5 phat).

2) Cho siia chua, sita va dudng vao ly da dé ngudi rdi dung thia khudy déu.

3) Boc kin miéng ly bang mang boc thyc pham.

4) Thém 500 mL nudc vao ndi, dat ly & budc 3) vao trong nudc va déng ndp ngoai.

5) Xoay tay cdm n&p day hai dé chon menu "Cooking" (N4u), nhan phim [ <] hodc [[>] dé chon "Ferment” (L&n men),
d3t thdi gian ndu thanh 6 gid, sau d6 nhan phim [Start] (Bat dau).

6) Sau khi ndu xong, cho vai mong vao hop loc (nhu céc loc ca phé), dé sita chua d& lam xong vao rdi cho vao ti lanh 8
tiéng dé cd dudc slia chua dam da va thom ngon.



XU ly su' co
y su cO
Vui long kiém tra trudc khi yéu cau stfa chita.

Hién tugng Nguyén nhan c6 thé

Khong ndu trong thdi gian cai dat } « Xin vui long kiém tra xem nit [Start] (Bat dau) d& dugc nhan chua? ( I~ P28)
san « Xin vui long kiém tra ngudn da bat chua?

« Néu nau lién tuc, thdl gian ndu sé& lau han. (C6 thé kéo dai tdi 30 phut)
} « Do su khac biét vé luong gao va nudc, nén thdi gian hién thi con lai co thé bi
dng dé didu chinh & gilta qua trinh nau.
« N6i cdm ¢6 hién thi "U12" khong?? (I~ P34)

Thdi gian ndu ngan hodc lau

- Tiéng tach cach khi nau an la tiéng diéu chinh hoa luc, khong phai 6.
Thiét bi tao ra tiéng 6n } « Am thanh “péc” khinau dn la @m thanh ndt v8 do sy gidn nd nhiét cua cac giot
nudc & day (bén ngoai) ndi, day khong phai la (6.

Hai nudc ro ri tUf noi khac ngoai } « Cé thé co vat la dinh vao vong lam kin ctia néi hodc doc theo néi.
16 thodt hgi « N6i cé thé bi bién dang,.

« Xin vui long xem dén phia trén nit c6 sang khong
Khong thyc hién dudc thao tac } — Khéng thé thuc hién thao tac ndt trong khi ndu, khi stf dung hen gig hodc
nat khi st dung chic nang "Keep Warm" (Gili am). Nhan nat [Off/Cancel] (T4t/
Huy) trudc khi thuc hién.

Khéng thé chon menu "Cooking/ } « N&p déy hai c6 dugc lap ding cach khong? (1S T29)
Rice" (Nau 8n/Com) « Xoay num van nap day hdi mot lan nifa.

Cé mui nhua } « MUi nay s€& mat di sau thém vai [an st dung. Day khong phai la bat thudng.

- Lugng gao va lugng nudc c6 thé khéng chinh xac.

« Cho qua nhiéu nudc vao gao mdl dé nau.

» Com khéng nd ra ngay sau khi ndu.

" 5 «Cothécd lan gao tam.
Com bidinh (nhdo) } +Dlng nerc nongdevo gao.

+ Gao ¢é bi ngdm nudc trong thgi gian qua lau khéng? (Thdgi gian cai ddt sdn qua
lau, v.v).
— Khi st dung chiic nang hen gig nau, ban can cho it nugc han.

+Lugng gao va lugng nudc cé thé khdng chinh xac.
. Nap ngoal c6 dugc day kin khong?

Gao cling + C6 stf dung chic nang "Quick/Quinoa" (N&u nhanh/Diém mach) khong?
Com ntfa chin nifa song (chua } » Cdm khong nd ra ngay sau khi nau.
chin) + Day nbi khong déeu?

« C4 vt la dinh vao bén ngoai noi, cam bién day néi hodc mam nhiét?
« Ban da chon sai chlc nang?

«Lugng gao va nudc co dung yéu cau khéng? Gao cé dudc vo sach khéng?
Nudc com tran } « Nap ngoai c6 dugc déng ding cach khong?
« Ban d3 chon sai chifc nang?

+ Gao khdng dugc vo ky.
«Co lan gao tam.
- Day n6i khong deu?
Cdm bi khét } - C4 vat la dinh vao day ndi, cam bién ddy noi hogc mam nhiét?
« Chua cai dat hen gid nau
+ Gia vi da dedc thém vao dé nau an.
« N3p ngoai c¢6 dudc day kin khdng?
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XU ly su co
y su cO
Vui long kiém tra trudc khi yéu cau stfa chita.

Hién tugng Nguyén nhan co thé

+ Gao khdng dudc vo ky.
« Cdm khdng nd ra ngay sau khi nau.
« Chlic ndng "Keep Warm" (Gilt &m) da dudc st dung lau hon 12 gid.

Cd sy ngung tu « Mubng x8i com dugc dé nguyén trong ndi khi dang st dung chiic ndng "Keep
Cé mii } Warm" (Gitt &m).

« Com ngudi da dudc cho vao ndi va chiic ndng "Keep Warm" (Gilt &m) da dudc
Cdm bi chay st dung.

« Cac loai gao hodc chat lugng nudc khac nhau cé thé khién cdm bi chdy.
« Néu st dung gia vi trong khi ndu, ban c6 thé ngti thay mui.
— Lam sach noi, nap trong can than va nap day hdi sau khi st dung.

« Chlic ndng "Keep Warm" (Gilt &m) dudc st dung lau hon 12 gid.

Com kho } « Com dugc ham ndng lai nhiéu lan.
« N3p ngoai chua dudc déng ding cach?
« Gao dudc ngam trong nudc lau khi st dung chifc nang hen gid nau.
Chdo bi nhdo } « Chlic nang "Keep Warm" (Gilt am) d3 dudc st dung.
« C6 qua nhiéu gao tam.
Com dinh vao noi } « Do ¢6 nhiéu loai gao khac nhau nén com mém dé dinh vao noi.
5 8 B o 2 «Mang giéng nhu gidy la két qua cla qua trinh hoa tan tinh bét khé va vo hai.
Hinh thanh mot mang mong } Néu gao khéng dugc vo k¥ trudc khi nau, I8p mang nay cé thé hinh thanh.

Cac chi bao loi

Vui long kiém tra trudc khi yéu cau sifa chita.

e D ( A
« Cé vat la nao dinh vao day noi, cdm bién day néi hodc mam nhiét day 22
<, noi khong? ,
. ‘ ‘ ‘ - N\hég nL'J’)t [Off/Cancel] (Tét/HGy), rL]t\déy nguon va loai bo cac vat la
’ ' ' ‘- va vét ban sau khi néi ngudi hoan toan.
) e « Quy vi c6 cho qué nhiéu nudc khong? 24
— Nhan nut [Off/Cancel] (Tat/Huy).
(D€ ti€p tuc nau, quy vi cé thé giam bét lugng nudc vira da)

~ N

. ‘ ‘ . ‘ + Quy vi c6 dang st dung chiic nang gilt dm han 96 gig? 27
— Vui long nhan nat [Off/Cancel] (Tat/Huay).

| J/ N\ J

Né&u néi cdm khong trd lai trang théi binh thudng sau khi & kiém tra va thao tac nhu trén, vui long lién hé véi trung tdm dich
vu Uy quyén ctia Panasonic dé slfa chiia.

NEu "H3 %" van xuat hién, néi dang bj 16i.
— Vi long lién hé trung tdm dich vu Gy quyén cla Panasonic va thong

« Quy vi hay thif rit phich cdm dién va cdm lai. =
I bdo m3 16i (hai s6 sau chil "H").




Thong s6 ky thuat

Tén model SR-DK104 SR-DK184
Dién ap dinh mdc 220 V~
Tan s6 dinh muc 50 Hz
Cong suat dau vao dinh muc 810 W
Dung tich nau (Khoang) L 1,0 1,8
Thé tich danh nghia clia n6i (Khoang) L 3,1 4,7
(Gao twgétrngl\?%ﬂ l’?hrudng) 0,18-0,9 (1-5) 0,18-1,8 (1-10)
Quick (Nau nhanh) 0,18-0,9 (1-5) 0,18-1,44 (1-8)
Dung tich ndu cam Quinoa (Diém mach) 0,18 (1), tambahkan 1,5 cawan air
(Com) (Khoang) L
(Céc)*! Sticky Rice (Gao nép)
Multigrain 0,18-0,54 (1-3) 0,18-1,08 (1-6)

(Nhiéu loai hat)
Brown Rice (Gao lUt)

Grain Porridge

Dung tich ndu chao (Chao ngii coc) ) ) ) )
(Com) L (C6c) : : 0,09-0,18 (1/2-1) 0,09-0,36 (1/2-2)
Porridge (Chao)
Dén muc nudc "Porridge” 15 95
Dung tich n3u ti da (Chao) t6i da ’ ’
(nguyén liéu + nudc) L
MAX 2,1 -
Trong lugng toi da clia bot
banh ngot/b6t banh mi (Khoang) g >00 800
D0 dai day nguon téi da (Khoang) m 0,9
Trong lugng (Khoang) kg 3,5 3,9
Chiéu sau 304
Kich thudc —~
(Khoang) mm Chiéu rong 273
Chiéu cao 203 248

%1 Khi ndu véi chiic ndng "Quick/Quinoa" (Nau nhanh/Diém mach), lugng gao t6i da la 8 cdc (d6i v8i model 1,8 L).
+« H8y dam bao st dung san pham nay & nhiing khu vuc ¢é d6 cao dudi 2000 mét so véi muc nudc bién. D€ tranh anh hudng
tGi hiéu sudt ndu nudng.
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