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การรบัประกนั

【การรบัประกนั】
• ระยะเวลารบัประกนั 1 ปี นับตั�งแตว่นัที�ซ ื �อผลติภณัฑ ์(ไม่รวมถงึชิ �นสว่นสิ �นเปลอืง)
• หากตอ้งการซอ่มผลติภณัฑท์ี�ยงัอยูใ่นระยะเวลารบัประกนัโดยไม่เสยีคา่ใชจ้า่ย จาํเป็นตอ้งแสดงใบรบัประกนัตวัจรงิ และใบเสรจ็รบัเงนิ

อยา่งเป็นทางการ (หากเอกสารอยา่งใดอยา่งหนึ�งไม่ครบ จะถอืวา่ผลติภณัฑนี์�ไม่ไดก้ารรบัประกนั และจะมคีา่ใชจ้า่ยในการซอ่มแซม) 
โปรดตรวจดวูา่ขอ้มูลในเอกสารกรอกอยา่งถกูตอ้งเมื�อทา่นซื �อผลติภณัฑ ์

• ใบรบัประกนันี�ไม่สามารถออกใหใ้หม่ได ้ดงันั�น โปรดเก็บรกัษาในที�ที�ปลอดภยัเพื�อป้องกนัการสญูหาย
• การรบัประกนัผลติภณัฑนี์�เป็นไปตามรายละเอยีดที�ระบใุนเอกสารรบัประกนันี�

• ผลติภณัฑจ์ะไดร้บัการซอ่มแซมที�ศนูยบ์รกิารที�บรษิทัโซจริชูกิาํหนด บรษิทัโซจริชูจิะไม่ออกคา่ใชจ้า่ยสาํหรบัคา่สง่ในกรณีที�สง่
ผลติภณัฑไ์ปยงัศนูย ์หรอืคา่เดนิทางในกรณีที�ลกูคา้นําผลติภณัฑไ์ปสง่ที�ศนูยบ์รกิาร

• การรบัประกนัจะไม่ครอบคลมุถงึรายละเอยีดอื�นๆที�ไม่ไดร้ะบอุยูใ่นใบประกนั รวมไปถงึขอ้รบัประกนัโดยปรยิายซึ�งเกี�ยวขอ้งกบัการใช ้
ผลติภณัฑเ์พื�อเชงิพาณิชยห์รอืจดุประสงคอ์ื�น โดยบรษิทัโซจริชูจิะไม่รบัผดิชอบกรณีที�เกดิความเสยีหายโดยออ้ม ความเสยีหาย
สบืเนื�อง ความเสยีหายพเิศษหรอืการสญูเสยีผลประโยชนข์องลกูคา้

• ผลติภณัฑจ์ะไดร้บัการซอ่มแซมอยา่งเรว็ที�สดุ แตอ่าจมกีรณีที�ใชร้ะยะเวลายาวนานในการซอ่มแซมเนื�องจากปัจจยัตา่ง ๆ เชน่ ช ิ �นสว่น
ที�จาํเป็นตอ้งใชใ้นการซอ่มแซมขาดสต็อก และตอ้งนําสง่ช ิ �นสว่นนั�นจากโรงงานตา่งประเทศ โดยบรษิทัโซจริชูแิละศนูยบ์รกิารจะไม่
รบัผดิชอบการใหบ้รกิารซอ่มแซมในกรณีที�ไม่สามารถซอ่มแซมไดอ้นัเนื�องมาจากสถานการณท์ี�ไม่สามารถคาดการณล์ว่งหนา้ 
เชน่ การไม่ไดร้บัอนุญาตใหนํ้าเขา้ชิ �นสว่นที�จาํเป็นตอ้งใชใ้นการซอ่มแซม

• แมจ้ะอยูใ่นระยะเวลารบัประกนัผลติภณัฑก็์ตาม บรษิทัโซจริชูอิาจปฏเิสธการซอ่มแซมเนื�องจากสิ �นสดุระยะเวลาการเก็บชิ �นสว่นที�ใชใ้น
การซอ่มแซมไวใ้นสต็อกหลงัจากการเลกิผลติตวัผลติภณัฑต์ามการกาํหนดของบรษิทัโซจริชู ิ

• การรบัประกนันี�มผีลในประเทศไทยเทา่นั�น

【เงื�อนไขการรบัประกนั】
การซอ่มแซมอาจมคีา่ใชจ้า่ยแมจ้ะอยูใ่นระยะเวลารบัประกนั ในกรณีตอ่ไปนี�

• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากการใชง้านหรอืเก็บรกัษาผลติภณัฑท์ี�ไม่ถกูตอ้งตามคูม่อืใชง้าน
• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากการใชง้านที�ไม่ถกูตอ้ง การดดัแปลง หรอืซอ่มแซมโดยผูท้ี�ไม่ไดร้บัอนุญาต
• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากการขนสง่ เคลื�อนยา้ย หรอืตกหลน่หลงัการซื �อผลติภณัฑ ์
• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากปัจจยัตา่ง ๆ เชน่ เพลงิไหม ้แผ่นดนิไหว นํ�าทว่ม ฟ้าผ่า ภยัพบิตัทิางธรรมชาตอิื�น ๆ มลพษิ 

แมลง กา๊ซ แรงดนัไฟฟ้าที�ผดิปกต ิและการใชง้านแหลง่จา่ยไฟ (แรงดนัไฟฟ้าและความถี�) นอกจากที�กาํหนด
• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากการใชง้านนอกเหนือจากครวัเรอืน
• การทาํงานผดิปกตแิละการชาํรดุที�เกดิจากการตดิตั�งผลติภณัฑนี์�ในพาหนะ เชน่ รถ หรอืเรอื
• การไม่แสดงใบรบัประกนัตวัจรงิ และใบเสรจ็รบัเงนิอยา่งเป็นทางการพรอ้มกนั หรอืมกีารระบขุอ้มูลที�ไม่ถกูตอ้งในเอกสารดงักลา่ว
• การเปลี�ยนชิ �นสว่นสิ �นเปลอืง หรอืชิ �นสว่นที�ใกลเ้คยีง
• กรณีที�ซอ่มแซมที�อื�นที�ไม่ใชศ่นูยบ์รกิารที�บรษิทัโซจริชูกิาํหนด

【การจดัการขอ้มูลสว่นบุคคล】
โปรดทราบวา่บรษิทัโซจริชูอิาจใชข้อ้มูลสว่นบคุคลที�ไดร้บัจากลกูคา้ในกจิกรรมบรกิารหลงัการขายสาํหรบัผลติภณัฑโ์ซจริชู ิ

บรษิทั โซจรูิช ิเอสอ ีเอเชยี คอรป์อเรช ั�น จาํกดั
เลขที� 1828 อาคารสหยเูนี�ยน ช ั�น 4 ถนนสขุมุวทิ 
แขวงพระโขนงใต ้เขตพระโขนง กรงุเทพมหานคร 10260
โทร 02-741-4818 แฟ็กซ ์02-741-4819

ศูนยบ์รกิารแสงทองอเีล็คโทรนิคส ์
3131/6-8 ถนนสขุมุวทิ 101/2 เขตบางนา กรงุเทพฯ 
10260 ประเทศไทย
โทรศพัท:์ 0-2393-5050

กรณีที�ใชง้านผลติภณัฑอ์ยา่งถกูตอ้งตามคาํเตอืนที�ระบใุนคูม่อืใชง้านและบนตวัผลติภณัฑ ์แตเ่กดิการทํางาน
ผดิปกตแิละยงัอยูใ่นระยะเวลารบัประกนั ทางบรษิทัจะซอ่มผลติภณัฑโ์ดยไม่คดิคา่ใชจ้า่ยตามรายละเอยีด
ดา้นลา่งนี�
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ขอ้ควรระวงัเพื�อความปลอดภยั

หวัขอ้ที�อาจทาํใหเ้กดิการ
บาดเจ็บหรอืความเสยีหาย
ตอ่บา้นเรอืนและทรพัยส์นิ
ถา้ใชง้านไม่ถกูตอ้ง

คาํเตอืน
หา้มดดัแปลง และไม่แยกชิ �นสว่นหรอืซอ่มโดยผูใ้ด
ที�ไม่ใชช่า่งซอ่ม
อาจเป็นสาเหตขุองการเกดิเพลงิไหม ้ไฟดดู และการบาดเจ็บ หากตอ้งการ
ซอ่ม โปรดตดิตอ่รา้นที�ทา่นซื �อผลติภณัฑ ์

หา้มปล่อยใหเ้ดก็ใชง้านตามลําพงั
หรอืวางในที�ที�มอืเดก็เล็กเอื �อมถงึ
อาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหม ้ไฟดดูหรอืบาดเจ็บได ้

• ผลติภณัฑท์ี�ทา่นซื �อกบัภาพประกอบในคูม่อืนี�อาจแตกตา่งกนั

อาจทาํใหเ้กดิไฟดดู หรอื
การทํางานที�ผดิปกตซิ ึ�งจะ
ทาํใหเ้กดิการบาดเจ็บได ้

หา้มเสยีบหรอืถอดปล ั�กขณะมอืเปียก
อาจทาํใหเ้กดิไฟดดูหรอืบาดเจ็บได ้

หา้มทําใหส้ายไฟชาํรุด
การงอ ดงึ บดิ มดัสายไฟอยา่งรนุแรง หรอืการนําสายไฟเขา้ใกลส้ว่นที�มี
ความรอ้นสงู การเอาของหนักวางทบั หนีบ หรอืดดัแปลง จะทําใหส้ายไฟ
ชาํรดุ และเป็นสาเหตกุารเกดิเพลงิไหม ้และไฟดดูได ้

หา้มใชก้บักระแสไฟฟ้าอื�นที�ไม่ใชไ่ฟฟ้ากระแสสลบั 
220V
อาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิเพลงิไหม ้และไฟดดูได ้

หา้มใชง้านเมื�อสายไฟหรอืปล ั�กเสยีบชาํรุดหรอื
ปล ั�กหลวม
อาจเป็นสาเหตทุาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร หรอืเกดิการลกุไหมไ้ด ้

เสยีบปล ั�กเสยีบเขา้กบัเตา้รบัใหสุ้ด
ปลั�กที�เสยีบแบบหลวม ๆ อาจเป็นสาเหตทุาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร 
เกดิควนั หรอืลกุไหมไ้ด ้

ใชเ้ตา้รบัที�ตอ่สายดนิ
มฉิะนั�นอาจเกดิไฟดดูหรอืบาดเจ็บได ้

ใชก้บัเตา้รบัที�มกีาํลงัไฟฟ้า 10A ขึ �นไป โดยไม่ใชร้ว่มกบั
เคร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�น
หากใชร้ว่มกบัเคร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�น สว่นแยกของเตา้รบัอาจเกดิความรอ้น
ผดิปกตแิละเกดิการลกุไหมไ้ด ้

หากขาปล ั�กเสยีบ (สว่นปลายปล ั�ก) และสว่นยดึขา
มฝุ่ีนเกาะ ใหเ้ชด็ออกใหห้มด
ปลั�กที�สกปรก อาจเป็นสาเหตกุารเกดิเพลงิไหมไ้ด ้

หา้มใหไ้อนํ�าโดนปล ั�กเสยีบ
หากไอนํ�าโดนปลั�กเสยีบที�เสยีบอยูก่บัเตา้รบัอาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิไฟฟ้า
ลดัวงจรหรอืเกดิการลกุไหมไ้ด ้หากใชบ้นโตะ๊แบบเลื�อนแทน่วางได ้
โปรดวางในตาํแหน่งที�ไอนํ�าจะไม่โดนปลั�กเสยีบ

หยุดใชท้นัทเีมื�อพบความผดิปกตหิรอืชาํรุด   

หา้มแชนํ่�าหรอืราดนํ�าใส ่และหา้มใสนํ่�าเขา้ไปในสว่นใน
ของตวัผลติภณัฑ ์
อาจทาํใหเ้กดิไฟฟ้าลดัวงจรหรอืไฟดดู

อาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหมไ้ด ้

• อาหารแพคในถงุพลาสตกิ
• อาหารที�หอ่ดว้ยฟิลม์ถนอมอาหาร ฯลฯ
อาจเป็นสาเหตใุหท้างระบายไอนํ�าอดุตนั

หา้มเอามอืหรอืใบหน้าเขา้ใกลช้อ่งระบายไอนํ�า
อาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได ้
โปรดระวงัเป็นพเิศษไม่ใหเ้ด็กเล็กจบัตอ้ง

ขอ้ควรระวงั

หวัขอ้ที�อาจทาํใหเ้กดิการเสยีชวีติ
หรอืไดร้บับาดเจ็บอยา่งหนัก

ขอ้ควรปฏบิตัิ

หา้มใชง้านใกลก้บัฝาผนงัหรอืเฟอรนิ์เจอร ์
หากจะใชง้านใตช้ ั�นวาง ควรมทีี�วา่งเพยีงพอเพื�อให้
ไอนํ�าถา่ยเทไดอ้ย่างสะดวก
อาจเป็นสาเหตทุาํใหช้าํรดุไดห้ากอากาศถา่ยเทไม่พอ และไอนํ�าหรอื
ความรอ้นจะทาํใหฝ้าผนังหรอืเฟอรนิ์เจอรเ์ป็นรอย เปลี�ยนสหีรอืเปลี�ยนรปู

เมื�อจะถอดปล ั�กเสยีบ อย่าดงึสายไฟ ใหจ้บัปล ั�กเสยีบ
สว่นปลายแลว้ดงึออก
อาจทาํใหไ้ฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจรแลว้เกดิการลกุไหมไ้ด ้

หา้มใชง้านในสถานที�ที�มนํี�ากระเซน็
หรอืใกลไ้ฟ
อาจเป็นสาเหตทุี�ทาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร หรอืเปลี�ยนรปูได ้

อาจเป็นสาเหตทุี�ทาํใหเ้กดิการบาดเจ็บ หรอืเกดิเพลงิไหม ้

เวลาไม่ใชง้าน ใหถ้อดปล ั�กเสยีบออกจากเตา้รบั
การเสยีบปลั�กทิ �งไว ้อาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิการบาดเจ็บหรอืเป็นแผลไฟไหม ้
นํ�ารอ้นลวก ไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร เพลงิไหมจ้ากฉนวนเสื�อมสภาพ

หา้มสมัผสัปุ่มกดขณะยก
ตวัผลติภณัฑ ์
ฝาดา้นนอกอาจเปิดออกและทาํใหบ้าดเจ็บ
หรอืเป็นแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได ้

หา้มใชห้มอ้อื�นนอกจากหมอ้หรอืตะแกรงนึ�งที�ออกแบบ
มาสาํหรบัผลติภณัฑนี์�โดยเฉพาะ
อาจทาํใหห้มอ้หรอืตะแกรงนึ�งมคีวามรอ้นเกนิไป หรอืทาํงานผดิปกติ

รอใหเ้ย็นลงกอ่นแลว้จงึทําความสะอาด
หากสมัผสัสว่นที�มคีวามรอ้นสงูอาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได ้

หา้มวางบนโตะ๊แบบเลื�อนแท่นวางที�มคีวามทนทานตอ่
นํ�าหนกัไม่พอ

อาจเป็นสาเหตทุี�ทาํใหเ้กดิ
แผลไหมไ้ด ้

หา้มวางผา้เชด็จาน ฯลฯ บนตวัผลติภณัฑ ์
(โดยเฉพาะชอ่งระบายไอนํ�า)
อาจเป็นสาเหตทุาํใหช้าํรดุได ้

หา้มใชง้านในสถานที�ที�ไอนํ�าสง่ผลกระทบตอ่เคร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�น
ไอนํ�าจะเป็นสาเหตทุําใหเ้คร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�นเกดิเพลงิไหม ้ชาํรดุ เปลี�ยนสหีรอืเปลี�ยนรปู

หา้มราดนํ�าหรอืวางบนวตัถทุี�มนํี�าเป็นสว่นประกอบ
อาจเป็นสาเหตทุาํใหไ้ฟดดู หรอืชาํรดุได ้

หา้มใชง้านในสถานที�ที�โดนแสงอาทติยส์อ่งโดยตรง
อาจทาํใหส้ลีอกได ้

หา้มใชง้านบนอปุกรณป์ระกอบอาหาร IH หรอืเตาแม่เหล็ก
ไฟฟ้า IH

หา้มทําใหห้มอ้มรีอย ทําตก หรอืทําใหเ้ปลี�ยนรูป
อาจเป็นสาเหตทุาํใหห้มอ้หงุขา้วไม่สามารถทํางานไดอ้ยา่งปกติ

อาจเป็นสาเหตทุาํใหช้าํรดุได ้

หา้มใชง้านขณะที�สิ�งแปลกปลอม เชน่ เม็ดขา้วสวยหรอืขา้วสาร
ตดิอยู่ที�ดา้นนอกของหมอ้ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์เซน็เซอร ์
ตรงกลาง หรอืแผ่นทําความรอ้น
อาจเป็นสาเหตทุาํใหข้า้วไหมห้รอืหงุไดไ้ม่ดี

หา้มหงุขณะที�หมอ้วา่งเปล่า
อาจเป็นสาเหตทุาํใหห้มอ้หงุขา้วชาํรดุ หรอืตะแกรงนึ�งละลายได ้

หา้มใชบ้นแผ่นรอง (กระดาษ ผา้ พรม ถงุพลาสตกิ 
แผ่นอะลูมเินียม ฯลฯ) ที�บงัชอ่งระบายอากาศบน
สว่นกน้ของตวัผลติภณัฑ ์
อาจเป็นสาเหตทุาํใหช้าํรดุได ้

ทําความสะอาดตวัผลติภณัฑแ์ละรอบตวัผลติภณัฑอ์ย่างสะอาด
ตวัผลติภณัฑม์ชีอ่งระบายอากาศเพื�อรกัษาประสทิธภิาพการใชง้าน แตห่ากฝุ่นหรอื
แมลงเขา้ไปในชอ่งนี�จะเป็นสาเหตใุหเ้กดิการชาํรดุได ้และกรณีที�ชาํรดุเนื�องจาก
แมลง ฯลฯ เขา้ไป จะรบัซอ่มแซมแบบมคีา่ใชจ้า่ย

• ใชใ้นรา้นคา้ สาํนักงาน หรอืครวัสาํหรบัพนักงาน (ผูป้ฏบิตังิาน) ในสภาพแวดลอ้ม
การปฏบิตังิานอื�น ๆ

* แตไ่ม่รวมถงึการใชง้านโดยคนจาํนวนมากเป็นระยะเวลานาน

ในกรณีเชน่นี� ใหถ้อดปล ั�กเสยีบออกทนัทแีละนําไป
ตรวจหรอืสง่ซอ่มที�รา้นที�ท่านซื �อผลติภณัฑ ์

หากใชง้านตอ่ อาจทาํใหเ้กดิควนั ลกุไหม ้ไฟดดู หรอืบาดเจ็บได ้
<ตวัอย่างความผดิปกต/ิชาํรุด>
• ปลั�กเสยีบ/สายไฟ/ปลั�กที�ตวัผลติภณัฑร์อ้นขึ �นอยา่งผดิปกติ
• สายไฟมรีอ่งรอยชาํรดุ เมื�อสมัผสั กระแสไฟผ่านบา้งไม่ผ่านบา้ง
• ตวัผลติภณัฑเ์ปลี�ยนรปู รอ้นขึ �นอยา่งผดิปกติ
• มคีวนัออกจากตวัผลติภณัฑ ์มกีลิ�นไหม ้
• สว่นหนึ�งของตวัผลติภณัฑแ์ตก หลวม โคลงเคลง ฯลฯ

เตา้รบั

เมื�อจะเคลื�อนยา้ยผลติภณัฑ ์ใหถ้อืหูหิ �วเสมอ และระวงัไม่ให้
ตวัผลติภณัฑเ์อยีง
สิ�งที�อยูภ่ายในหมอ้อาจหกได ้

โปรดปฏบิตัติามอย่างเครง่ครดั

คาํเตอืน ขอ้ควรระวงั

สญัลกัษณ ์“หา้ม” ปฏบิตัิ สญัลกัษณ ์“คาํสั�ง” ที�ตอ้งปฏบิตัติาม

อปุกรณนี์�ไม่ไดอ้อกแบบใหผู้ท้ี�ขาดความสามารถทาง
ดา้นรา่งกาย ความรูส้กึตอ่การสมัผสั ความสามารถทาง
สตปัิญญา หรอืขาดประสบการณแ์ละความรูใ้ชง้าน
โดยไม่มกีารควบคมุดูแลหรอืส ั�งการเกี�ยวกบัการใชง้าน
อปุกรณนี์�จากผูร้บัผดิชอบดา้นความปลอดภยั ควรใหเ้ดก็
ไดร้บัการควบคมุดูแลใหไ้ม่เล่นอปุกรณอ์ย่างเดด็ขาด

หา้มใชเ้พื�อจดุประสงคอ์ื�น  สาํหรบัหงุขา้ว อุน่ ตุน๋ นึ�ง 
โปรดทําตามที�ระบุไวใ้นคูม่อืใชง้านและหา้มปรุงอาหาร
ตามที�ระบุไวด้า้นล่างนี�

หา้มใชง้านบนที�ที�วางผลติภณัฑไ์ดไ้ม่ม ั�นคงหรอื
แผ่นรองที�ไม่ทนความรอ้น

ปลั�กเสยีบ ปลั�กที�ตวั
ผลติภณัฑ ์

สายไฟ

โตะ๊แบบเลื�อนแทน่วางอาจชาํรดุ ทาํใหห้มอ้ขา้วตกหลน่ และเป็นสาเหตุ
ทาํใหเ้กดิการบาดเจ็บ หรอืแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได ้
โตะ๊แบบเลื�อนแทน่วางหรอืช ั�นตอ้งมคีวามทนทานตอ่นํ�าหนักอยา่งนอ้ย 
15 กก. สาํหรบัชนิด 1.0 L และ 20 กก. ขึ �นไปสาํหรบัชนิด 1.8 L

หา้มใชส้ายไฟอื�นที�ไม่ไดอ้อกแบบมาสาํหรบั
ผลติภณัฑนี์�โดยเฉพาะ
หา้มนําสายไฟของผลติภณัฑนี์�ไปใชก้บัอปุกรณอ์ื�น
อาจทาํใหช้าํรดุหรอืเกดิการลกุไหมไ้ด ้

กรณีที�ปล ั�กเสยีบ สายไฟ หรอืปล ั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์
ชาํรุด ใหเ้ปลี�ยนอะไหล่ หรอืชดุชิ �นสว่นที�ผลติสาํหรบั
ตวัเคร ื�องโดยเฉพาะซึ�งหาซื �อไดจ้ากผูผ้ลติหรอืตวัแทน
จาํหน่าย

เสยีบตวัปล ั�กเขา้กบัชอ่งเสยีบปล ั�กใหสุ้ด
มฉิะนั�นอาจเป็นสาเหตทุาํใหเ้กดิไฟดดู ไฟฟ้าลดัวงจร การลกุไหมห้รอื
เกดิควนัได ้

กดปุ่ม “ยกเลกิ” ทุกคร ั�งหลงัการใชง้าน
การยกหมอ้ออกเพยีงอยา่งเดยีว ไม่ถอืเป็นการปิดสวติช ์

ชอ่งระบายอากาศ

สว่นกน้ของผลติภณัฑ ์

หา้มใหข้องเหลวสมัผสั หรอืราดของเหลวใสช่อ่งเสยีบ
ปล ั�ก ปล ั�กเสยีบ สายไฟ และปล ั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์
อาจทาํใหเ้กดิไฟฟ้าลดัวงจรหรอืไฟดดู

ชอ่งเสยีบปลั�ก

รายการดงัตอ่ไปนี�เป็นขอ้ควรระวงัที�ควรปฏบิตัติามอยา่งเครง่ครดั เพื�อป้องกนัอนัตรายที�อาจเกดิตอ่ผูใ้ชง้าน ผูอ้ื�น หรอืความเสยีหายตอ่
ทรพัยส์นิ
■ สญัลกัษณท์ี�อธบิายระดบัความอนัตรายหรอืความเสยีหายที�อาจเกดิขึ �นจากการใชง้านที�ไม่ถกูวธิ ีดงันี�

■ สญัลกัษณท์ี�เป็นขอ้หา้มและสญัลกัษณท์ี�ตอ้งปฏบิตัติาม ดงันี�

หา้มใสส่ิ�งแปลกปลอม เชน่ เข็ม ลวด และโลหะ ฯลฯ 
เขา้ไปในชอ่งระบายอากาศหรอืรอ่งที�สว่นกน้
ของผลติภณัฑ ์

หา้มเปิดฝาหมอ้หรอืเคลื�อนยา้ยหมอ้ขณะหงุขา้ว

โดยเฉพาะสว่นโลหะใน
ชดุฝาดา้นใน หมอ้ และ
แผ่นทาํความรอ้น เป็นตน้

หา้มสมัผสัสว่นที�มคีวามรอ้นสูงระหวา่งหรอืหลงั
การใชง้าน และระวงั
ไอนํ�าขณะเปิดฝา
ดา้นนอก ไม่ใหม้อื
สมัผสัตวัหมอ้
ขณะที�คนขา้ว

ใชผ้ลติภณัฑเ์พื�อการใชง้านในครวัเรอืนหรอืการใชง้าน
ที�คลา้ยคลงึกนัตามที�ระบุไวด้า้นล่างนี�

• บา้นที�อยูต่ามไร ่นา
• โรงแรม ที�พกัรมิทาง หรอืสถานพกัแรมอื�น ๆ
• ที�พกัแบบ BNB

หา้มใชผ้ลติภณัฑใ์นบรเิวณที�ระบุไวด้า้นล่างนี�

ปุ่ มกด

ตวัผลติภณัฑ ์
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วธิปิีดฝาดา้นนอก

หูหิ �ว

ชอ่งเสยีบปล ั�ก

ปุ่มกด
กดเมื�อเปิดฝาดา้นนอก

ใชเ้มื�อตอ้งการยกตวัผลติภณัฑ ์

เสยีบปลั�กที�ชอ่งนี�

สว่นตดิต ั�งชดุชอ่งระบายไอนํ�า

เนื�องจากผลติภณัฑนี์�ใชถ้า่นแบบ
ลเิธยีม ดงันั�นแมจ้ะถอดปลั�กเสยีบออก
จากเตา้รบั เวลาปัจจบุนัและเมนูบน
หนา้จอจะยงัคงไดร้บัการบนัทกึอยู ่
ถา่นลเิธยีมจะเสื�อมสภาพไปตาม
การใชง้าน

เกี�ยวกบัถา่นลเิธยีม

สายรดั
• โปรดเอาสายรดัที�มดัสายไฟอยูอ่อกกอ่น

การใชง้าน
• อยา่ใชง้านขณะที�มดัสายไฟอยู ่(อาจเป็น

สาเหตทุาํใหส้ายไฟรอ้นขึ �นและเกดิการ
ชาํรดุได)้

ปลั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์

ปลั�กเสยีบ

• หากปิดไม่สนิท ฝา
ดา้นนอกอาจเปิดออก
ระหวา่งหงุขา้วหรอื
อุน่ขา้ว

ปิดฝาโดยกดฝาดา้นนอก

ใหแ้น่นจนกวา่จะมเีสยีง

คลกิ

กดขอบฝา
ตรงกลาง

สายไฟ

ชอ่งระบายไอนํ�า
• โปรดใชค้วามระมดัระวงั
เนื�องจากไอนํ�าที�ออกมา
ขณะที�หงุขา้วจะมคีวามรอ้น
สงู

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่
ชดุชอ่งระบายไอนํ�าตดิแน่น
อยูก่บัเคร ื�อง

• โปรดใชค้วามระมดัระวงัเนื�องจาก
ชดุชอ่งระบายไอนํ�าจะมคีวามรอ้น
สงูมากระหวา่งหงุขา้วหรอืหลงัจาก
หงุขา้วเสรจ็

ฝาชอ่งระบายไอนํ�า
กล่องชอ่งระบายไอนํ�า

ชดุชอ่งระบายไอนํ�า

โปรดปฏบิตัติามหวัขอ้ตอ่ไปนี�เพื�อใหส้ามารถใชง้านผลติภณัฑไ์ดเ้ป็นระยะเวลายาวนาน

ดา้นใน 
(เคลอืบฟลอูอรนี)

ดา้นนอก

ดา้นนอก

• นําสิ�งแปลกปลอม (เชน่ หนิ) ที�ปนอยูใ่นขา้ว
ออกกอ่นซาวขา้ว

•ไม่ซาวขา้วโดยใชเ้คร ื�องตฟีอง

•ไม่ซาวขา้วโดยใชต้ะแกรงที�ทาํจากโลหะ

•ใชห้มอ้ที�มากบัตวัเคร ื�องเทา่นั�นในการหงุขา้ว

•ไม่ใสนํ่�าสม้สายชลูงในหมอ้ 
(เชน่ เมื�อทาํขา้วสาํหรบัทําซชู ิฯลฯ)

•ไม่ใชท้พัพทีี�ทาํจากโลหะ 
(เชน่ เวลาตกัขา้วตม้ อาหารตุ๋น ฯลฯ)

•ไม่ใชท้พัพกีระแทกตวัหมอ้ 
(เชน่ เวลาตกัขา้ว)

•ไม่ใชท้นิเนอร ์ผงขดั นํ�ายาลา้งจานที�ใสส่ารขดัถ ูสารฟอกขาว 
ฝอยขดั (ไนลอน โลหะ ฯลฯ) ฟองนํ�าเมลามนีหรอืดา้นไนลอนของ
ฟองนํ�า เป็นตน้

ผวิเคลอืบฟลูออรนีดา้นในของหมอ้อาจจะลอกออกไปตามการใชง้าน
• ผวิเคลอืบฟลอูอรนีดา้นในอาจเกดิการลอกหรอืเปลี�ยนส ีแตไ่ม่มผีลตอ่ประสทิธภิาพการทาํงานของเคร ื�อง และไม่มผีลเสยีตอ่รา่งกายหรอืสขุอนามยั

•หากไม่สบายใจกบัการลอกหรอืเปลี�ยนรปูของหมอ้ สามารถหาซื �อหมอ้ใหม่มาใชแ้ทนได ้→หน้า 22

•ไม่ใสช่อ้นหรอืภาชนะลงไปในหมอ้

•ไม่ใชก้บัเคร ื�องลา้งอบจาน 
หรอืเคร ื�องอบจานไฟฟ้า

•กรณีที�มกีารใชเ้คร ื�องปรงุ 
ใหล้า้งหมอ้ทนัทหีลงัใชเ้สรจ็

•ลา้งดว้ยอปุกรณท์ี�มสีมัผสันุ่ม 
เชน่ ฟองนํ�า

<เมื�อหงุขา้วสุก>

<ขณะดูแลรกัษา> →หน้า 20

เซน็เซอรฝ์า

ชอ่งระบายไอนํ�า

ซลียางฝาดา้นใน

ซลียางชอ่งระบายไอนํ�า

แผ่นปล่อยความรอ้น

ดา้นไนลอน

หมอ้

ชดุฝาดา้นใน

ตวัผลติภณัฑ ์

เกี�ยวกบัตวัหมอ้

ดา้นใน (เคลอืบฟลูออรนี)

หากผวิเคลอืบฟลอูอรนีดา้นในของหมอ้ถกูทาํใหเ้ป็นรอยอาจลอกออกได ้โปรดใชง้านอยา่งระมดัระวงั
โดยปฏบิตัติามหวัขอ้ตอ่ไปนี�เพื�อไม่ใหผ้วิเคลอืบฟลอูอรนีเป็นรอย

<ขณะเตรยีมหงุ>

ชื�อแตล่ะชิ �นสว่นและวธิใีชง้าน

ใชเ้มื�อตอ้งการถอดและตดิตั�งชดุฝาดา้นใน

• หลงัจากทําความสะอาดแลว้ โปรดตดิตั�ง
ชดุฝาดา้นในทกุคร ั�ง  →หน้า 22

ใชเ้มื�อตอ้งการถอดหรอืนําชดุฝาดา้นใน
ไปทําความสะอาด

ตวัยดึชดุฝาดา้นใน

ทพัพี ที�วางทพัพี ตะแกรงนึ�ง ถว้ยตวง

(ประมาณ 180 มล.)

แผ่นทําความรอ้น

เซน็เซอรต์รงกลาง
(ดา้นในตวัผลติภณัฑ)์

ระดบันํ�า
(2 ตาํแหน่งดา้นในหมอ้)

• โปรดนํากระดาษป้องกนัซึ�งอยูร่ะหวา่ง
แผ่นทําความรอ้นและหมอ้ออกกอ่น
การใชง้าน

วธิตีดิต ั�งที�วางทพัพี

วธิถีอดที�วางทพัพี

• บดิที�วางทพัพไีปฝั�งใดฝั�งหนึ�งแลว้ถอดออก

ขอ

สว่นตดิตั�ง
ที�วางทพัพี

ขา
②

①

สว่นควบคมุ
• โปรดกดปุ่ มใหถ้กูตอ้ง
• สญัลกัษณ ์“   ,     ”  ตรงกลางปุ่ ม "เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า" และปุ่ ม "ยกเลกิ" ที�นูนออกมาและเสยีงสญัญาณตา่ง ๆ ถกูออกแบบสาํหรบั

ผูพ้กิารทางสายตา
สว่นแสดงผล 
• หากใชผ้า้หรอืวตัถใุด ๆ ขดัสว่นจอแสดงผลอาจมเีสน้สดีาํปรากฏขึ �น

แตไ่ม่ไดห้มายความวา่ตวัเคร ื�องเกดิการชาํรดุแตอ่ยา่งใด (เป็น
ปรากฏการณท์ี�เกดิจากไฟฟ้าสถติ เมื�อทิ �งไวส้กัพกัเสน้สดีาํจะ
หายไปเอง)

• แมจ้ะถอดปลั�กเสยีบ เวลาและเมนูตา่ง ๆ  ก็ยงัคงแสดงบนจอแสดงผลอยู่

จะไม่แสดงผลเชน่นี�ระหวา่งที�ใชง้านจรงิ

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า

ชอ่งระบายอากาศ 
(สว่นลา่งดา้นหนา้ของ
ผลติภณัฑ)์

หูจบัฝาดา้นใน 
(ม ี2 ดา้น : ซา้ย ขวา)

สาํหรบั
เสยีบตั�ง
ทพัพี

สว่นตดิต ั�งที�วางทพัพ ี
(ม ี2 ดา้น : ซา้ย ขวา)

• กดขาทั�งสองเขา้กบัตวัผลติภณัฑใ์หแ้น่น (①) 
พรอ้มกบัเสยีบขอตรงเขา้ไปในรขูองสว่นตดิตั�ง
ที�วางทพัพ ี(②)

• อาจเปลี�ยนสเีนื�องจากความรอ้น แตไ่ม่มผีลกระทบตอ่ประสทิธภิาพการหงุขา้ว

• ดา้นนอกเป็นสว่นสาํคญัที�สมัผสักบัเซน็เซอร ์โปรดระวงัไม่ใหเ้ป็นรอยหรอืมสีิ�งสกปรกตดิ

• โปรดระวงัอยา่ใหผ้วิดา้นลา่งของหมอ้กระแทกอา่งลา้งจาน โตะ๊ หรอืวตัถอุื�นใด เพราะอาจทาํใหว้ตัถเุหลา่นั�นเสยีหายหรอืสลีอกออกได ้

อ
ปุ

ก
รณ

์
ท

ี� ให
ม้

าด
ว้ย

ปุ่ม “ยกเลกิ”

ปุ่ม ”อุน่”

ใชเ้มื�อตอ้งการตุ๋น →หน้า 15

ไฟโหมดอุน่

ใชเ้มื�อตอ้งการเลอืก
เมนูที�จะใช ้→หน้า 8

ใชเ้มื�อตอ้งการยกเลกิการตั�งคา่
ที�เลอืกไว ้หรอืหยดุฟังกช์นัที�

ทาํงานอยู่

ปุ่ม “ตุน๋”

• ใชเ้มื�อตอ้งการเลือก “อุ่นปกติ” หรอื 
“อุ่นต่อเนื�อง” →หน้า 11

ปุ่ม “ต ั�งเวลา”
• ใชเ้มื�อตอ้งการตั�งเวลา

หงุขา้วลว่งหนา้ →หน้า 14

ปุ่ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

ปุ่ม “ปรบัเวลา”

ใชเ้มื�อตอ้งการหงุ อุน่ซํ �า ตุ๋น 
หรอืนึ�ง

• ใชเ้มื�อตอ้งการปรบัเวลาปัจจบุนั 
→หน้า 7

• ใชเ้มื�อตอ้งการกาํหนดเวลา
หงุขา้วลว่งหนา้ →หน้า 14

• ใชเ้มื�อตอ้งการตั�งเวลาสาํหรบั
ตุ๋นหรอืนึ�ง →หน้า 15 – หน้า 16 

ไฟต ั�งเวลา

ปุ่ม “เมนู”• ใชเ้มื�อตอ้งการเร ิ�ม “อุ่น” อีกคร ั�ง →หน้า 12

ฝาดา้นนอก

คลกิ
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• หากตอ้งการเกบ็ขา้วไวใ้นหมอ้เพื�อรบัประทานในมื �อตอ่ ๆ ไป ใหใ้ชฟั้งกช์นัการอุน่
• หากเก็บขา้วไวภ้ายในหมอ้ในสภาพที�ถอดปลั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์ถอดปลั�กเสยีบออกจากเตา้รบั หรอืยกเลกิการอุน่ อาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิกลิ�นเหม็น 

หรอืไอนํ�าอาจตกลงภายในหมอ้และทาํใหข้า้วแฉะได ้

เคล็ดลบัการหงุขา้วใหอ้รอ่ย วธิปีรบัเวลา

• อุน่ขา้วปรมิาณนอ้ยเป็นเวลานาน

• อุน่นานเกนิ 12 ช ั�วโมงขึ �นไป

• เตมิขา้วเพิ�มลงไปในขณะที�ยงัใชฟั้งกช์นัอุน่อยู่

• อุน่จากขา้วที�เย็นแลว้

• อุน่ขา้วตม้

• อุน่ขา้วที�มสีว่นผสมอื�น ๆ หรอืเคร ื�องปรงุปนอยู ่เชน่ ขา้วผสม

• อุน่อาหารอื�นที�ไม่ใชข่า้ว เชน่ โครอ็กเกะ ซปุมโิซะ หรอือาหารนึ�ง

• อุน่โดยใสท่พัพไีวภ้ายใน

• อุน่อาหารตุ๋น

1

2

1

กดปุ่ม             ใหค้า้งนานกวา่ 3 วนิาที

3 การต ั�งคา่จะถอืวา่เสรจ็สิ �นเมื�อเสยีงเตอืนที�ตอ้งการดงัขึ �น

2

3

• แมเ้วลาจะถกูตั�งมาตั�งแตท่ี�โรงงานแลว้ แตเ่วลาอาจเกดิความคลาดเคลื�อนไดจ้ากปัจจยัตา่ง ๆ เชน่ อณุหภมูหิอ้ง เป็นตน้
• หากเวลาคลาดเคลื�อน เมื�อตั�งเวลาหงุขา้ว ขา้วจะไม่สกุตามเวลาที�ต ั�งเวลาไว ้
• ไม่สามารถปรบัเวลาในระหวา่งหงุขา้ว (ตุ๋น นึ�ง) ระหวา่งอุน่ซํ �า ระหวา่งอุน่ปกต ิระหวา่งอุน่ตอ่เนื�องหรอืระหวา่งหงุขา้วแบบตั�งเวลาลว่งหนา้ได ้

หากเวลาคลาดเคลื�อน โปรดทาํตามขั�นตอนตอ่ไปนี�เพื�อปรบัเวลาใหต้รง

ตวัอยา่ง: เวลาปัจจบุนัคอื 15:01 แตเ่วลาที�แสดงเป็น 14:56

: ในการกดแตล่ะคร ั�ง เวลาจะเพิ�มขึ �น 1 นาที

: ในการกดแตล่ะคร ั�ง เวลาจะลดลง 1 นาที

ทกุคร ั�งที�กดปุ่ ม “ตั�งเวลา” คา้งเกนิ 3 วนิาทขีึ �นไป เสยีงแจง้เตอืนจะเปลี�ยน

• เมื�อเปลี�ยนเสยีงแลว้ แมจ้ะถอดปลั�กเสยีบ หรอืปลั�กที�ตวัผลติภณัฑอ์อก การตั�งคา่ การแจง้เตอืนที�เปลี�ยนจะยงัไดร้บัการบนัทกึไว ้

① เสยีงดนตรี
เพลง “Amaryllis” จะดงัขึ �นเมื�อการตั�งคา่เสรจ็

② เสยีงกริ�ง
เสยีง “ปี�บ” จะดงัขึ �น 3 คร ั�งเมื�อการตั�งคา่เสรจ็

③ เงียบ
เสยีง “ปี�บ” จะดงัขึ �น 1 คร ั�งเมื�อการตั�งคา่เสรจ็

สามารถเลอืกเสยีงแจง้เตอืนไดด้งัตอ่ไปนี�

วธิเีปลี�ยน

Twinkle Twinkle Little Star

Twinkle Twinkle Little Star

Amaryllis “ปี�บ” ×5 คร ั�ง ไม่มเีสยีงดงั

จงัหวะที�ดงั

เสยีงดนตรี เสยีงกริ�ง เงียบประเภทและวธิใีช ้
การแจง้เตอืน

เลอืกเมื�อตอ้งการปิดเสยีง
แจง้เตอืน

เลอืกเมื�อตอ้งการเปลี�ยน
จากเสยีงดนตรเีป็นเสยีงกร ิ�ง

เสยีงแจง้เตอืนมาตรฐานของ
ผลติภณัฑนี์�ถกูตั�งคา่มาจาก
โรงงาน

“ปี�บ”

“ปี�บ”

ประเภทและจงัหวะการแจง้เตอืน

การแจง้เตอืนและวธิกีารเปลี�ยนการแจง้เตอืน

• นาฬกิาแสดงเวลา 24 ช ั�วโมง

ผลติภณัฑนี์�มฟัีงกช์นั “เสยีงดนตรแีจง้เตอืน” ซึ�งใชเ้สยีงดนตรใีนการแจง้เตอืนการเร ิ�มหงุ (ตุ๋น นึ�ง) เมื�อตั�งเวลาหงุเรยีบรอ้ยหรอืเมื�อหงุขา้วเสรจ็ 
เป็นตน้ นอกจากนี� ยงัสามารถเปลี�ยนเสยีงดนตรเีป็นการแจง้แบบเสยีงกร ิ�งหรอืตั�งใหเ้ป็นแบบเงยีบ (ไม่มเีสยีง)ได ้

เมื�อเร ิ�มหงุขา้ว (ตุน๋ นึ�ง)

เมื�อต ั�งเวลาหงุเรยีบรอ้ย

เมื�อเสรจ็สิ �นการหงุ (ตุน๋ นึ�ง)/ อุน่ซํ �า

• เพื�อป้องกนัไม่ใหข้า้วแหง้ แฉะ มกีลิ�นเหม็น 
หรอืเปลี�ยนส ีโปรดอย่าใชฟั้งกช์นัอุน่ในกรณีตอ่ไปนี�

• ในกรณีที�ขา้วเหลอืในปรมิาณนอ้ย อาจทาํใหแ้หง้หรอื
แฉะไดง้่ายขึ �น เพื�อลดปัญหาดงักลา่ว ใหร้วมขา้วไว ้
ตรงกลางหมอ้

• หากมขีา้วในปรมิาณน้อย ใหร้วมขา้ว
ไวต้รงกลางหมอ้

เคล็ดลบัการหงุใหอ้รอ่ย

เคล็ดลบัการอุน่

• ใสนํ่�าในปรมิาณที�ถูกตอ้ง

• คนขา้วทนัททีี�หงุสุก

• ไม่ใชนํ้�าที�มคีวามเป็นดา่งสูง

โปรดใชถ้ว้ยตวงที�มากบัผลติภณัฑใ์นการตวงเทา่นั�น เนื�องจากถว้ยตวงอื�น ๆ อาจมมีาตรวดัที�ตา่งออกไป

โปรดใชนํ้�าที�มคีวามเป็นดา่งตํ�า (ไม่เกนิ pH9) มฉิะนั�นขา้วอาจเหลอืงหรอืแฉะได ้

เตมินํ�าในปรมิาณที�พอเหมาะโดยทําในขณะที�หมอ้วางในพื �นผวิเรยีบ
เสน้ระดบันํ�ามไีวเ้พื�อเป็นแนวทางสาํหรบัปรบัเปลี�ยนระดบันํ�าตามชนิดของขา้ว 
ความเกา่ใหม่ของขา้ว และสามารถปรบัเปลี�ยนตามความชอบของผูใ้ช ้

ขา้วเนื�อนุ่ม ขา้วเกา่/ขา้วเนื�อแข็งขา้วใหม่

ตามเสน้ระดบันํ�า มากกวา่เสน้ระดบันํ�าเล็กนอ้ยนอ้ยกวา่เสน้ระดบันํ�าเล็กนอ้ยปรมิาณนํ�า

ชนิดของขา้ว

เมื�อหงุขา้วขาว 6 ถว้ย

• ซาวขา้วอย่างรวดเรว็ โปรดเตรยีมชามสาํหรบัรองนํ�าเพื�อการซาวขา้วที�รวดเรว็

① ซาวขา้ว......ขั�นแรก เทนํ�าในปรมิาณมากลงในหมอ้ คนประมาณ 2-3 คร ั�ง 
(ภายใน 10 วนิาทโีดยประมาณ) แลว้เทนํ�าออกทนัท ี(ทาํซํ �า 
2 คร ั�ง)

② ลา้งขา้ว.......ลา้งโดยใชม้อืคนขา้วประมาณ 30 คร ั�ง (15 วนิาทโีดยประมาณ) 
หลงัจากนั�น เทนํ�าปรมิาณมากลงในหมอ้แลว้คนเป็นวงกวา้ง 
จากนั�นใหเ้ทนํ�าออกทนัท ีทั�งหมดนับเป็น 1 เซต็ ทาํซํ �าประมาณ 
2-4 เซต็

③ ซาวขา้ว......สดุทา้ย เทนํ�าในปรมิาณมากลงในหมอ้แลว้ซาวอยา่งรวดเรว็ 
ทาํซํ �า 2 คร ั�ง

(ทําข ั�นตอน ①-③ ภายใน 10 นาท)ี

การคนขา้วในขณะที�กาํลงัรอ้นจะทําใหนํ้�าสว่นเกนิระเหยไป และทาํใหข้า้วสกุนุ่ม อรอ่ย โปรดคนขา้วภายใน 10 นาทหีลงัจากหงุสกุ 
หากปลอ่ยไวโ้ดยไม่คน ขา้วอาจเกาะตวักนั ทาํใหแ้ฉะหรอืไหมไ้ด ้

โปรดระวงั!

เมื�อเสรจ็สิ �นการปรบัเวลา

การปรบัเวลา

• หากใสนํ่�ามากเกนิไปอาจลน้ออกจากชอ่งระบายไอนํ�า

• ไม่สามารถเปลี�ยนเสยีงดนตรเีพื�อสง่สญัญาณเร ิ�มการอุน่ซํ �าได ้

• ไม่สามารถเปลี�ยนในระหวา่งหงุขา้ว (ตุ๋น นึ�ง) ระหวา่งอุน่ซํ �า ระหวา่งอุน่ปกต ิ
ระหวา่งอุน่ตอ่เนื�องหรอืระหวา่งหงุขา้วแบบตั�งเวลาลว่งหนา้ได ้

• หากการปรบัเปลี�ยนไม่สาํเรจ็ ใหเ้ร ิ�มทาํใหม่ตั�งแตข่ ั�นตอนที�    อกีคร ั�ง1

รวมไวต้รงกลางหมอ้

ไฟกะพรบิ

ไฟหยดุ
กะพรบิ

• ตวงปรมิาณขา้วใหถู้กตอ้ง

ซาวขา้วอยา่ง
รวดเรว็โดยใชนํ้�า
ในปรมิาณมาก

ลา้งโดยใชม้อื
คนขา้ว

อยา่ใชนํ้�ารอ้น (เทา่กบัหรอืมากกวา่ 35°C) ในการซาวขา้วหรอืเตมินํ�าสาํหรบัหงุขา้ว เนื�องจากอาจเป็นสาเหตุ
ใหข้า้วที�หงุออกมาไม่ดอียา่งที�ควร

ใสนํ่�าจนถงึ
เสน้ระดบันํ�า 
ขา้วขาว “6”

เสน้ระดบันํ�านี�

ขนาด 1.8 ลติร

ใสห่มอ้แลว้เสยีบปล ั�ก
→ดูหน้า 8 “วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน 4”

กด         หรอื        เพื�อปรบัเวลาใหเ้ป็นปัจจบุนั
ในขณะที�ตวัเลขแสดงเวลากะพรบิอยู่

• เมื�อกดคา้งที�แตล่ะปุ่ ม
จะเรง่ใหเ้วลาเพิ�มขึ �น
หรอืลดลง 10 นาที
อยา่งรวดเรว็

ไฟจะหยุดกะพรบิเมื�อผ่านไป 3 วนิาท ีถอืวา่
การต ั�งเวลาไดเ้สรจ็สิ �นแลว้
หากตวัเลขที�แสดงเวลายงัคงไม่แสดงเวลาปัจจบุนั ใหก้ลบัไปทาํขอ้     ใหม่อกีคร ั�ง

กดระหวา่งที�ตวัเลข
แสดงเวลากะพรบิอยู่

ใสห่มอ้แลว้เสยีบปล ั�ก
→ดูหน้า 8 “วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน 4”

2
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①
②

③

• ขณะที�คนขา้ว หมอ้อาจหมุนได ้
การใชถ้งุมอืประคองหมอ้ (หมอ้จะมคีวามรอ้นสงูหลงัจากใชง้าน) จะชว่ยป้องกนัการหมุนหรอืป้องกนัการเกดิรอยที�กน้หมอ้  (ดา้นนอก) ได ้

• ขา้วกน้หมอ้อาจเกดิการไหมเ้กรยีมเล็กนอ้ยขึ �นอยูก่บัปัจจยัตา่ง ๆ เวลาหงุขา้ว

• ผวิหนา้ของขา้วที�หงุสกุอาจไม่เรยีบเสมอกนัเนื�องจากการพาความรอ้นขณะหงุขา้ว

เมื�อไฟโหมดอุน่ตดิขึ �น และไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าดบัลง
สว่นแสดงผลจะแสดงระยะเวลาอุน่ที�ผ่านไปโดยมหีน่วยเป็น 1 ช ั�วโมง (HRS=ชม.)

ทกุคร ั�งที�กดปุ่ มเมนู “     ” “    ” และ “    ” ในสว่นแสดงผลจะตดิขึ �นเปลี�ยน
ตามลาํดบั ① ② ③

• เมื�อกดปุ่ มคา้ง เมนูจะเดนิหนา้ไปเร ื�อย ๆ อยา่งรวดเรว็และตอ่เนื�อง และจะกลบัมา
หยดุอยูท่ี�เมนู “ขา้วขาว”

• เมื�อหงุขา้วดว้ยเมนู “ขา้วขาว” “ขา้วหอมมะล”ิ “ขา้วญี�ปุ่ น” “ขา้วกลอ้ง” 
“ขา้วกลอ้งหอมมะล”ิ หรอื “ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�” เมนูจะยงัคงเดมิอยูต่รงที�เลอืก
จนกวา่จะตั�งคา่ใหม่ในการหงุคร ั�งตอ่ไป

หงุขา้ว

กดปุ่ม          เพื�อเลอืกเมนูที�จะใช ้

ซาวขา้วและเตมินํ�าในปรมิาณที�เหมาะสม

ตวงขา้วจนเต็มในปรมิาณที�พอดกีบัถว้ย

ตวงขา้วโดยใชถ้ว้ยตวงที�ใหม้า

• เมนูการหงุที�ต ั�งคา่มาจากโรงงานคอืเมนู “ขา้วขาว” 

• โปรดลา้งหมอ้ ชดุฝาดา้นใน ชดุชอ่งระบายไอนํ�าและอปุกรณท์ี�ใหม้ากอ่นการใชง้าน  →หน้า 20 – หน้า 22

1
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วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน

• รอใหต้วัผลติภณัฑเ์ย็นลงกอ่นแลว้จงึทาํความสะอาด

• ไม่จบัปลั�กเสยีบและปลั�กที�ตวัผลติภณัฑข์ณะมอืเปียก (อาจเกดิไฟฟ้าลดัวงจรหรอืไฟดดู)

• การยกหมอ้ออกเพยีงอย่างเดยีวไม่ถอืเป็นการปิดสวติช ์โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่กดปุ่ม “ยกเลกิ” แลว้

① ซาวขา้ว  →ดู “เคล็ดลบัการหงุใหอ้รอ่ย” หน้า 6

② วางหมอ้บนพื �นผวิเรยีบแลว้เตมินํ�าโดยองิเสน้ระดบันํ�ากบัจาํนวนถว้ยขา้วที�ใสล่งไป  →หน้า 10

③ เกลี�ยใหข้า้วเสมอกนั

①เสยีบปลั�กที�ตวัผลติภณัฑเ์ขา้กบัชอ่งเสยีบปลั�กใหแ้น่น

②เสยีบปลั�กเสยีบเขา้กบัเตา้รบั

• สามารถหงุไดท้นัทโีดยไม่ตอ้งแชนํ่�าทิ �งไวห้รอืหากแชนํ่�าทิ �งไวจ้ะชว่ยใหข้า้วที�หงุออกมานิ�มขึ �นกวา่เดมิ

• เสน้ระดบันํ�ามไีวเ้พื�อเป็นแนวทาง แตโ่ปรดปรบัเปลี�ยนปรมิาณของนํ�าตามความพงึพอใจ (เพิ�มหรอืลดนํ�าประมาณ 1-2 มม. จากเสน้ระดบันํ�า)

• ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ถกูวางอยูใ่นตาํแหน่งที�ถกูตอ้ง

• ปิดฝาดา้นนอกใหส้นิทจนกวา่จะมเีสยีงคลกิ

ขอ้ควรปฏบิตัิโปรดระวงัการลน้ออกมา

โปรดทราบ • ผูใ้ชส้ามารถเปลี�ยนเสยีงแจง้เตอืน (เสยีงดนตร/ีกร ิ�ง) เป็นเสยีงอื�นได ้ 
→ดูหน้า 7 “การแจง้เตอืนและวธิเีปลี�ยนการแจง้เตอืน”

• ใสนํ่�าเย็นลงในหมอ้ใหต้วัผลติภณัฑเ์ย็นจากดา้นใน
• เปิดฝาดา้นนอก ถอดชดุฝาดา้นในออกเพื�อใหแ้ผ่นปลอ่ยความรอ้นเย็นลง

เมื�อหมอ้หงุขา้วสลบัไปที�โหมดอุน่แลว้ โปรดคนขา้วทนัที
การคนขา้วในขณะที�กาํลงัรอ้นจะทําใหนํ้�าสว่นเกนิระเหยไป
เป็นการป้องกนัไม่ใหข้า้วเกาะตวั แฉะ หรอืไหมไ้ด ้

• โปรดระวงัอยา่ใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกขณะคนขา้ว

กรณีที�ใสนํ่�าตามเสน้ระดบันํ�า “ขา้วตม้” โปรดอย่า
หงุขา้วโดยใชเ้มนูอื�นนอกจาก “ขา้วตม้”
หากหงุขา้วโดยใชเ้มนูอื�นอาจทําใหเ้กดิการลน้
ออกมาได้

• เมนู “ขา้วตม้” จะไม่ไดร้บัการบนัทกึไว ้ดงันั�น
หากตอ้งการหงุขา้วตม้ โปรดเลอืกเมนู “ขา้วตม้” 
ใหม่ ทุกคร ั�ง

เชด็นํ�าหรอืสิ�งแปลกปลอมออกจากดา้นนอกของหมอ้ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์ชดุฝาดา้นใน และชดุชอ่งระบายไอนํ�า

ใสห่มอ้ลงในตวัผลติภณัฑ ์ตดิต ั�งชดุฝาดา้นใน ชดุชอ่งระบายไอนํ�า 
แลว้ปิดฝาดา้นนอก

4 เสยีบปล ั�ก

หลงัใชง้าน กดปุ่ม            แลว้ถอดปล ั�กเสยีบและปล ั�กที�ตวัผลติภณัฑ ์

(ประมาณ 180 มล.)

เสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) จะดงัขึ �นและเคร ื�องจะเร ิ�มทาํการหงุ

กดปุ่ม 

• เวลาคงเหลอืจนกวา่จะหงุสกุเป็นเวลาโดยประมาณ เวลาที�ใชจ้รงิ
ในการหงุสกุจะเปลี�ยนแปลงตามอณุหภมูหิอ้ง อณุหภมูนํิ�า แรงดนั
ไฟฟ้า และปรมิาณนํ�า เป็นตน้

• เมื�อเขา้สูก่ระบวนการอบไอนํ�า หมอ้หงุขา้วจะปรบัเวลาในขั�นตอนนี�
ใหเ้หมาะสมกบัเวลาที�เหลอือยู ่ซ ึ�งเวลาที�เหลอืจนกวา่จะหงุสกุอาจ
เพิ�มขึ �นหรอืลดลงก็ได ้

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะตดิขึ �น และสว่นแสดงผลจะแสดงเวลาคงเหลอื 
(นาท)ี จนกวา่จะหงุสกุ

เวลาที�ใชใ้นการหงุ

• ตารางดา้นบนยดึขอ้มูลจากการทดลองดว้ยแรงดนัไฟฟ้า 220V อณุหภมูหิอ้ง 20°C และอณุหภมูนํิ�า 18°C

• ระยะเวลาในตารางเป็นเวลาที�วดัตั�งแตเ่ร ิ�มหงุจนเปลี�ยนเป็นโหมดอุน่ ซ ึ�งเวลาอาจเปลี�ยนตามแรงดนัไฟฟ้า อณุหภมูหิอ้ง ฤดกูาล และปรมิาณนํ�า

ขา้วขาว

หงุดว่น

ขา้วหอมมะลิ

ขา้วญี�ปุ่ น

ขา้วผสม

ขา้วตม้

ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้งหอมมะลิ

ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

ประมาณ 53 นาท ี- 60 นาที

ประมาณ 34 นาท ี- 44 นาที

ประมาณ 46 นาท ี- 55 นาที

ประมาณ 49 นาท ี- 57 นาที

ประมาณ 61 นาท ี- 67 นาที

ประมาณ 54 นาท ี- 61 นาที

ประมาณ 83 นาท ี- 105 นาที

ประมาณ 76 นาท ี- 98 นาที

ประมาณ 65 นาท ี- 86 นาที

ขนาด 1.0 Lเมนู

ประมาณ 44 นาท ี- 59 นาที

ประมาณ 34 นาท ี- 50 นาที

ประมาณ 41 นาท ี- 56 นาที

ประมาณ 44 นาท ี- 59 นาที

ประมาณ 56 นาท ี- 70 นาที

ประมาณ 54 นาท ี- 64 นาที

ประมาณ 85 นาท ี- 107 นาที

ประมาณ 78 นาท ี- 101 นาที

ประมาณ 68 นาท ี- 93 นาที

ขนาด 1.8 L

วดัใหพ้อด!ี

• ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ไฟโหมดอุน่ดบัอยู ่แลว้กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” 
หากกดตอนที�ไฟโหมดอุน่ตดิอยูจ่ะเป็นการเร ิ�มการ “อุน่ซํ �า” แทน  
→หน้า 13

• หากตอ้งการทราบเวลาปัจจบุนัขณะที�หงุขา้วอยู ่ใหก้ด       หรอื  
เพื�อเปลี�ยนการแสดงเวลา

• หา้มใสต่ะแกรงนึ�งลงในหมอ้ขณะหงุขา้วเมื�อไม่ไดนึ้�งอาหารอื�น
ควบคูไ่ปดว้ย

“     ” “   ” และ “   ” จะตดิขึ �นในขณะที�เมนูถกูเปลี�ยน

①

② ในกรณีที�ตอ้งการหงุตอ่เนื�องมากกวา่ 1 หมอ้หรอื
ตอ้งการหงุตอ่จากโหมด "อุน่" ใหร้อจนตวัเคร ื�องเย็น
ลงกอ่น 30 นาทหีรอืนานมากกวา่นั�น
หากหงุโดยไม่รอใหเ้ย็นลงกอ่น อาจใชเ้วลาในการหงุนานกวา่
ปกต ิ(นานที�สดุประมาณ 60 นาท)ี และอาจไม่แสดงเวลาคงเหลอื
จนกวา่จะหงุสกุในระยะเวลาหนึ�ง

การแสดงผลเมื�อหงุดว้ยเมนู “ขา้วขาว” ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

แสดงเวลาคงเหลอื
จนกวา่จะหงุสกุ

เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกริ�ง) หรอืเสยีง “ปิ�บ” แจง้การหงุเสรจ็ดงัขึ �น ใหค้น
ขา้วทนัทเีพื�อใหข้า้วมรีสนุ่มและอรอ่ย
เมื�อหงุเสรจ็จะเปลี�ยนไปที�โหมดอุน่โดยอตัโนมตัิ
→ดูหน้า 11 “อุน่”

แสดงเวลาอุน่ที�

ผ่านไป

คาํแนะนํา

หากตอ้งการทาํใหต้วัผลติภณัฑแ์ละฝาดา้นนอกเย็นลงอยา่งรวดเรว็ โปรดลองวธิกีาร
ดงัตอ่ไปนี�

ตวัอยา่ง
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หงุขา้ว อุน่

• ละลายเคร ื�องปรงุดว้ยนํ�าซปุหรอืนํ�าแลว้ใสล่งบนขา้ว 
เตมินํ�าแลว้คนใหท้ั�วจากกน้หมอ้ หากไม่ละลายหรอื
ไม่คนใหท้ั�วอาจเกดิการไหมเ้กรยีมหรอืหงุไดไ้ม่ดี

• ปรมิาณที�พอเหมาะของสว่นผสมคอืประมาณ 30-50% 
ของปรมิาณมวลรวมของขา้ว

• หั�นสว่นผสมใหเ้ป็นชิ �นเล็ก ๆ วางลงดา้นบนของขา้ว
โดยไม่ผสมลงไปกบัตวัขา้ว

1.0 L : 1 - 5.5

1.8 L : 2 - 10

1.0 L : 1 - 4

1.8 L : 2 - 8

1.0 L : 1 - 4

1.8 L : 2 - 6

เคล็ดลบัการหงุขา้วหลากหลายชนิด

ประเภทของขา้ว
ที�ตอ้งการหงุ ขา้วที�ใช ้ ปรมิาณขา้วที�หงุ (ถว้ย) ลกัษณะพเิศษ/คาํแนะนําเสน้ระดบันํ�า

ขา้วขาวเม็ดยาว

ขา้วกลอ้งเม็ดยาว

ขา้วผสม

• เลอืกเมื�อตอ้งการหงุขา้วแบบดว่น
 แตข่า้วที�หงุออกมาจะแข็งกวา่ปกตเิล็กนอ้ย

ขา้วขาวเม็ดยาว หงุดว่น ขา้วขาวหงุดว่น

ขา้วผสม

เมนูที�เลอืก

• เลอืกเมื�อตอ้งการหงุขา้วกลอ้ง
• ไม่แนะนําใหห้งุโดยผสมกบัขา้วขาวเนื�องจากอาจ

ทาํใหเ้กดิการลน้ออกมาหรอืหงุไดไ้ม่ดเีทา่ที�ควร

ขา้วไรซเ์บอรร์ ี� ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

ขา้วกลอ้งหอมมะลิขา้วกลอ้งหอมมะลิ

ขา้วหอมมะลิขา้วหอมมะลิ ขา้วหอมมะลิ

ขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้ง

หงุขา้วตามการต ั�งคา่ดว้ยปุ่ม “เมนู”

เวลาที�ใชใ้นการอุน่

ขา้วกลอ้ง/
ขา้วกลอ้งหอมมะล/ิ
ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

เมื�อหงุสุกจะเปลี�ยนเป็นโหมด “อุน่ปกต”ิ โดยอตัโนมตั ิและไฟ “อุน่ปกต”ิ จะตดิขึ �น

• ในกรณีตอ่ไปนี� แมจ้ะกดปุ่ ม “อุน่” ก็ไม่สามารถเลอืกโหมด “อุน่ตอ่เนื�อง” ได ้
 (เสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �น และจะเปลี�ยนเป็นโหมด “อุน่ปกต”ิ โดยอตัโนมตั)ิ

• เมื�อหงุโดยใชเ้มนู “ขา้วผสม” “ขา้วตม้” “ขา้วกลอ้ง” “ขา้วกลอ้งหอมมะล”ิ และ 
“ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�”

• เมื�อใช ้“อุน่ปกต”ิ เป็นระยะเวลา 12 ช ั�วโมงแลว้

• เมื�อใช ้“อุน่ตอ่เนื�อง” เป็นระยะเวลา 4 ช ั�วโมงแลว้

• เมื�ออณุหภมูขิองหมอ้ตํ�าลงเนื�องจากการยกเลกิโหมดอุน่หรอืไฟดบั ฯลฯ

การอุน่ดว้ยอณุหภมูทิี�คอ่นขา้งสงูจะชว่ยป้องกนัการเกดิกลิ�นของขา้วอุน่ปกติ

ฟังกช์นันี�สามารถใชไ้ดเ้มื�ออยูใ่นโหมด “อุน่ปกต”ิ

หากตอ้งการเปลี�ยนจาก “อุน่ตอ่เนื�อง” กลบัเป็น “อุน่ปกต”ิ...

ตรวจดูวา่ไฟ “อุน่ปกต”ิ ตดิอยู่

กดปุ่ม

• เมื�อเวลาผ่านไป 8 ช ั�วโมงหลงัจากเร ิ�มโหมด “อุน่ตอ่เนื�อง” เคร ื�องจะเปลี�ยนกลบัไปเป็นโหมด 
“อุน่ปกต”ิ โดยอตัโนมตัิ

1
2

การอุน่ดว้ยอณุหภมูทิี�คอ่นขา้งตํ�าเป็นระยะเวลานานจะชว่ยป้องกนัไม่ใหข้า้วแหง้ หรอืเกดิการเปลี�ยนสี

ไฟ “อุน่ตอ่เนื�อง” จะตดิขึ �นแทน

กลบัเป็นโหมด “อุน่ปกต”ิ และไฟ “อุน่ปกต”ิ จะตดิขึ �น

อุน่ตอ่เนื�อง

อุน่ปกต/ิอุน่ตอ่เนื�อง

เมนู

อุน่

อุน่ปกติ

อุน่ตอ่เนื�อง

• หงุขา้วใหส้กุตามระดบัความนุ่มมาตรฐาน (ปกต)ิ1.0 L : 1 - 5.5

1.8 L : 2 - 10
ขา้วขาวเม็ดยาว ขา้วขาว ขา้วขาวขา้วขาว

1.0 L : 1 - 5.5

1.8 L : 2 - 10
ขา้วญี�ปุ่ น ขา้วญี�ปุ่ น ขา้วญี�ปุ่ นขา้วญี�ปุ่น

• ปรมิาณที�พอเหมาะของสว่นผสมคอืประมาณ 30-50% 
ของปรมิาณมวลรวมของขา้ว

• หั�นสว่นผสมใหเ้ป็นชิ �นเล็ก ๆ วางลงดา้นบนของขา้วโดย
ไม่ผสมลงไปกบัตวัขา้ว

• ไม่ควรใสส่ว่นผสมที�สกุยากลงไปในปรมิาณมาก
• สาํหรบัผกัใบเขยีว ใหล้วกล่วงหน้าแลว้เตมิลงไป

หลงัจากหงุสุกแลว้เท่านั�น
• ไม่สามารถใชข้า้วกลอ้งหงุเป็นขา้วตม้ได ้

1.0 L : 0.5 - 1

1.8 L : 0.5 - 1.5

ขา้วขาวเม็ดยาว ขา้วตม้ขา้วตม้ขา้วตม้

1.0 L : 1 - 5.5

1.8 L : 2 - 10

• อาจหงุออกมาแข็งกวา่ปกตเิล็กนอ้ยขึ �นอยูก่บัแบรนด ์
ของขา้ว  →หน้า 23

• หากตอ้งการหงุขา้วผสมโดยใชข้า้วหอมมะล ิโปรดดู
รายการเมนู “ขา้วผสม” ตามดา้นลา่งนี�

ขา้วหอมมะลิ

1.0 L : 1 - 4

1.8 L : 2 - 8

• เมื�อผสมขา้วขาวกบัขา้วกลอ้งหอมมะล ิอาจเกดิการลน้
ออกมาหรอืหงุไดไ้ม่ดเีทา่ที�ควร ดงันั�นไม่แนะนําใหผ้สม

ขา้วกลอ้ง
หอมมะลิ

1.0 L : 1 - 4

1.8 L : 2 - 8

• เมื�อผสมขา้วขาวกบัขา้วไรซเ์บอรร์ ี� อาจเกดิการลน้
ออกมาหรอืหงุไดไ้ม่ดเีทา่ที�ควร ดงันั�นไม่แนะนําใหผ้สมขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

กดปุ่ม

ไฟโหมดอุน่

ปุ่ ม ”อุน่”

ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

• เมื�อผ่านไป 12 ช ั�วโมง ตวัเลข
จะกะพรบิแจง้เตอืน ควร
รบัประทานขา้วที�เหลอื
แตโ่ดยเรว็

• สาํหรบัเมนูที�มเีคร ื�องหมาย 
“    ” ตวัเลขจะแจง้เตอืน
โดยกะพรบิที� “0 (HRS=ชม.)” 
โปรดอยา่ตั�งโหมดอุน่

ขณะที�ไฟโหมดอุน่ตดิสวา่ง เมื�อกดปุ่ม “อุน่” จะสามารถ
เลอืกโหมด “อุน่ปกต”ิ หรอื “อุน่ตอ่เนื�อง” ได ้

• โปรดตรวจสอบเวลาสงูสดุในการอุน่ของขา้วแตล่ะชนิดตามที�ระบใุนตารางดา้นลา่งนี�

• เมนูที�ระบดุว้ย “     ” ไม่สามารถเลอืกเป็นโหมด “อุน่ตอ่เนื�อง” ได ้โหมด “อุน่ปกต”ิ จะถกูเลอืกโดยอตัโนมตัิ

• เมื�อหงุขา้วสกุ ทกุเมนูจะเปลี�ยนเป็นโหมดอุน่ แตห่า้มตั�งโหมดอุน่กบัเมนูที�มเีคร ื�องหมาย “     ” เนื�องจากอาจ
เป็นสาเหตใุหข้า้วเกดิการบดูเสยีหรอืเกดิกลิ�นเหม็นได ้

สูงสุด 12 ช ั�วโมง

ขา้วขาว/หงุดว่น/ขา้วหอมมะล/ิขา้วญี�ปุ่ น ขา้วผสม/ขา้วตม้

สูงสุด 12 ช ั�วโมง

ไฟกะพรบิไฟกะพรบิ

ขา้วผสม
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อุน่  ตอ่ อุน่ซํ �า อุน่ซํ �าใหข้า้วอุน่

• หากตอ้งการทราบเวลาปัจจบุนัในขณะที�อยูใ่นโหมดอุน่ 
ใหก้ด       หรอื       เพื�อเปลี�ยนการแสดงเวลา

 เมื�อกด       หรอื       อกีคร ั�งจะกลบัมาแสดงเวลาอุน่ที�ผ่านไป

• หา้มใชโ้หมดอุน่กบัอาหาร “ตุ๋น” (หากอาหารตุ๋นเย็นลง ใหอุ้น่
โดยใชห้มอ้อื�นตั�งไฟ)

• โหมดอุน่ใชก้บัอาหาร “นึ�ง” ไม่ได ้

วธิอีุน่อกีคร ั�ง

• แบคทเีรยีอาจขยายพนัธุแ์ละกอ่ใหเ้กดิกลิ�นเหม็นจากการดแูลรกัษา
ที�ไม่ทั�วถงึ อณุหภมูหิอ้งหรอืสภาพแวดลอ้มการใชง้าน การเปิดปิด
ฝาดา้นนอกบอ่ย ๆ ชนิดของขา้ว หรอืวธิซีาวขา้ว เป็นตน้ หากมี
กลิ�นที�ไม่พงึประสงค ์ใหท้ําความสะอาดหมอ้ตามหวัขอ้ “ดา้นใน” 
ในหนา้ 21 แลว้ใชโ้หมด “อุน่ปกต”ิ โดยอาจไดผ้ลดมีาก
ยิ�งขึ �นเมื�อเพิ�มอณุหภมูใินการอุน่ตามหวัขอ้ “เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�” 
ในหนา้ 26 

หากไม่เปลี�ยนการแสดงผลกลบัเป็นเวลาอุน่ที�ผ่านไป ในการหงุ
คร ั�งตอ่ไปเวลาอุน่ที�ผ่านไปจะไม่แสดงบนจอแสดงผล และใน
ขณะที�ตวัเลขแสดงเวลาอุน่ที�ผ่านไปกะพรบิอยู ่จะไม่สามารถ
เปลี�ยนการแสดงเวลาได ้

โปรดทราบกรณีมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค ์

• โปรดคนขา้วเพื�อป้องกนัไม่ใหข้า้วแข็งหรอืไหม ้

• หากตอ้งการอุน่ซํ �าขา้วที�มปีรมิาณนอ้ย ใหใ้สนํ่�า 1 ชอ้นโตะ๊ตอ่ขา้ว 1 ถว้ย (ประมาณ 160 กรมั) 
คนใหท้ั�ว แลว้รวมขา้วไวต้รงกลางหมอ้เพื�อชว่ยป้องกนัไม่ใหข้า้วแหง้

• โปรดระวงัไม่ใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกขณะคนขา้ว

• ขณะที�คนขา้ว หมอ้อาจหมุนได ้การใชถ้งุมอืประคองหมอ้ (หมอ้จะมคีวามรอ้นสงูหลงัจากใชง้าน) 
จะชว่ยป้องกนัการหมุนหรอืป้องกนัการเกดิรอยที�กน้หมอ้ (ดา้นนอก) ได ้

• ใหค้นขา้วใหท้ั�วแลว้เกลี�ยใหเ้รยีบเสมอกนัเนื�องจากขา้วตรงกน้หมอ้อาจแข็งกวา่ปกติ

• โปรดระวงัไม่ใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกขณะคนขา้ว

• ขณะที�คนขา้ว หมอ้อาจหมุนได ้การใชถ้งุมอืประคองหมอ้ (หมอ้จะมคีวามรอ้นสงูหลงัจากใชง้าน) จะชว่ยป้องกนัการหมุนหรอืป้องกนั
การเกดิรอยที�กน้หมอ้ (ดา้นนอก) ได ้

• ฟังกช์นัอุน่ซํ �าใชส้าํหรบัอุน่ขา้วในขณะที�อยูใ่นโหมดอุน่เพื�อใหข้า้วรอ้นขึ �น
 โดยเฉพาะเมื�อขา้วถกูอุน่อยูใ่นอณุหภมูทิี�คอ่นขา้งตํ�าในโหมดอุน่ตอ่เนื�อง 

ฟังกช์นันี�จะชว่ยอุน่ขา้วใหก้ลบัไปอยูใ่นอณุหภมูทิี�พอเหมาะแกก่ารรบัประทาน

• หา้มใชฟั้งกช์นัอุน่ซํ �ากบัอาหาร “ตุ๋น” (หากอาหารตุ๋นเย็นลง ใหอุ้น่โดย
ใชห้มอ้อื�นตั�งไฟ)

• อุน่ซํ �าในขณะที�ไฟโหมดอุน่ตดิอยูเ่ทา่นั�น

1

3

2

• ขา้วชนิดอื�นที�ไม่ใชข่า้วขาว (อาจทําใหไ้หมห้รอืเปลี�ยนส)ี

• อุน่ซํ �าหลายคร ั�ง (อาจทําใหไ้หมห้รอืแหง้)

• เมื�อมปีรมิาณขา้วอยู่ที�เสน้ระดบันํ�า “ขา้วขาว” ระดบั 3 
ขึ �นไป (สาํหรบัรุน่ 1.0 L) หรอืระดบั 6 ขึ �นไป (สาํหรบัรุน่ 
1.8 L) เนื�องจากอาจทําใหข้า้วอุน่ไม่ท ั�วถงึ

• เมื�อขา้วเย็น หรอือณุหภูมขิองหมอ้ตํ�า
 (อาจทําใหไ้หม ้เกดิกลิ�น หรอืทําใหข้า้วแข็ง)

โปรดอย่าอุน่ซํ �าในกรณีตอ่ไปนี�

เสยีงดนตร ี(เสยีงกริ�ง) จะดงัขึ �น 
เมื�อการอุน่ซํ �าเสรจ็สิ �น
ไฟโหมดอุน่จะตดิขึ �น และไฟเร ิ�มหงุ/
อุน่ซํ �าจะดบัลง

หากกดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” ขณะที�ไฟ
โหมดอุน่ดบัอยู ่เคร ื�องจะเร ิ�มการหงุขา้ว
แทน

ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ไฟโหมดอุน่ตดิอยู่

กดปุ่ม

ไฟโหมดอุน่จะดบัลง ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะกะพรบิขึ �นแทน ดงัภาพดา้นลา่งนี�

หากตอ้งการยกเลกิการอุน่ซํ �า...

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะดบัลง หนา้จอจะกลบัมาแสดง
เวลาปัจจบุนักดปุ่ม

กดปุ่ม ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะดบัลง แลว้ไฟโหมดอุน่จะ
ตดิขึ �น

หากตอ้งการยกเลกิการอุน่ซํ �าแลว้เปลี�ยนกลบัเป็นโหมดอุน่…

ไฟตดิสวา่ง

กดปุ่ม 

ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า
ปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

ไฟโหมดอุน่

ปุ่ ม “ยกเลกิ”

ไฟกะพรบิแสดงเวลาคงเหลอืจนกวา่
จะอุน่ซํ �าเสรจ็ (นาท)ี

ไฟตดิพรอ้มกบั
หมุน

ไฟดบัลง

■ กรณีที�ยกเลกิโหมดอุน่แลว้ตอ้งการอุน่อกีคร ั�ง

ไฟโหมดอุน่จะตดิขึ �น โดยเวลาอุน่ที�ผ่านไปจะกลบัไปที� “0 (HRS=ชม.)” 
ในสว่นแสดงผล

• โปรดอยา่อุน่อกีคร ั�งหากอณุหภมูขิองขา้วและหมอ้ตํ�า
 หากอุน่อกีคร ั�งเมื�ออณุหภมูขิองขา้วและหมอ้ตํ�า จะทาํให ้“0 (HRS=ชม.)” 

บนจอแสดงผลกะพรบิ

สามารถใชฟั้งกช์นันี�ในขณะที�อยู่ในโหมด 
“อุน่ปกต”ิ หรอื “อุน่ตอ่เนื�อง”

คนขา้วที�อุน่อยู่แลว้เกลี�ยใหเ้รยีบเสมอกนั

เสยีงดนตรจีะดงัขึ �นแลว้เร ิ�มอุน่ซํ �า ประมาณ 7 นาท ี- 9 นาทีเวลาที�ใชใ้นการอุน่ซํ �า

ประมาณ 
7 นาท ี- 9 นาที

คนขา้ว

• หากตอ้งการเก็บขา้วไวใ้นหมอ้ ใหใ้ชฟั้งกช์นัการอุน่เสมอขอ้ควรปฏบิตัิ



14 15

วธิใีชฟั้งกช์นัตุน๋หงุขา้วโดยต ั�งเวลาล่วงหน้า

• เมื�อตั�งเวลาหงุ จะไม่แสดงเวลาโดยประมาณจนกวา่ขา้วจะสกุ

• หากตั�งเวลาตํ�ากวา่ที�แนะนํา เสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �นแลว้เร ิ�มหงุทนัท ีและจะแสดงเวลาโดยประมาณจนกวา่
ขา้วจะสกุบนหนา้จอ

• ขา้วอาจไม่สกุตามเวลาที�ต ั�งไวเ้มื�ออณุหภมูหิอ้งหรอือณุหภมูนํิ�าตํ�า นอกจากนี�อาจขึ �นอยูก่บัปรมิาณนํ�า
หรอืแรงดนัไฟฟ้าดว้ยเชน่กนั

• ในการหงุขา้วโดยตั�งเวลา ขา้วจะดดูซบันํ�ามากกวา่ปกต ิซึ�งทาํใหข้า้วนิ�มขึ �น หรอืเยื�อขา้วอาจไปเกาะ
ที�กน้หมอ้ทาํใหไ้หมเ้กรยีมได ้

• หากตอ้งการทราบเวลาปัจจบุนัขณะที�ต ั�งเวลาหงุอยู ่ใหก้ด      หรอื      เพื�อเปลี�ยนการแสดงเวลา

• อย่าต ั�งเวลาหงุหากใสส่ว่นผสมหรอื
เคร ื�องปรุงลงไปในขา้ว สว่นผสมอาจ
บูดเสยีหรอื เคร ื�องปรุงอาจตกตะกอน
ทําใหอ้าจหงุออกมาไดไ้ม่เป็นที�น่า
พอใจ

• อยา่ตั�งเวลาหงุนานเกนิ 13 ช ั�วโมง 
โดยเฉพาะในชว่งฤดรูอ้น เพื�อป้องกนั
การบดูเสยีของขา้วที�แชนํ่�าอนัเนื�องมาจาก
อณุหภมูทิี�สงู

• เมื�อกดคา้งที�แตล่ะปุ่ มจะเรง่ใหเ้วลาเพิ�มขึ �นหรอืลดลง 10 นาทอียา่งรวดเรว็

• สามารถเปลี�ยนเวลาไดเ้มื�อจอแสดงผลเวลากะพรบิอยูเ่ทา่นั�น

• หากจะใชเ้วลาเดยีวกบัที�ต ั�งคา่ไวค้ร ั�งที�แลว้ก็ไม่จาํเป็นตอ้งตั�งเวลาใหม่อกีคร ั�ง

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะดบัลง เวลาที�ตอ้งการใหข้า้วสกุ และไฟที�ปุ่ มตั�งเวลาจะตดิขึ �น

เสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) จะดงัขึ �น ถอืวา่การตั�งเวลาหงุ
เป็นอนัเสรจ็สิ �น

• สาํหรบัเมนู “หงุดว่น” และ “ขา้วผสม” จะไม่สามารถตั�งเวลาหงุได ้

เวลาที�ต ั�งไวส้าํหรบั ต ั�งเวลา 1 และไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะกะพรบิ

• เมื�อกดอกีคร ั�งจะแสดงเวลาที�ต ั�งไวส้าํหรบั ต ั�งเวลา 2

1

2

3

4

ขอ้ควรปฏบิตัิ โปรดทราบ

กรณีที�จะต ั�งเวลา 1 ไวท้ี� “7:30”
(หงุโดยใชเ้มนู “ขา้วขาว”)

ตวัอยา่ง

ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้งหอมมะลิ

ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

ขา้วขาว

ขา้วหอมมะลิ

ขา้วญี�ปุ่ น

ขา้วตม้

ขนาด 1.0 L

ต ั�งเวลาหงุขา้ว

ขนาด 1.0 L ขนาด 1.8 Lขนาด 1.8 L

• โปรดประกอบอาหารโดยใชป้รมิาณสว่นผสมตามที�ระบใุน “ตาํราอาหาร”

เชด็นํ�าหรอืสิ�งแปลกปลอมออกจากดา้นนอกของหมอ้และดา้นในตวัผลติภณัฑ ์
① เสยีบปลั�กที�ตวัผลติภณัฑเ์ขา้ในชอ่งเสยีบปลั�กใหแ้น่น
② เสยีบปลั�กเสยีบเขา้กบัเตา้รบั

• หากประกอบอาหารอื�นหรอืใชป้รมิาณสว่นผสมที�ไม่ตรงกบัใน “ตาํราอาหาร” 
อาจทาํใหเ้กดิการลน้จนกระเด็นออกมา และเป็นสาเหตทุาํใหเ้กดิแผล
ไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกหรอืบาดเจ็บได ้

• โปรดอยา่ประกอบอาหารประเภทตุ๋นในปรมิาณที�เกนิเสน้ระดบันํ�าสงูสดุ

• เมื�อเมนู “ตุ๋น” ถกูเลอืก สว่นแสดงผลจะแสดงคาํวา่ “SLOW COOK” และเวลาที�ใช ้
ในการประกอบอาหารโดยเป็นเวลามาตรฐานที�ถกูตั�งคา่ไว ้ซ ึ�งเวลาใชใ้นการประกอบ
อาหารสามารถเปลี�ยนไดต้ ั�งแต ่1 นาท ีไปจนถงึ 4 ช ั�วโมง โดยกด       หรอื       บน
ปุ่ ม “ปรบัเวลา” โปรดดเูวลาที�ใชใ้นการประกอบอาหารจาก “ตาํราอาหาร”

ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะตดิขึ �น และเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) แจง้การเร ิ�มประกอบอาหารจะดงัขึ �น 
สว่นจอแสดงผลจะแสดงเวลาคงเหลอืจนกวา่จะเสรจ็

• หากตอ้งการทราบเวลาปัจจบุนัขณะที�ประกอบอาหารอยู ่ใหก้ด      หรอื      บนปุ่ ม “ปรบัเวลา”

• โปรดนําอาหารที�ปรงุสกุแลว้ออกทนัทหีลงัจากประกอบอาหารเสรจ็
 หากไม่นําออกทนัท ีอาจเกาะตดิผวิหมอ้ได ้
• โปรดกดปุ่ ม “ยกเลกิ” ทกุคร ั�งที�ประกอบอาหารเสรจ็ หากไม่กดปุ่ ม “ยกเลกิ” 

เสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �นทกุ ๆ 30 นาทเีพื�อเป็นการแจง้เตอืนใหนํ้าอาหารออก
• หากอาหารที�ปรงุเสรจ็ยงัไม่สกุเทา่ที�ควร โปรดทาํซํ �าตั�งแตข่ ั�นตอนที�      

แลว้เพิ�มเวลาที�ใชใ้นการประกอบอาหารใหน้านขึ �นเล็กนอ้ย
• หากมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงคห์ลงัจากประกอบอาหาร โปรดดหูวัขอ้ “การดแูล

รกัษาเมื�อมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค”์ และทาํความสะอาดตามนั�นเพื�อกาํจดักลิ�น  
→หน้า 20

• ดา้นในตวัผลติภณัฑจ์ะมคีวามรอ้นสงูหลงัจากประกอบอาหาร ดงันั�น
โปรดระมดัระวงัขณะนําอาหารที�ปรงุเสรจ็ออก

• โปรดอยา่ใสนํ่�ายาลา้งจานลงในหมอ้
• โปรดอยา่ใชโ้หมดอุน่กบัอาหารประเภทตุ๋น

• กอ่นการประกอบอาหารโปรดคนสว่นผสมใหท้ั�วไม่ใหเ้คร ื�องปรงุเกาะตวัอยูท่ี�กน้หมอ้

• โปรดอยา่ใสนํ่�ารอ้นลงในหมอ้กอ่นการประกอบอาหาร

• ผลติภณัฑท์ี�ทาํจากปลาบด เชน่ ชกิวุะ คามาโบโกะ จะพองตวัขึ �นเมื�อถกูความรอ้น โปรดอยา่ใชเ้ป็นสว่นผสมในการประกอบอาหาร

• โปรดอยา่ใสเ่นื�อตดิกระดกูหรอืวตัถดุบิที�แข็งในการประกอบอาหาร

• โปรดอยา่ใชห้มอ้เป็นภาชนะเก็บอาหารตุ๋น

• โปรดอยา่วางหมอ้บนเตาแกส๊ หรอือุน่ดว้ยเตาไมโครเวฟ

• โปรดอยา่ใชท้พัพสีแตนเลสคนอาหารในหมอ้

ภายในชว่ง 30 นาที
หลงัจากปรงุสกุ

30 นาทหีลงัจากปรงุสกุ

ขนาด 1.8 Lขนาด 1.0 L
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: ในการกดแตล่ะคร ั�งเวลา
  จะเพิ�มขึ �น 10 นาที

: ในการกดแตล่ะคร ั�งเวลา
  จะลดลง 10 นาที

ไฟกะพรบิ
เวลาที�ต ั�ง

เวลาที�ตอ้งการใหข้า้วสุก

การต ั�งเวลาหงุเสรจ็สิ �น
ไฟตดิสวา่ง

ไฟดบัลง

ไฟตดิสวา่ง

ไฟตดิสวา่ง

ไฟกะพรบิ

• ฟังกช์นันี�ต ั�งเพื�อใหข้า้วหงุสกุในเวลาที�ตอ้งการรบัประทาน เมื�อตั�งเวลาแลว้ เวลาที�ต ั�งจะถกูบนัทกึลงใน ต ั�งเวลา 1 และ ต ั�งเวลา 2

• การตั�งคา่ดั�งเดมิซึ�งตั�งมาตั�งแตท่ี�โรงงานจะ ต ั�งเวลา 1 ไวท้ี� 6:00 และ ต ั�งเวลา 2 ไวท้ี� 18:00

• โปรดปรบัเวลาปัจจบุนัใหต้รงกอ่นการตั�งเวลา หากเวลาคลาดเคลื�อน ขา้วจะไม่สกุตามเวลาที�ต ั�งไว ้ →หน้า 7

• สามารถดกูารเตรยีมกอ่นการหงุขา้วไดท้ี�หวัขอ้ “วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน   -   ” ในหนา้ 81 4

กดปุ่ม           เพื�อเลอืก “         ” (ต ั�งเวลา 1) 

หรอื “         ” (ต ั�งเวลา 2)

กดปุ่ม           เพื�อเลอืกเมนูที�ตอ้งการ

กด       หรอื       เพื�อปรบัเวลาที�ตอ้งการ

ใหข้า้วสุก

กดปุ่ม

• หากไม่กดปุ่ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” การต ั�งเวลาหงุจะไม่ถอืวา่เสรจ็เรยีบรอ้ย

• ขา้วจะสกุในเวลาที�ต ั�งไว ้ →ดูหน้า 9 “วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน 7”

• หากตอ้งการยกเลกิการตั�งเวลาหงุขณะที�ไดต้ ั�งเวลาหงุเอาไวแ้ลว้ ใหก้ดปุ่ ม “ยกเลกิ”

เวลาที�แนะนํา
ในการตั�ง
เวลาหงุ

1 ช ั�วโมง 55 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 50 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 40 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

2 ช ั�วโมง ถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 55 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 45 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 15 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 5 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง

1 ช ั�วโมง 10 นาท ีถงึ 13 ช ั�วโมง
ข

อ้
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วงั เมื�อใชฟั้งกช์นัตุน๋

เพื�อป้องกนัไม่ใหผ้วิ
เคลอืบฟลูออรนีของ
หมอ้เป็นรอย

เตรยีมวตัถดุบิ

ใสว่ตัถดุบิลงในหมอ้

ใสห่มอ้ลงในตวัผลติภณัฑ ์ตดิต ั�งชดุฝาดา้นในและชดุชอ่งระบายไอนํ�า 
ปิดฝาดา้นนอก แลว้เสยีบปล ั�ก

เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกริ�ง) ดงัขึ �น หมายความวา่การประกอบอาหาร
เสรจ็สิ �นเรยีบรอ้ย ใหก้ดปุ่ม           เปิดฝาดา้นนอกแลว้นําอาหาร
ที�ปรุงเสรจ็ออก

กดปุ่ม          เพื�อต ั�งคา่เวลาประกอบอาหารดว้ย        หรอื        

กดปุ่ม

• โปรดดูปรมิาณสว่นผสมและวธิทีําอาหารตุน๋ใน “ตาํราอาหาร”  →หน้า 19

เสน้ระดบันํ�าสงูสดุ
สาํหรบัอาหารตุ๋น
ในหมอ้

1 ช ั�วโมง 1 นาท ี- 4 ช ั�วโมง

เวลามาตรฐาน
ที�ถูกต ั�งคา่ไว ้

ระยะเวลาที�
สามารถต ั�งคา่ได ้
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ไฟเร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �าจะตดิขึ �น และเสยีงดนตร/ีเสยีงกร ิ�งแจง้การเร ิ�มประกอบอาหารจะดงัขึ �น
สว่นจอแสดงผลจะแสดงเวลาคงเหลอืจนกวา่จะนึ�งเสรจ็

• หากตอ้งการทราบเวลาปัจจบุนัขณะที�ประกอบอาหารอยู ่ใหก้ด       หรอื       บนปุ่ ม “ปรบัเวลา”

• เมื�อเลอืกเมนู “นึ�ง” สว่นแสดงผลจะแสดงเวลามาตรฐาน
ที�ใชใ้นการนึ�งซ ึ�งถกูตั�งคา่ไวแ้ตแ่รกเร ิ�ม โดยสามารถ
เปลี�ยนเวลาที�ใชใ้นการประกอบอาหารไดโ้ดยกด       
หรอื       บนปุ่ ม “ปรบัเวลา”

 →ดูหน้า 17 “เวลาที�ใชใ้นการนึ�ง”

วธิใีชฟั้งกช์นันึ�ง

2
23

4

5

6

1 ขนาด 1.0 L ใสนํ่�า 540 มล. (3 ถว้ยตวง)
ขนาด 1.8 L ใสนํ่�า 720 มล. (4 ถว้ยตวง)

เชด็นํ�าหรอืสิ�งแปลกปลอมออกจากดา้นนอกของหมอ้ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์ชดุฝาดา้นใน และชดุชอ่งระบายไอนํ�า

• ใสต่ะแกรงนึ�งลงในแนวตรง หากใสเ่อยีง ไอนํ�าจะร ั�วออก

*เวลาที�ใชใ้นการนึ�งรวมเวลาที�ใชจ้นกวา่นํ�าจะเดอืดไวด้ว้ย

ขนาด 1.0 L

ขนาด 1.8 L
40 นาที 1 นาท ี- 60 นาที

• หากตอ้งการตกัฟองของเนื�อไกห่รอืปลาออก ใหต้กัออกหลงัจากนึ�งแลว้

• หากตอ้งการนึ�งใหผ้กัใบเขยีวคงสทีี�สด ใหนํ้าไปใสนํ่�าเย็นหลงัการนึ�งแลว้สะเด็ดนํ�าใหแ้หง้

• โปรดนําตะแกรงนึ�งออกทนัทหีลงัจากประกอบอาหารเสรจ็ หากไม่นําออกทนัท ี
อาหารที�ปรงุจะแฉะและมปีรมิาณนํ�ามาก

• หลงัการประกอบอาหาร ไอนํ�าและดา้นในตวัผลติภณัฑจ์ะมคีวามรอ้นสงู ดงันั�น
โปรดระมดัระวงัขณะนําอาหารที�ปรงุสกุออก

• โปรดกดปุ่ ม “ยกเลกิ” ทกุคร ั�งที�ประกอบอาหารเสรจ็
 หากไม่กดปุ่ ม "ยกเลกิ" เสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �นทกุ ๆ 30 นาทเีพื�อเป็นการแจง้เตอืน

ใหนํ้าอาหารออก
• หากอาหารที�ปรงุเสรจ็ยงัไม่สกุเทา่ที�ควร โปรดทาํซํ �าตั�งแตข่ ั�นตอนที�    แลว้เพิ�มเวลาที�ใชใ้นการประกอบอาหารใหน้านขึ �นเล็กนอ้ย
• หากมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงคห์ลงัจากประกอบอาหาร โปรดดหูวัขอ้ “การดแูลรกัษาเมื�อมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค”์ และทาํความสะอาด

ตามนั�นเพื�อกาํจดักลิ�น  →หน้า 20
• สขีองอาหารที�ปรงุสกุอาจตดิที�ตะแกรงนึ�งขึ �นอยูก่บัวตัถดุบิที�ใช ้(เชน่ แครร์อต ผกัใบเขยีว ฯลฯ) แตไ่ม่มผีลกระทบตอ่การใชง้าน 

ทั�งนี� โปรดทาํความสะอาดตะแกรงนึ�งทนัทหีลงัใชง้านเสรจ็ หากปลอ่ยทิ �งไวส้ทีี�ตดิอยูอ่าจกาํจดัออกไดย้ากมากยิ�งขึ �น

เวลาที�ใชใ้นการนึ�ง

แครร์อต

บรอกโคลี

ผกัโขม

ฟักทอง

มนัฝร ั�ง

มนัเทศ

ขา้วโพด

เนื�อไก่

ปลา (ปลาเนื�อขาว แซลมอน ฯลฯ)

กุง้

หอยเชลล ์

ขนมจบี เกี �ยวซา่
เสี�ยวหลงเปา (แชเ่ย็น)

ขนมจบี เกี �ยวซา่
เสี�ยวหลงเปา (แชแ่ข็ง)

ประมาณ 200 กรมั (1 ลกู)

ประมาณ 200 กรมั (1/2 หวั)

ประมาณ 100 กรมั

ประมาณ 250 กรมั (1/4 ลกู)

ประมาณ 450 กรมั (3 ลกู)

ประมาณ 300 กรมั (1 หวั)

ประมาณ 200 กรมั (1 ลกู)

ประมาณ 300 กรมั (1 ชิ �น)

ประมาณ 150 กรมั (เนื�อปลาหั�นชิ �น)

ประมาณ 150 กรมั (15 ตวั)

ประมาณ 150 กรมั

ประมาณ 200 กรมั

ประมาณ 200 กรมั

20 นาที

15 นาที

15 นาที

20 นาที

40 นาที

35 นาที

30 นาที

30 นาที

25 นาที

20 นาที

20 นาที

15 นาที

20 นาที

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

หั�นขนาดพอดคีาํ

บั�งดา้นลา่ง (ดา้นที�สมัผสักบัตะแกรงนึ�ง)

หั�นใหม้คีวามหนาไม่เกนิ 2 ซม.  •โปรดนึ�งโดยหอ่อะลมูเินียมฟอยล ์

นึ�งทั�งเปลอืก

เอาเปลอืกออก  •หากเนื�อตดิกบัตะแกรงนึ�ง ใหร้องดว้ยผกักาดขาวหรอืกะหลํ�าปลกีอ่นนึ�ง

วางเรยีงโดยเวน้ระยะที�เหมาะสมไม่อดัแน่นเกนิไป

วางเรยีงโดยเวน้ระยะที�เหมาะสมไม่อดัแน่นเกนิไป

เวลาที�ใชใ้นการนึ�งวตัถดุบิ ปรมิาณ จดุสาํคญัในการห ั�นและนึ�ง

ขอ้ควรปฏบิตัิ
ในการประกอบอาหาร โปรดอย่าใชห้มอ้หงุขา้วกบัอาหารดงัตอ่ไปนี�

• อาหารที�มซีอสเหนียวหนืด เชน่ แกงกะหร ี� สตู
• อาหารที�ใชเ้บกกิ �งโซดาซึ�งอาจทาํใหเ้กดิฟองเป็นจาํนวนมาก
• อาหารที�ใชว้ตัถดุบิที�ทาํจากปลาบดเป็นหลกัซึ�งจะพองตวัหลงัการประกอบอาหาร (เชน่ ลกูชิ �นปลา)
• อาหารที�ใสนํ่�ามนัในปรมิาณมาก
• อาหารที�ปรงุสกุโดยใสว่ตัถดุบิลงในถงุพลาสตกิแลว้ใสห่มอ้หงุขา้ว
เวลาประกอบอาหาร...
• โปรดอยา่ใชก้ระดาษซบัมนัหรอืฝาอื�น ๆ ปิดอาหารในระหวา่งประกอบอาหาร
• โปรดนําสิ�งแปลกปลอมที�ตดิอยูท่ี�ดา้นนอกของหมอ้ แผ่นทําความรอ้น หรอืเซน็เซอรต์รงกลางออก  →หน้า 20 - 21
• โปรดอยา่ใหอ้ะลมูเินียมฟอยลห์รอืกระดาษรองอบออกนอกตะแกรงนึ�ง หรอืปิดรตูะแกรงนึ�งทั�งหมด → อาจเป็นสาเหตทุาํใหเ้กดิการลน้

หรอืทาํใหนํ้�าร ั�วออกมาและเกดิการชาํรดุ  
• เวลาที�ใชใ้นการนึ�งจะแตกตา่งไปตามเงื�อนไข เชน่ อณุหภมูหิอ้ง อณุหภมูนํิ�า แรงดนัไฟฟ้า ปรมิาณนํ�า ขนาด ปรมิาณ และอณุหภมูขิอง

วตัถดุบิ เป็นตน้
• หากยงันึ�งไดไ้ม่สกุเทา่ที�ควร โปรดทาํซํ �าตั�งแตข่ ั�นตอนที�    -    อกีคร ั�ง
• กรณีที�ตอ้งการนึ�งตอ่เนื�อง นํ�าที�ใชนึ้�งจะนอ้ยลง โปรดเฝ้าดพูรอ้มกบัเตมินํ�าเพื�อระวงัไม่ใหนํ้�าดา้นในแหง้
• หากนึ�งเนื�อหรอืปลานานเกนิไปจะทาํใหเ้นื�อหรอืปลาแข็ง หากไม่สามารถนึ�งใหส้กุไดใ้นเวลาอนัสั�น ใหห้ั�นเป็นชิ �นบาง ๆ แลว้นึ�ง 
 หากใสส่มุนไพร กระเทยีม เกลอื หรอืพรกิไทยลงไปดว้ยจะชว่ยลดกลิ�น
เมื�อตอ้งการประกอบอาหารพรอ้มกบัหงุขา้ว...
• หงุโดยเลอืกเมนู “ขา้วขาว”
• โปรดหงุขา้วในปรมิาณ 1 ถว้ยหากรุน่ที�ใชง้านมคีวามจ ุ1.0 L หรอื 2-3 ถว้ยหากรุน่ที�ใชง้านมคีวามจ ุ1.8 L หากหงุเกนิปรมิาณดงักลา่ว 

อาจทาํใหฝ้าดา้นนอกเปิดออกระหวา่งหงุ และทําใหข้า้วหงุไม่สกุหรอืนึ�งวตัถดุบิไดไ้ม่สกุเทา่ที�ควร
• จดัเรยีงขา้วใหเ้รยีบเสมอกนักอ่นหงุ  → มฉิะนั�นขา้วอาจสมัผสักบัตะแกรงนึ�ง
• วตัถดุบิที�ใชเ้วลาในการนึ�งนาน เชน่ มนัฝร ั�ง มนัเทศ ขา้วโพด ฟักทอง ปลา (หอ่ดว้ยอะลมูเินียมฟอยล)์ สามารถประกอบอาหารพรอ้มกนัได ้

หากนึ�งแลว้ยงัไม่สกุด ีใหล้ดปรมิาณวตัถดุบิหรอืหั�นใหช้ ิ �นเล็กลง
• วตัถดุบิที�ใชเ้วลาในการนึ�งนอ้ย เชน่ ผกัโขม จะนึ�งไดอ้ยา่งไม่คอ่ยมปีระสทิธภิาพ
• โปรดอยา่ใสว่ตัถดุบิเพิ�มในระหวา่งที�หงุขา้วอยู่
• ขา้วอาจไหมง้่ายขึ �น หรอืสขีองวตัถดุบิอาจจะตดิที�ขา้ว
หลงัจากประกอบอาหารเสรจ็...
• เมื�อประกอบอาหารเสรจ็ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์ตะแกรงนึ�ง และอาหารที�ปรงุเสรจ็จะมคีวามรอ้นสงูมาก ดงันั�น โปรดระมดัระวงัในขณะที�นําออกมา 

(อาจทาํใหเ้ป็นแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได)้
• นํ�ามนัและกากไขจะทาํใหช้ดุฝาดา้นในและดา้นในของฝาดา้นนอกสกปรก โดยเฉพาะอยา่งยิ�งเมื�อนึ�งเนื�อ โปรดลา้งชดุฝาดา้นใน หมอ้ ตะแกรงนึ�ง 

หลงัการใชง้านในแตล่ะคร ั�งเสมอ และเชด็ซลียางฝาดา้นในและดา้นในของฝาดา้นนอกหลงัการใชง้านในแตล่ะคร ั�งเพื�อป้องกนักลิ�นหรอืการบดูเสยี
• เมื�อประกอบอาหารเสรจ็ ขณะที�เปิดฝาดา้นนอก อาจมไีอนํ�าหยดลงมาจากชดุฝาดา้นใน (หากไม่ระวงัอาจทาํใหเ้กดิแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวกได)้

ไฟตดิสวา่ง

ไฟกะพรบิ

ภายในชว่ง 30 นาทหีลงัจากปรงุสกุ

ไฟกะพรบิ

ตั�งแต ่30 นาทหีลงัจากปรงุสกุ

ใสห่มอ้ลงในตวัผลติภณัฑแ์ลว้ใสต่ะแกรงนึ�งลงในนั�น

เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกริ�ง) ดงัขึ �น หมายความวา่การประกอบอาหาร
เสรจ็สิ �นเรยีบรอ้ย ใหก้ดปุ่ม          เปิดฝาดา้นนอกแลว้นําอาหารที�ปรุง
เสรจ็ออก

กดปุ่ม          แลว้เลอืกเมนู “นึ�ง”

กดปุ่ม

ใสว่ตัถดุบิลงในตะแกรงนึ�งในขั�นตอนที�     ตดิต ั�งชดุฝาดา้นในและ
ชดุชอ่งระบายไอนํ�า ปิดฝาดา้นนอกแลว้เสยีบปล ั�ก

ใสนํ่�าลงในหมอ้

① เสยีบปลั�กที�ตวัผลติภณัฑเ์ขา้กบัชอ่งเสยีบปลั�กใหแ้น่น
② เสยีบปลั�กเสยีบเขา้กบัเตา้รบั

• โปรดใสว่ตัถดุบิลงในตะแกรงนึ�งใหเ้สมอกนั หากจดัวางไม่เสมอกนั ตะแกรงนึ�งอาจเอยีงได ้

เวลามาตรฐานที�
ถูกต ั�งคา่ไว ้

ขนาด ระยะเวลาที�
สามารถต ั�งคา่ได ้

4

โปรดอยา่ใสว่ตัถดุบิเกนิ 3.5 ซม. เนื�องจากอาจทาํใหโ้ดนชดุฝาดา้นใน และเป็นสาเหตใุหเ้กดิการชาํรดุได ้

4 6

จดุสาํคญั



สว่นผสม (สาํหรบั 4-5 ที�)
เนื�อสะโพกไก.่.......................................................................500 กรมั
มนัฝร ั�ง....................................................................1/3 หวั (50 กรมั)
หอมหวัใหญ.่..........................................................1/4 หวั (50 กรมั)
A)

หวักะท.ิ...............................................................................200 มล.
เคร ื�องแกงมสัมั�น..................................................................40 กรมั
ถั�วลสิง...............................................................1/4 ถว้ย (30 กรมั)
หางกะท.ิ.............................................................................200 มล.
ซปุไกก่อ้น (บดใหเ้ป็นผง).....................................................1 กอ้น
นํ�ามะขามเปียก................................................................1 ชอ้นโตะ๊
นํ�าตาลโตนด............................................................1 1/2 ชอ้นโตะ๊
ใบกระวาน.............................................................................2-3 ใบ

18 19

ตาํราอาหาร

ขา้วมนัไก ่

สว่นผสม (สาํหรบั 3-4 ที�)
A)

เนื�อสะโพกไก.่.......................................................3 ช ิ �น (840 กรมั)
นํ�า.....................................................................................1500 มล.
ขงิ.....................................................................1/2 กลบี (10 กรมั)
ตน้หอม.....................................................................................1 ตน้

กระเทยีม..................................................................3 กลบี (18 กรมั)
ขา้วหอมมะล.ิ.............................................................................2 ถว้ย
นํ�าซปุไก.่.................................................สาํหรบัขา้วหอมมะล ิ2 ถว้ย
แตงกวา.................................................................................ตามชอบ
ผกัช.ี......................................................................................ตามชอบ
นํ�าจิ �มขา้วมนัไก ่(จาํหน่ายทั�วไป)..........................................ตามชอบ

สว่นผสม (สาํหรบั 3-4 ที�)
ปลากะพง (หั�นชิ �น)...............................................................200 กรมั
ขา้วหอมมะล.ิ.............................................................................1 ถว้ย
A)

ผงนํ�าซปุ (ผงปรงุรสนํ�าซปุ).................................................10 กรมั
ซอสปรงุรส (หรอืนํ�าปลา)................................................1 ชอ้นโตะ๊
ซอสเห็ดหอม...............................................................1/2 ชอ้นโตะ๊
ซอีิ �วขาว...........................................................................1 ชอ้นโตะ๊

นํ�ามนักระเทยีม.....................................................................ตามชอบ
พรกิไทย.................................................................................ตามชอบ
ขงิ..........................................................................................ตามชอบ
ตน้หอม..................................................................................ตามชอบ
ขึ �นฉ่าย..................................................................................ตามชอบ

แกงมสัม ั�นไก่

ขา้วยําไรซเ์บอรร์ ี�

ขา้วตม้ปลากะพง

การตวงที�ใชใ้นสูตรอาหารนี� •โปรดตวงขา้วโดยใชถ้ว้ยตวงที�ใหม้าดว้ย
(1 ถว้ย = ประมาณ 180 มล.)

•1 ชอ้นโตะ๊ = 15 มล.  •1 ชอ้นชา = 5 มล.

วธิทีํา
1. ซอยขงิใน A และหั�นตน้หอมใหม้ขีนาดพอดทีี�จะใสล่งในหมอ้ 

ใสส่ว่นผสม A ลงในหมอ้แลว้ตั�งไฟ เมื�อมฟีองลอยขึ �นมาใหต้กัออก 
หลงัจากตม้ดว้ยไฟออ่นประมาณ 10 นาทแีลว้ ใหท้ิ �งไวจ้นกวา่
จะเย็นลง

2. เมื�อสว่นผสมในขั�นตอนที� 1 เย็นลงแลว้ แลเ่นื�อไกอ่อกจากกระดกู
และกรองนํ�าซปุ

3. บบุกระเทยีม

4. ซาวขา้วหอมมะลใิหส้ะอาด ใสส่ว่นผสมในขั�นตอนที� 3 แลว้เตมิ
นํ�าซปุในขั�นตอนที� 2 ลงไปจนถงึระดบั 2 สาํหรบั “ขา้วหอมมะล”ิ 
จากนั�น คนจากกน้หมอ้ใหท้ ั�วถงึ

5. กดปุ่ ม “เมนู” แลว้เลอืก “ขา้วหอมมะล”ิ

6. กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

7. เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) ดงัขึ �น ตกัขา้วใสจ่าน จดัเรยีงเนื�อไก่
ในขั�นตอนที� 2 แตงกวาหั�นแวน่ โรยผกัช ีแลว้ราดนํ�าจิ �มขา้วมนัไก ่
(จาํหน่ายทั�วไป)

เลอืกเมนู

วธิทีํา
1. แกะกา้งปลากะพงออก และหั�นใหเ้ป็นชิ �นพอดคีาํ

2. ใสป่ลาในขั�นตอนที� 1 ลงในนํ�าเดอืด ลวกดว้ยไฟออ่น
แลว้พกัใหส้ะเด็ดนํ�า

3. ซาวขา้วหอมมะลใิหส้ะอาด ใสส่ว่นผสม A แลว้เตมินํ�าลงไปจนถงึ
ระดบั 1 ของ “ขา้วตม้” จากนั�น คนจากกน้หมอ้ใหท้ ั�วถงึ

4. กดปุ่ ม “เมนู” แลว้เลอืก “ขา้วตม้”

5. กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

6. เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) ดงัขึ �น คนใหเ้ขา้กนั

7. ตกัใสช่ามแลว้ใสส่ว่นผสมในขั�นตอนที� 2 เตมินํ�ามนักระเทยีม 
พรกิไทย ขงิสบั ตน้หอมสบั และขึ �นฉ่ายตามชอบ

เลอืกเมนู ใชปุ่้ม ตุน๋

5. กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

6. เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) ดงัขึ �น ตกัใสภ่าชนะเสริฟ์

• หากตอ้งการใหแ้กงมรีสจดัและเขม้ขน้ยิ�งขึ �น ใหใ้สเ่คร ื�องแกง
มสัมั�นเพิ�มหลงัจากเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) ดงัขึ �น

วธิทีํา
1. หั�นเนื�อสะโพกไกแ่ละมนัฝร ั�งใหเ้ป็นชิ �นพอดคีาํ และหั�นหอมหวัใหญ่

เป็นทรงลิ�ม

2. ผสมสว่นผสม A ลงใน 1 จากนั�นใสล่งในหมอ้ คนจากกน้หมอ้
ใหท้ ั�ว

3. กดปุ่ ม “ตุ๋น” เพื�อเร ิ�มประกอบอาหาร

4. กดปุ่ ม “ปรบัเวลา” (▼, ▲) และตั�งเวลาเป็น 1 ช ั�วโมง

วธิทีํา
1. ซาวขา้วไรซเ์บอรร์ ี� แลว้เตมินํ�าลงไปจนถงึระดบั 2 สาํหรบั 

“ขา้วกลอ้ง”

2. กดปุ่ ม “เมนู” แลว้เลอืก “ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�”

3. กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า”

4. สบักระเทยีม ผกัช ีและพรกิใหล้ะเอยีด

5. ผสมสว่นผสม A ในถว้ยใหเ้ขา้กนั

ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�เลอืกเมนู

ขา้วตม้

ขา้วหอมมะลิ

สว่นผสม (สาํหรบั 5 ที�)
ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�............................................................................2 ถว้ย
A)

กระเทยีม..............................................................................10 กรมั
ผกัช ี(ใชเ้ฉพาะสว่นกา้น)...................................................10 กรมั
พรกิ......................................................................................10 กรมั
นํ�าปลา..............................................................................3 ชอ้นโตะ๊
นํ�ามะนาว..................................................................2 2/3 ชอ้นโตะ๊
นํ�าตาล......................................................................1 2/3 ชอ้นโตะ๊

สบัปะรด................................................................................150 กรมั
หวัหอมแดง..........................................................1/2 หวั (100 กรมั)
แครร์อต...............................................................2/3 หวั (100 กรมั)
แตงกวา.............................................................11/2 ลกู (150 กรมั)
ขึ �นฉ่าย..................................................................1/2 ตน้ (50 กรมั)
ผกัช ี(ใชเ้ฉพาะสว่นใบ)..........................................................25 กรมั
กุง้ (ลวก)...................................................................................15 ตวั

6. เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกร ิ�ง) ดงัขึ �น คนขา้วใหก้ระจายตวั

7. ผสม 5 และ 6 ใหเ้ขา้กนั แลว้แบง่สว่นผสมเป็น 5 สว่นเทา่ ๆ กนั

8. ซอยสบัปะรด หวัหอมแดง แครร์อต แตงกวา และขึ �นฉ่าย แลว้แบง่
ออกเป็น 5 สว่นเทา่ ๆ กนั

9. จดัเรยีง 7 และ 8 ลงบนจาน แลว้ใสผ่กัชแีละกุง้ที�แบง่ไวเ้ป็น 5 สว่น
เทา่ ๆ กนั
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การทําความสะอาดและการดูแลรกัษา

การดูแลรกัษาเมื�อมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค ์

ดา้นนอก

ชอ่งเสยีบปล ั�ก
ใชผ้า้นุ่มและแหง้เชด็

ส่วนควบคุม

สว่นตดิต ั�งชดุชอ่งระบายไอนํ�า
ดงึชดุไอนํ�าขึ �นดา้นบนแลว้ถอดออก
และใชผ้า้นุ่มชบุนํ�าบดิใหแ้หง้เชด็ที�

ตวัผลติภณัฑ ์

ปุ่มกด
หากสิ�งแปลกปลอม เชน่ เม็ดขา้วสวยหรอืขา้วสาร
เขา้ไปในบรเิวณรอบ ๆ ปุ่ มกด ใหใ้ชไ้มห้รอือปุกรณ์
ที�มลีกัษณะใกลเ้คยีงในการเขี�ยออก

• มฉิะนั�น อาจทาํใหฝ้าดา้นนอกเปิดไม่ออก

ใชผ้า้นุ่มและแหง้เชด็
• หากใชง้านโดยที�มฝุ่ีนตดิอยู ่อาจทําใหอ้ณุหภมูิ

ภายในตวัผลติภณัฑส์งูขึ �นอยา่งผดิปกตแิละเป็น
สาเหตใุหเ้กดิการชาํรดุได ้

ชอ่งระบายอากาศ

หมอ้ (→หน้า 5)/ทพัพ/ีตะแกรงนึ�ง ถว้ยตวง/ที�วางทพัพี

หากยงัเปรอะเปื�อนอยูใ่หล้า้งโดยใชนํ้�ายา
ลา้งจานที�ไม่มฤีทธิ �เป็นกรดหรอืดา่ง

ลา้งดว้ยฟองนํ�านุ่ม ๆ

ใสนํ่�าลงไปในหมอ้จนถงึเสน้ระดบันํ�า “ขา้วขาว” 
(ระดบั 1 สาํหรบัรุน่ 1.0 L และระดบั 2 สาํหรบัรุน่ 1.8 L)

• โปรดอยา่ใสส่ิ�งอื�นนอกจากนํ�าลงในหมอ้ (เชน่ นํ�ายาลา้งจาน)

ปิดฝาดา้นนอก กดปุ่ม             แลว้เลอืกเมนู “หงุดว่น”

กดปุ่ม

เมื�อเสยีงดนตร ี(เสยีงกริ�ง) ดงัขึ �น และเปลี�ยนไปที�โหมดอุน่

แลว้ ใหก้ดปุ่ม 

หลงัจากที�ตวัผลติภณัฑเ์ย็นลงแลว้ ใหท้ําความสะอาด
ตวัผลติภณัฑท์ ั�งหมด
• โปรดเปิดฝาดา้นนอกออกและผึ�งใหแ้หง้ในที�ที�มอีากาศถา่ยเท

1

2
3

4

5

ลา้งดว้ยนํ�ายาลา้งจานที�ไม่มฤีทธิ �เป็นกรดหรอืดา่ง และฟองนํ�านุ่ม ๆ

• โปรดถอดปล ั�กเสยีบออกจากเตา้รบั และรอใหต้วัผลติภณัฑแ์ละหมอ้เย็นลงกอ่นทําความสะอาด
ทุกคร ั�ง

• โปรดอยา่ใชท้นิเนอร ์ผงขดั นํ�ายาลา้งจานที�ใสส่ารขดัถ ูสารฟอกขาว ฝอยขดั (ไนลอน โลหะ ฯลฯ)
 ฟองนํ�าเมลามนี ดา้นไนลอนของฟองนํ�า เป็นตน้ (อาจเป็นสาเหตทุาํใหผ้วิหนา้เป็นรอย เปลี�ยนส ีแตก เสื�อม 

หรอืสกึกรอ่นได)้
• โปรดอยา่ใชก้บัเคร ื�องลา้งจาน หรอืเคร ื�องอบจานไฟฟ้า อาจเป็นสาเหตทุาํใหเ้ป็นรอย เปลี�ยนรปู หรอืเปลี�ยนสไีด ้
• หลงัทาํความสะอาด โปรดตดิตั�งชดุฝาดา้นในและชดุชอ่งระบายไอนํ�ากลบัใหถ้กูตอ้ง

• โปรดอยา่ใชผ้งขดั ฝอยขดัโลหะ หรอืฝอยขดัไนลอน

• โปรดใชง้านอยา่งทะนุถนอม อยา่ขดูหรอืขดัแรง ๆ

• หากมเีม็ดขา้วที�แหง้หรอือาหารอื�น ๆ เกาะตดิอยู ่
ใหแ้ชนํ่�าจนนิ�มแลว้ลา้งออกดว้ยฟองนํ�านุ่ม ๆ

สายไฟ

ปลั�กเสยีบ
ใชผ้า้นุ่มและแหง้เชด็

สายไฟ

ดา้นใน

ชดุชอ่งระบายไอนํ�า

ชดุฝาดา้นใน
ซลียางฝาดา้นใน

เซน็เซอรต์รงกลาง

แผ่นทําความรอ้น
เชด็สิ�งเปรอะเปื�อนบนผวิหนา้โดยใชผ้า้นุ่ม
ชบุนํ�าอุน่ที�บบีนํ�าออกจนหมาด
(หากมเีม็ดขา้วตดิอยูบ่นแผ่นทาํความรอ้น 
ใหใ้ชก้ระดาษทรายเบอร ์320 ที�ขายตาม
ทอ้งตลาดชบุนํ�าแลว้ขดัออกเบา ๆ)
หากมสีิ�งแปลกปลอม เชน่ เม็ดขา้วสวยหรอื
ขา้วสารตดิอยู ่ใหใ้ชไ้มห้รอือปุกรณท์ี�มี
ลกัษณะใกลเ้คยีงในการเขี�ยออก

ฝาดา้นนอก/ชอ่งระบายไอนํ�า
ถอืฝาดา้นนอกใหม้ั�นคงแลว้เชด็ดว้ยผา้นุ่ม
ที�บบีนํ�าออกจนหมาด
เชด็เมอืกหรอืเม็ดขา้วที�ตดิอยูท่ี�ดา้นในของ
ฝาดา้นนอกออกใหห้มด

เชด็ออกดว้ยผา้นุ่มที�ชบุนํ�าบดิใหแ้หง้
หากมสีิ�งแปลกปลอม เชน่ เม็ดขา้วสวยหรอืขา้วสาร
ตดิอยู ่ใหใ้ชไ้มห้รอือปุกรณท์ี�มลีกัษณะใกลเ้คยีง
ในการเขี�ยออก

ลา้งดว้ยฟองนํ�านุ่มชบุนํ�ารอ้นหรอืนํ�าเย็น และเชด็
ใหแ้หง้สนิทหลงัจากนั�น

• หากปลอ่ยใหเ้ปรอะเปื�อนหรอืมหียดนํ�า
คา้งอยู ่อาจทาํใหฝ้าเปลี�ยนเป็นสนํี�าตาล
หรอืขึ �นสนิมได ้

• หากเม็ดขา้วตดิอยูจ่ะเป็นสาเหตใุหก้ารหงุหรอื
อุน่ขา้วไม่สามารถทํางานไดอ้ยา่งสมบรูณเ์นื�องจาก
อาจทาํใหไ้อนํ�าร ั�วออก หรอืเป็นสาเหตใุหข้า้วแหง้ 
ดงันั�นโปรดเชด็ทําความสะอาดออกใหห้มด

• ไม่สามารถถอดซลียางฝาดา้นในออกได ้

• โปรดทาํความสะอาดชดุฝาดา้นในทกุคร ั�งหลงั
การใชง้าน หากปลอ่ยใหเ้ปรอะเปื�อนหรอืมี
หยดนํ�าคา้งอยู ่อาจทําใหฝ้าเปลี�ยนเป็นสนํี�าตาล
หรอืขึ �นสนิมได ้

สาํหรบัดา้นนอกและดา้นในของชดุชอ่งระบายไอนํ�า ใหล้า้งนํ�าแลว้เชด็หยดนํ�าออกใหห้มด

วธิถีอด/ตดิต ั�งกล่องชอ่งระบายไอนํ�า วธิถีอด/ตดิต ั�งซลียางไอนํ�า

วธิตีดิต ั�ง วธิตีดิต ั�ง

วธิถีอดวธิถีอด

กลอ่งชอ่งระบายไอนํ�า

เคร ื�องหมาย “△” ของ
กลอ่งชอ่งระบายไอนํ�า

เคร ื�องหมาย “▽” ของ
ฝาชอ่งระบายไอนํ�า

ฝาชอ่งระบายไอนํ�า ซลียางไอนํ�า

สว่นรอยตอ่

ประกอบกลอ่งชอ่งระบายไอนํ�าโดยใหเ้คร ื�องหมาย “△” ของกลอ่ง
ชอ่งระบายไอนํ�าตรงกบัเคร ื�องหมาย “▽” ของฝาชอ่งระบายไอนํ�า 
แลว้หมุนกลอ่งชอ่งระบายไอนํ�าตามเข็มนาฬกิาจนแน่น

หมุนกลอ่งชอ่งระบายไอนํ�าไปในทศิทางที�ระบวุา่ “UNLOCK” 
เพื�อถอดออก 

เวลาตดิตั�ง อยา่ใหซ้ลียางไอนํ�าบดิหรอืงอ

• หากใชง้านทั�งที�ซลียางไอนํ�าอยูใ่นสภาพบดิ งอ หรอืใสไ่ม่แน่น 
ไอนํ�าหรอืเมอืกอาจร ั�วได ้

• สิ�งเปรอะเปื�อนในชดุชอ่งระบายไอนํ�าจะเป็นสาเหตทุาํใหข้า้วมกีลิ�นหรอืเกดิการลน้ออกมา

• หากชดุชอ่งระบายไอนํ�ามเีม็ดขา้วหรอืเมอืกตดิอยู ่ใหท้าํความสะอาดโดยใชไ้ม ้กา้นสาํล ีหรอืวตัถทุี�ใกลเ้คยีง
 → โปรดระวงัไม่ใหไ้มแ้ทงหรอืบาดนิ�วขณะทําความสะอาด 

• หากยงัมหียดนํ�าคา้งอยูใ่นชดุชอ่งระบายไอนํ�า เมื�อเปิดฝาดา้นนอกออกอาจทาํใหนํ้�ากระเด็นออกมา

ชดุชอ่งระบายไอนํ�า →หน้า 21

กล่องชอ่งระบายไอนํ�า

ฝาชอ่งระบายไอนํ�า

• โปรดทําความสะอาด
หลงัใชง้านทกุคร ั�ง

ไม่ใชด้า้นแข็งลา้ง

เชด็โดยใชผ้า้นุ่มชบุนํ�าบดิใหแ้หง้

• หากใชผ้า้ชบุนํ�ายา เพื�อป้องกนัไม่ใหก้ลิ�นนํ�ายาตดิเคร ื�อง
โปรดอยา่เชด็แรง 
(อาจเป็นสาเหตทุาํใหผ้วิหนา้เป็นรอย เปลี�ยนส ีแตก เสื�อม 
หรอืสกึกรอ่นไดเ้ชน่กนั)

ทําความสะอาดดว้ยเครื�องดูดฝุ่น 
(ประมาณเดอืนละคร ั�ง)

ชอ่งระบาย
อากาศ

ปล ั�กที�ตวั
ผลติภณัฑ ์

โปรดรอใหผ้ลติภณัฑเ์ย็นลงกอ่นทําความสะอาด

ใชไ้มเ้สยีบเขา้ไประหวา่งสว่นรอยตอ่ของฝาชอ่งระบายไอนํ�า
เพื�อถอดซลียางไอนํ�าออก

ใสซ่ลียางไอนํ�าเขา้ไปในรอ่งของฝาชอ่งระบายไอนํ�าแลว้กด
ใหแ้น่น

สว่นกน้ของผลติภณัฑ ์



22 23

การทําความสะอาดและการดูแลรกัษา  ตอ่ การแกไ้ขเมื�อเกดิการชาํรุด

ตวัยดึชดุฝาดา้นใน

หจูบัฝาดา้นใน

①

วธิถีอด/ตดิต ั�งชดุฝาดา้นใน

วธิถีอด

วธิตีดิต ั�ง

• โปรดเปลี�ยนชิ �นสว่นใหม่ (มคีา่ใชจ้า่ย) หากเกดิการชาํรดุ

• เมื�อตอ้งการซื �อช ิ �นสว่น โปรดตรวจสอบชื�อรุน่และชื�อช ิ �นสว่นของ
ผลติภณัฑ ์แลว้ตดิตอ่ซื �อช ิ �นสว่นจากรา้นที�ทา่นซื �อผลติภณัฑ ์

การเปลี�ยน/ซื �อชิ �นสว่น

ใชม้อืขา้งหนึ�งประคองหจูบัฝา
ดา้นใน (①) พรอ้มดนัตวัยดึ
ชดุฝาดา้นในขึ �น (②) ดนัชดุ
ฝาดา้นในมาดา้นหนา้แลว้
ถอดออก

① เสยีบขอของชดุฝาดา้นใน (2 ตาํแหน่ง) 
เขา้กบัสว่นเสยีบขอของฝาดา้นนอก

② เสยีบขอคา้งไว ้แลว้ดนักลบัเขา้ไปกบัตวัยดึ
ชดุฝาดา้นในจนกระทั�งไดย้นิเสยีงคลกิ

•โปรดอยา่ดงึหจูบัฝาดา้นในหรอืซลียางฝาดา้นใน
ออกโดยไม่ยกตวัยดึชดุฝาดา้นในขึ �น เนื�องจากอาจ
เป็นสาเหตทุาํให ้
ชดุฝาดา้นในหรอื
ฝาดา้นนอกชาํรดุ

ภาพขยาย

ตวัยดึชดุฝาดา้นใน

สว่นเสยีบขอ

ขอ

ซลียาง
ฝาดา้นใน

②

ความผดิปกติ สาเหต ุ(สิ�งที�ควรตรวจสอบ)

ขา้วแข็ง/นิ�มเกนิไป

ขา้วไหมเ้กรยีม

• โปรดเพิ�มหรอืลดปรมิาณนํ�าประมาณ 1-2 มม. จากเสน้ระดบันํ�าตามความพงึพอใจ

• หากหมอ้หงุขา้วไม่ไดว้างอยูบ่นพื �นผวิเรยีบ ขา้วที�หงุออกมาอาจแข็งหรอืนิ�มกวา่ปกต ิเนื�องจากปรมิาณนํ�าที�ใชห้งุขา้ว
ไม่เสมอกนั

• ความแข็งของขา้วอาจแตกตา่งไปตามแบรนดข์องขา้ว แหลง่ผลติ หรอืระยะเวลาการเก็บรกัษา (ขา้วใหม่/ขา้วเกา่) เป็นตน้

• ความแข็งของขา้วอาจแตกตา่งไปตามอณุหภมูหิอ้งและอณุหภมูนํิ�า

• การหงุขา้วโดยตั�งเวลาลว่งหนา้อาจทาํใหข้า้วนิ�มกวา่ปกติ

• การหงุขา้วโดยใชเ้มนู "หงุดว่น" อาจทาํใหข้า้วเหนียวหรอืแข็งได ้
 → โปรดลองใชเ้มนู “ขา้วขาว” แทน

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• ซาวขา้วไม่เพยีงพอ ทําใหเ้หลอืเยื�อขา้วอยูม่าก

• คนขา้วทนัทหีลงัหงุสกุหรอืไม่  → โปรดคนขา้วใหท้ ั�วทนัททีี�หงุสุก

• มนํี�าหรอืสิ�งแปลกปลอมตดิอยูท่ี�ดา้นนอกของหมอ้ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์ชดุฝาดา้นใน หรอืชดุชอ่งระบายไอนํ�าหรอืไม่
 → โปรดเชด็ออกใหส้ะอาด

• ขา้วหอมมะลอิาจแข็งกวา่ปกตเิล็กนอ้ย
→  เพื�อใหข้า้วนิ�มขึ �น โปรดหงุโดยใสป่รมิาณนํ�าใหม้ากกวา่เสน้ระดบันํ�าของหมอ้เล็กน้อย (ไม่เกนิ 1/2 ของ 

1 เสน้ระดบั) แลว้หงุ แตโ่ปรดระวงัวา่หากเตมินํ�ามากเกนิไปอาจจะเป็นสาเหตใุหเ้กดิการลน้ออกมาได้

• อาจมสีิ�งแปลกปลอม เชน่ เม็ดขา้วสวยหรอืขา้วสารตดิอยูท่ี�ดา้นนอกของหมอ้ ดา้นในตวัผลติภณัฑ ์เซน็เซอรต์รงกลาง 
หรอืแผ่นทาํความรอ้น

• หากแชข่า้วในนํ�าเป็นเวลานาน หรอืหงุขา้วโดยใชฟั้งกช์นัตั�งเวลา เยื�อขา้วอาจจะเกาะที�กน้หมอ้ทาํใหเ้กดิการไหมเ้กรยีม
ไดง้่ายขึ �น

• ซาวขา้วไม่เพยีงพอ ทําใหเ้หลอืเยื�อขา้วอยูม่าก

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• เลอืกเมนูหรอืใสนํ่�าในปรมิาณที�ผดิหรอืไม่  →หน้า 10
 เมื�อใชเ้มนู “ขา้วตม้” จะเกดิการลน้ออกมาไดง้่าย โปรดระวงัอยา่ใสป่รมิาณนํ�าผดิ
 → ดูหน้า 9 “โปรดระวงัการลน้ออกมา”

• หากปลอ่ยใหม้อีาหารหรอืวตัถอุื�นใดตดิอยูใ่นชดุชอ่งระบายไอนํ�าอาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิการลน้ออกมา

• หากชดุชอ่งระบายไอนํ�ามเีม็ดขา้วหรอืเมอืกตดิอยู ่ใหท้าํความสะอาดโดยใชไ้ม ้กา้นสาํล ีหรอืวตัถทุี�ใกลเ้คยีง

• โปรดตรวจสอบวา่ไดต้ดิตั�งชดุชอ่งระบายไอนํ�าแลว้หรอืไม่

• ซาวขา้วไม่เพยีงพอ ทาํใหเ้หลอืเยื�อขา้วอยูม่าก

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• เสยีบปลั�กเสยีบเขา้กบัเตา้รบัแลว้หรอืยงั

• ปลั�กที�ตวัผลติภณัฑห์ลดุออกจากชอ่งเสยีบหรอืไม่

• มคีาํวา่ “E01” “E02” แสดงบนสว่นแสดงผลหรอืไม่  →หน้า 26

• ไฟโหมดอุน่ตดิอยูห่รอืไม่
 → โปรดกดปุ่ม “ยกเลกิ” แลว้กดปุ่ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” อกีคร ั�ง

• เสยีง “คลกิ” “คลกิ” เป็นเสยีงการทาํงานของไมโครคอมพวิเตอรข์ณะปรบัความรอ้น ไม่ไดห้มายความวา่เคร ื�องมปัีญหา

• เคร ื�องอาจสง่เสยีงดงั “เปร ี �ยะ ๆ” หากมหียดนํ�าตดิอยูท่ี�หมอ้
 → โปรดเชด็หยดนํ�าหรอืสิ�งแปลกปลอมที�ตดิอยู่ที�หมอ้ออกกอ่นใสห่มอ้ลงในตวัผลติภณัฑ ์

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ไฟโหมดอุน่ไม่ไดด้บัอยู ่ →หน้า 13 

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ชดุฝาดา้นในไม่เกดิการเปลี�ยนรปูจากการทาํตกและซลียางฝาดา้นในไม่ขาด

• ซลียางฝาดา้นในเปรอะเปื�อนหรอืไม่  → หากเปรอะเปื�อน โปรดทําความสะอาด

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• ผวิหนา้ของขา้วที�หงุสกุอาจไม่เรยีบเสมอกนัเนื�องจากการพาความรอ้นระหวา่งหงุขา้ว

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ชดุฝาดา้นในไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• โปรดตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่หมอ้ไม่เกดิการเปลี�ยนรปู

• โปรดตรวจสอบวธิกีารแกไ้ขตามดา้นลา่งนี�
กอ่นตดิตอ่สอบถามมาที�ศนูยบ์รกิาร

ห
งุข

า้ว
ห

งุ/
อ

ุน่

ผวิหน้าขา้วที�หงุสุก
ไม่เรยีบเสมอกนั

ขา้วลน้ออกมา
ระหวา่งที�หงุ

หงุขา้วไม่ไดห้รอื
กดปุ่มแลว้ไม่มี
การตอบสนอง

มเีสยีงดงัระหวา่งหงุ
หรอืขณะอยู่ใน
โหมดอุน่

ฟังกช์นัอุน่ซํ �า
ไม่ทํางาน

ไอนํ�าร ั�วออกจาก
ชอ่งระหวา่ง
ฝาดา้นนอกกบั
ตวัผลติภณัฑ ์

ชดุฝาดา้นใน

หมอ้ 

ทพัพี

ที�วางทพัพี

ถว้ยตวง

ตะแกรงนึ�ง 

C137-GR

C138-GR

B564-6B

B565-6B

SHAKN-6B

618112-00

615784-00

BU214036L-00

BU214037L-00

ขนาด 1.0 L

ขนาด 1.0 L

ขนาด 1.0 L

ขนาด 1.8 L

ขนาด 1.8 L

ขนาด 1.8 L

ชื�อชิ �นสว่น หมายเลขชิ �นสว่น

②

①
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การแกไ้ขเมื�อเกดิการชาํรุด  ตอ่

ความผดิปกติ สาเหต ุ(สิ�งที�ควรตรวจสอบ)

• อุน่ขา้วในปรมิาณนอ้ยหรอืไม่

• อุน่ขา้วนานกวา่ 12 ช ั�วโมงหรอืไม่  →หน้า 11

• ขา้วอาจหงุออกมาเป็นสเีหลอืงขึ �นอยูก่บัชนิดของขา้วและนํ�าที�ใช ้

• หากการเปลี�ยนส ีหรอืการแหง้ของขา้วทําใหรู้ส้กึกงัวลใจ โปรดดหูวัขอ้ “เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�” ในหน้า 26 
การลดอณุหภมูทิี�ใชใ้นการอุน่อาจทําใหไ้ดผ้ลดี

• เลอืกเมนูที�ใช ้“อุน่ตอ่เนื�อง” ไม่ไดห้รอืไม่  →หน้า 11

• ระยะเวลาในการอุน่เกนิ 12 ช ั�วโมงแลว้หรอืไม่
 → หากระยะเวลาในการอุน่เกนิ 12 ช ั�วโมง จะไม่สามารถใชง้าน “อุน่ตอ่เนื�อง” ได ้

• อุน่ขา้วที�เย็นแลว้หรอืไม่
 → หากอณุหภูมขิองหมอ้ตํ�า จะไม่สามารถใชง้าน “อุน่ตอ่เนื�อง” ได ้

• อุน่ขา้วโดยทิ �งทพัพไีวใ้นหมอ้หรอืไม่

• อุน่ขา้วที�เย็นแลว้หรอืไม่

• คนขา้วที�หงุสกุทั�วหรอืไม่
 → โปรดคนขา้วใหท้ ั�วทนัททีี�หงุสุก

• ซาวขา้วไม่เพยีงพอ ทําใหเ้หลอืเยื�อขา้วอยูม่าก

• หลงัจากหงุโดยใชเ้มนูขา้วผสม หรอืตุ๋น อาจทาํใหม้กีลิ�นตกคา้ง
 → ลา้งหมอ้ใหส้ะอาด และปฏบิตัติาม “การดูแลรกัษาเมื�อมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค”์  →หน้า 20

• กรณีที�ตอ้งการเก็บขา้วไวใ้นหมอ้ แตป่ลอ่ยขา้วทิ �งไวโ้ดยไม่ไดใ้ชง้านฟังกช์นัการอุน่
 → หากปล่อยขา้วทิ �งไวโ้ดยไม่ไดใ้ชง้านฟังกช์นัการอุน่จะเป็นสาเหตกุารเกดิกลิ�นเหม็น  →หน้า 6

• ทาํความสะอาดหลงัการใชท้กุคร ั�งหรอืไม่
→ แบคทเีรยีอาจขยายพนัธุแ์ละกอ่ใหเ้กดิกลิ�นเหม็นจากการดูแลรกัษาที�ไม่ท ั�วถงึ อณุหภูมหิอ้งหรอื

สภาพแวดลอ้มการใชง้าน การเปิดปิดฝาดา้นนอกบ่อย ๆ ชนิดของขา้ว หรอืวธิซีาวขา้ว เป็นตน้ 
หากมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค ์ใหท้ําความสะอาดหมอ้ตามหวัขอ้ “ดา้นใน” ในหน้า 21 แลว้ใชโ้หมด 
“อุน่ปกต”ิ - หน้า 11 โดยอาจไดผ้ลดมีากยิ�งขึ �นเมื�อเพิ�มอณุหภูมใินการอุน่ตามหวัขอ้ 
“เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�” ในหน้า 26

• จอแสดงผลแสดงเวลาปัจจบุนัอยูห่รอืไม่

→ โปรดกด       หรอื       เพื�อเปลี�ยนการแสดงเวลา  →ดูหน้า 12 “โปรดทราบ”

• เวลาการอุน่ที�ผ่านไปจะกะพรบิเมื�ออณุหภมูขิองขา้วตํ�า หรอืระยะเวลาในการอุน่เกนิ 12 ช ั�วโมงแลว้
 (แตกตา่งไปตามเมนู)  →หน้า 11

“อุน่ตอ่เนื�อง” ไม่ได ้

• เวลาปัจจบุนัที�ต ั�งถกูตอ้งหรอืไม่
 → นาฬกิาแสดงเวลาเป็น 24 ช ั�วโมง โปรดตรวจสอบและต ั�งอกีคร ั�ง

• หากตั�งเวลาหงุตํ�ากวา่เวลาที�แนะนํา หมอ้หงุขา้วจะเร ิ�มหงุทนัที

•เวลาปัจจบุนัที�ต ั�งถกูตอ้งหรอืไม่
 → นาฬกิาแสดงเวลาเป็น 24 ช ั�วโมง โปรดตรวจสอบและต ั�งอกีคร ั�ง

•ขา้วอาจไม่สกุตามเวลาที�ต ั�งไวเ้มื�ออณุหภมูหิอ้งหรอือณุหภมูนํิ�าตํ�า นอกจากนี�อาจขึ �นอยูก่บัปรมิาณนํ�า หรอืแรงดนัไฟฟ้า
ดว้ยเชน่กนั

•กดปุ่ ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” ในขั�นตอนสดุทา้ยของการตั�งเวลาแลว้หรอืไม่
 → หากไม่กดปุ่ม “เร ิ�มหงุ/อุน่ซํ �า” จะยงัไม่ถอืวา่สิ �นสุดการต ั�งเวลา

•มตีวัอกัษร “7:00” กะพรบิอยูห่รอืไม่
 → หากไม่ปรบัเวลาใหเ้ป็นปัจจบุนัจะไม่สามารถต ั�งเวลาได ้ →หน้า 7

•เลอืกเมนูที�ไม่สามารถตั�งเวลาไดห้รอืไม่
 → เมนู “หงุดว่น” และ “ขา้วผสม” ไม่สามารถต ั�งเวลาได้

ต ั�งเวลาไม่ได ้

ความผดิปกติ สาเหต ุ(สิ�งที�ควรตรวจสอบ)

• กดปุ่ ม “ตุ๋น” แลว้หรอืยงั  →หน้า 15ตุน๋ไม่ได ้

• ตั�งเวลาตุ๋นสั�นไปหรอืไม่
→ โปรดต ั�งเวลาตามที�ระบุไวใ้นตาํราอาหาร ในกรณีที�ต ั�งเวลาตามที�ระบุแลว้ยงัตุน๋ออกมาไดไ้ม่ดเีท่าที�ควร 

โปรดปรบัเวลาโดยกดปุ่ม       หรอื        →หน้า 15

• วดัปรมิาณวตัถดุบิถกูตอ้งหรอืไม่
→ หากวดัปรมิาณวตัถดุบิไม่ถูกตอ้ง อาจเป็นสาเหตทุําใหเ้กดิการลน้ออกมาหรอืไม่สุกได้

• หมอ้เกดิการเปลี�ยนรปูหรอืไม่
→ หากหมอ้เกดิการเปลี�ยนรูป อาจเป็นสาเหตทุําใหว้ตัถดุบิตดิหมอ้ ตุน๋ไม่สุก หรอืตุน๋ไดไ้ม่ดี

อาหารตุน๋ไม่สุก

• ระหวา่งที�หงุขา้ว หากใชง้านอปุกรณห์ลายชนิดในเวลาเดยีวกนั อาจทาํใหเ้บรกเกอรต์ดัเนื�องจากกาํลงัไฟเกนิที�กาํหนด
→ หากใชห้มอ้หงุขา้วกบัเตา้รบัโดยใชร้ว่มกบัเคร ื�องใชไ้ฟฟ้าอื�น ใหถ้อดปล ั�กออกกอ่นยกเบรกเกอรข์ึ �นอกีคร ั�ง 

ถา้ไฟฟ้าเขา้ภายใน 10 นาท ีหมอ้หงุขา้วจะเร ิ�มหงุตอ่ทนัทโีดยอตัโนมตัิ
กรณีเครื�องดบั

• ตดิตั�งชดุฝาดา้นในอยา่งถกูตอ้งแลว้หรอืไม่
→ โครงสรา้งนี�ออกแบบเพื�อความปลอดภยัโดยหากยงัไม่ตดิต ั�งชดุฝาดา้นในจะไม่สามารถปิดฝาดา้นนอกได ้

ซึ�งโครงสรา้งนี�ไม่เกี�ยวขอ้งกบัการชาํรุดใด ๆ ท ั�งสิ �น
ปิดฝาดา้นนอกไม่ได ้

• หากกดตรงขอบของปุ่ มกด อาจเปิดฝาดา้นนอกไดย้าก 
 โปรดกดลงตรงกลางปุ่ ม

• ปิดฝาดา้นนอกแน่นสนิทแลว้หรอืไม่  → โปรดปิดฝาดา้นนอกใหส้นิทจนมเีสยีงคลกิ

• หากใสข่า้วและนํ�าลงในตวัผลติภณัฑโ์ดยไม่ใสห่มอ้อาจเป็นสาเหตใุหเ้กดิการชาํรดุได ้โปรดตดิตอ่รา้นที�ทา่นซื �อผลติภณัฑ ์

• หากมคีราบ เชน่ เมอืก ฯลฯ ตดิอยูท่ี�ดา้นนอกหรอืชดุฝาดา้นใน โปรดทาํความสะอาดใหเ้รยีบรอ้ย  →หน้า 21

มรีอยเปรอะเปื�อน
สนํี�าตาลคลา้ย
สนิมตดิอยู่ดา้นใน
ของฝาดา้นนอก 
หรอืชดุฝาดา้นใน

• ผกั: เวลานึ�งยงัไม่เพยีงพอ โปรดเตมินํ�าเพิ�ม แลว้นึ�งอกีคร ั�ง

• ปลาและเนื�อสตัว:์ ใชเ้วลานึ�งนานเกนิไป โปรดปรบัเวลานึ�งใหส้ ั�นลงอาหารนึ�งออกมาแข็ง

• เวลาผ่านไปนานเกนิไปหลงัจากนึ�งเสรจ็แลว้หรอืไม่
 → อย่าทิ �งอาหารนึ�งไวใ้นโหมดอุน่ โปรดนําอาหารออกทนัทหีลงันึ�งเสรจ็

อาหารนึ�งออกมาเย็น

• นํ�าเพยีงพอสาํหรบัการนึ�งหรอืไม่  →หน้า 16

• ใสว่ตัถดุบิมากเกนิไปหรอืไม่
→ โปรดลดปรมิาณวตัถดุบิ หรอืเพิ�มเวลาในการนึ�ง

• วตัถดุบิใหญเ่กนิไปหรอืไม่
→ โปรดห ั�นวตัถดุบิใหเ้ล็กลง หรอืเพิ�มเวลาในการนึ�ง  → ดูหน้า 17 “เวลาที�ใชใ้นการนึ�ง”

นึ�งอาหารไม่ได ้

อ
ุน่

ต
ั� งเ

วล
า

ขา้วมกีลิ�น ขา้วแฉะ 
ระหวา่งที�อยู่ใน
โหมดอุน่

ขา้วเปลี�ยนสหีรอื
ขา้วแหง้ระหวา่งที�
อยู่ในโหมดอุน่

จอแสดงผลไม่แสดง
เวลาการอุน่ที�ผ่านไป

ตวัเลขแสดงเวลา
การอุน่ที�ผ่านไป
กะพรบิ

เร ิ�มหงุทนัทหีลงัจาก
ต ั�งเวลา

ขา้วไม่สุกตามเวลา
ที�ต ั�งไว ้

ต
ุน๋

นึ
� ง

อ
ื� น

 ๆ

เปิดฝาดา้นนอก
ไม่ออก

ฝาดา้นนอกเปิดออก
ระหวา่งที�หงุขา้ว

• เมื�อเร ิ�มใชผ้ลติภณัฑค์ร ั�งแรก อาจมกีลิ�นยาง เชน่ กลิ�นพลาสตกิ เป็นตน้ แตก่ลิ�นจะลดลงไปตามการใชง้าน หากรูส้กึกงัวล
กบักลิ�นเหลา่นี� โปรดดทูี�หวัขอ้ “การดแูลรกัษาเมื�อมกีลิ�นที�ไม่พงึประสงค”์ ในหน้า 20

มกีลิ�นยาง เชน่ 
พลาสตกิ

เผลอใสนํ่�าและขา้ว
ลงไปในสว่นในของ
ตวัผลติภณัฑโ์ดยตรง

• เมื�อหงุขา้วตอ่เนื�อง เวลาโดยประมาณจนกวา่ขา้วจะสกุจะไม่แสดงขึ �นจนกวา่ตวัผลติภณัฑจ์ะเย็นลง แตก่ารหงุจะเร ิ�มขึ �น 
นี�ไม่ไดเ้ป็นการทาํงานที�ผดิปกตแิตอ่ยา่งใด

เวลาโดยประมาณ
จนกวา่ขา้วจะสุก
ไม่แสดงขึ �น
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ขอ้มูลจาํเพาะ
ชื�อรุน่

ความสงูที�กาํหนดสงูสดุของอาหารนึ�ง

แหลง่จา่ยไฟ

กาํลงัไฟที�ใช ้

กาํลงัไฟที�ใชข้ณะอุน่โดยเฉลี�ย

รปูแบบการหงุ

ความยาวสายไฟ

ขนาดภายนอก (ซม. โดยประมาณ)

นํ�าหนัก

NL-GAQ10T

รปูแบบการใหค้วามรอ้นโดยตรง

1.2 เมตร

กระแสสลบั 220 V  50 Hz

3.5 ซม.

610 W

กวา้ง 25.5 × ลกึ 38 × สงู 22 (42.5*1)

ประมาณ 3.6 กก.

NL-GAQ18T
ขา้วขาว

หงุดว่น

ขา้วหอมมะลิ

ขา้วญี�ปุ่ น

ขา้วผสม

ขา้วตม้

ขา้วกลอ้ง

ขา้วกลอ้งหอมมะลิ

ขา้วไรซเ์บอรร์ ี�

(ขา้วขาวเม็ดยาว)

(ขา้วขาวเม็ดยาว)

(ขา้วหอมมะล)ิ

(ขา้วญี�ปุ่ น)

(ขา้วขาวเม็ดยาว)

(ขา้วขาวเม็ดยาว)

(ขา้วกลอ้งเม็ดยาว)

820 W

34 Wh 41 Wh

กวา้ง 28 × ลกึ 40.5 × สงู 25.5 (48.5*1)

ประมาณ 4.6 กก.

รหสัขอ้ผดิพลาดและความหมาย

• อาจไม่สามารถรบัประกนัประสทิธภิาพการใชง้านตามที�กาํหนดในบางภมูภิาค (บนภเูขาสงู พื �นที�ที�หนาวจดั) โปรดหลกีเลี�ยงการใชง้านในสถานที�เหลา่นี�

• กาํลงัไฟที�ใชข้ณะอุน่โดยเฉลี�ยคาํนวณจากหมอ้หงุขา้วขณะที�จสุงูสดุและอณุหภมูหิอ้งอยูท่ี� 20°C

• ผลติภณัฑนี์�ไม่สามารถใชง้านในภมูภิาคที�ใชแ้รงดนัไฟฟ้าของแหลง่จา่ยไฟ หรอืความถี�กาํลงัไฟฟ้าที�แตกตา่งออกไป

• (*1) เป็นความสงูเมื�อเปิดฝาดา้นนอกออก

หากเปลี�ยนการต ั�งคา่อณุหภูมทิี�ใชใ้นการอุน่แลว้ยงัไม่ดขีึ �น โปรดเปลี�ยนการต ั�งคา่กลบัเป็นคา่เดมิ เนื�องจากการเปลี�ยนการต ั�งคา่
อาจเป็นสาเหตกุอ่ใหเ้กดิการเปลี�ยนส ีขา้วแหง้ หรอืมกีลิ�นได้

ขึ �นอยูก่บัภมูภิาคหรอืสภาพแวดลอ้มที�ทา่นใชง้าน อณุหภมูทิี�ใชใ้นการอุน่อาจตํ�าลงทาํใหข้า้วมกีลิ�น หรอืเมื�ออณุหภมูทิี�ใชใ้นการอุน่สงูขึ �นก็อาจ
เป็นสาเหตใุหข้า้วเปลี�ยนสหีรอืแหง้ไดเ้ชน่กนั หากขา้วมกีลิ�น เปลี�ยนส ีหรอืแหง้ โปรดลองเปลี�ยนการตั�งคา่อณุหภมูทิี�ใชใ้นการอุน่ตามดา้นลา่งนี�

■วธิเีปลี�ยนการต ั�งคา่อณุหภูมทิี�ใชใ้นการอุน่

เปลี�ยนอณุหภูมทิี�ใชใ้นการอุน่

หากขา้วมกีลิ�น เปลี�ยนส ีหรอืแหง้เมื�อเกดิกรณีเชน่นี�

• แสดงวา่มจีดุชาํรดุ
→ โปรดตดิตอ่รา้นที�ท่านซื �อผลติภณัฑ ์

• เซน็เซอรฝ์าหรอืเซน็เซอรต์รงกลางมคีวามรอ้นสงู
→ กดปุ่ม “ยกเลกิ” แลว้เปิดฝาดา้นนอกทิ �งไวใ้หเ้ย็นอย่างน้อย 30 นาที
 (ระวงัอย่าใหเ้ป็นแผลไฟไหมนํ้�ารอ้นลวก)  

→ หากตอ้งการทําใหเ้ย็นลงอย่างรวดเรว็  ดูหวัขอ้ “คาํแนะนํา” ในหน้า 9

• หาก          กะพรบิบนจอแสดงผล โปรดปรบัเวลาใหม่อกีคร ั�ง →หน้า 7
 หากหงุขา้วโดยมตีวัเลข          กะพรบิอยู ่(โดยไม่ปรบัเวลา) จะไม่แสดงเวลาปัจจบุนัขณะหงุขา้วหรอือุน่ขา้ว

• ถา่นลเิธยีมภายในหมด
 เมื�อถอดปลั�กเสยีบออกจากเตา้รบั การแสดงผลจะดบัลงและการบนัทกึ (เวลาปัจจบุนั เมนู การตั�งคา่การอุน่) 

จะถกูลบออก แตเ่มื�อเสยีบปลั�กและปรบัเวลาอกีคร ั�งจะสามารถใชง้านไดต้ามปกติ
 โปรดตดิตอ่รา้นที�ทา่นซื �อหมอ้หงุขา้วเพื�อเปลี�ยนแบตเตอร ี�ลเิธยีม (มคีา่ใชจ้า่ย)

• ถอดปลั�กเสยีบออกจากเตา้รบัแลว้ลองเสยีบใหม่อกีคร ั�งการแสดงผลแปลกไป

จอแสดงผลดบัลงเมื�อ
ถอดปล ั�กออกจากเตา้รบั

กะพรบิ

• ไม่สามารถเปลี�ยนการตั�งคา่ไดใ้นระหวา่งที�หงุ (ตุ๋น นึ�ง) ระหวา่งการอุน่ซํ �า อุน่ปกต ิ
อุน่ตอ่เนื�อง และระหวา่งการหงุแบบตั�งเวลา

• หากตั�งคา่ไม่สาํเรจ็ โปรดทาํซํ �าตั�งแตข่ ั�นตอนที�    อกีคร ั�ง

• เมื�อเปลี�ยนการตั�งคา่แลว้แมจ้ะถอดปลั�กเสยีบหรอืปลั�กที�ตวัผลติภณัฑอ์อก การตั�งคา่
ก็ยงัจะไดร้บัการบนัทกึไว ้

• ในขณะที�กาํลงัเปลี�ยนการตั�งคา่ หากไม่มกีารเคลื�อนไหวเป็นเวลา 15 วนิาทหีรอืนาน
กวา่นั�น จอแสดงผลจะเปลี�ยนกลบัไปแสดงเวลาปัจจบุนั และการตั�งคา่จะไม่ถกูเปลี�ยน

ใสห่มอ้แลว้เสยีบปล ั�ก1 2
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กดปุ่ม             คา้ง 3 วนิาทหีรอืนานกวา่นั�น

กดปุ่มกด        หรอื        เพื�อต ั�งคา่อณุหภูมิ

→ ดหูวัขอ้ “วธิหีงุขา้วโดยพื �นฐาน 4” ในหนา้ 8

ตวัเลขอณุหภมูทิี�เราตั�งจะตดิ
สวา่งและเสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �น (ปี�บ 
3 คร ั�ง) ถอืวา่เสรจ็สิ �นการตั�งคา่

เสยีงกร ิ�งจะดงัขึ �น (ปี�บ 
3 คร ั�ง) และคา่ที�ต ั�งอยู่
ในปัจจบุนัจะกะพรบิ 
(คา่เร ิ�มตน้คอื “0”)

โปรดทราบ

แสดงเวลาปัจจบุนั

ก
าร

แส
ด

งข
อ้

ผ
ดิ

พ
ล

าด

สาเหต ุ(สิ�งที�ควรตรวจสอบ)รหสั/ขอ้ความที�แสดง

• “อุน่ปกต”ิ และ “อุน่ตอ่เนื�อง” จะเปลี�ยนพรอ้มกนั

หากขา้วมกีลิ�น โปรดปรบัอณุหภมูทิี�ใชใ้นการอุน่ใหส้งูขึ �น
โดยเลอืก [1] [2] [3]

หากขา้วเปลี�ยนสหีรอืแหง้ โปรดปรบัอณุหภมูทิี�ใชใ้น
การอุน่ใหต้ํ�าลงโดยเลอืก [-1] [-2] [-3]

หลงัเสรจ็สิ �นการต ั�งคา่
และเสยีงกริ�งหยุดลงแลว้ 
จอแสดงผลจะกลบัไป
แสดงเวลาปัจจบุนั

1

คว
าม

จขุ
า้ว

 (ล
ติร

โด
ยป

ระ
มา

ณ
)

ใน
 [ 

  ]
 ค

อืจ
าํน

วน
ถว้

ย

เมื�อกด       การตั�งคา่จะเปลี�ยนไปตามทศิทางของ     
และเมื�อกด       การตั�งคา่จะเปลี�ยนไปตามทศิทางของ 

0.18–1.0

0.18–1.0

0.18–1.0

0.18–1.0

0.18–0.72

0.09–0.18

0.18–0.72

0.18–0.72

0.18–0.72

0.36–1.8

0.36–1.8

0.36–1.8

0.36–1.8

0.36–1.08

0.09–0.27

0.36–1.44

0.36–1.44

0.36–1.44

[1–5.5]

[1–5.5]

[1–5.5]

[1–5.5]

[1–4]

[0.5–1]

[1–4]

[1–4]

[1–4]

[2–10]

[2–10]

[2–10]

[2–10]

[2–6]

[0.5–1.5]

[2–8]

[2–8]

[2–8]
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●The illustrations used in these Operating Instructions may vary from the actual product you have purchased.

Do not modify the Rice Cooker. Only a repair 
technician should disassemble or repair this 
unit.
Attempting to do so may cause fire, electric shock or injury. Make 
any repair inquiries to the store you purchased the Rice Cooker.

Do not touch hot surfaces during or immediately 
after use. Be 
careful of steam 
when opening the 
Outer Lid. Be 
careful not to 
touch the Inner 
Cooking Pan when 
loosening rice.
Touching hot surfaces 
may cause burns.

Do not place or use the Rice Cooker on 
unstable surfaces or on surfaces that are 
vulnerable to heat.
Doing so may cause injury or fire.

Do not use other Power Cords than the one 
provided.
Do not use the Power Cord for other 
appliances.
Doing so may cause malfunction or fire.

Please allow the Rice Cooker to cool down 
before cleaning.
Hot parts such as the Inner Lid, Inner Cooking Pan and heating 
element may cause burns.
Always unplug the Rice Cooker by holding the 
Power Plug, not by pulling the Power Cord.
Pulling the Power Cord to unplug the Rice Cooker may cause 
electric shock, short circuit or fire.
Insert the Plug into the Plug Receptacle 
securely.
Otherwise it may cause electric shock, short circuit, smoke or fire.
If the Power Plug, Power Cord, or Appliance 
Plug is damaged, it must be replaced with an 
appropriate item or assembly made available 
by the manufacturer or its service agent.

Do not use the Rice Cooker on a slide-out table 
or shelf with insufficient load capacity.
Doing so may damage the slide-out table or shelf, causing the 
Rice Cooker to fall, resulting in injury or burns. 
The slide-out table or shelf should have a load capacity of at 
least 15 kg for the 1.0 L model and 20 kg for the 1.8 L model.

Do not use the Rice Cooker on a surface where 
the Air Vent located at the bottom of the Rice 
Cooker can become blocked or covered (such 
as on paper, cloth, carpet, plastic bags or 
aluminum sheet).
Doing so may cause breakdown or malfunction.

Do not use the Rice Cooker 
where it may come into contact with water or 
near heat sources.
Doing so may cause electric shock, short circuit, or can deform 
the Rice Cooker.
Do not use cookware other than the provided 
Inner Cooking Pan or Steaming Basket.
Doing so may cause the Inner Cooking Pan or Steaming Basket 
to overheat or the Rice Cooker to malfunction.

Unplug the Power Plug from the outlet when 
the Rice Cooker is not in use.
Leaving the Power Plug in an outlet may cause the insulation to 
become damaged, resulting in burns, injury, electric shock, 
short circuit or fire.

Do not use the Rice Cooker near walls or 
furniture. Allow enough room for steam to 
escape if using beneath shelving.
Failing to allow enough room may cause breakdown. Steam or 
heat may also damage, discolor or deform walls, furniture or 
shelving.

Do not cover the Main Body, especially 
the Steam Vent, with a cloth or other 
objects.
Doing so may cause breakdown.
Do not damage, drop or deform the Inner Cooking Pan.
A damaged Inner Cooking Pan may not cook properly.
Do not operate the Rice Cooker if rice or other foreign 
matter is stuck on the outer surface of the Inner 
Cooking Pan, the inside of the Main Body, the Center 
Sensor, or the Heating Plate.
Doing so may burn the rice or otherwise cause imperfect cooking.
Do not cook when the Inner Cooking Pan is empty.
Doing so may cause breakdown of the Rice Cooker or melting of the 
Steaming Basket.
Do not splash the Rice Cooker with water or place it 
on top of something wet.
Doing so may cause electric shock or breakdown.
Do not use the Rice Cooker in direct sunlight.
Doing so may cause discoloration of the Rice Cooker.

When you are finished, be sure to 
press the CANCEL button.
Removing the Inner Cooking Pan only will not 
turn off the power.

Do not use the Rice Cooker where its steam may 
come into contact with other electrical appliances.
The steam may cause fire, malfunction, discoloration or deformation to 
other electrical appliances.
Always hold the Rice Cooker by the Handle when 
carrying it. Do not tilt the Main Body.
Doing so may cause the contents to spill.
Clean the Rice Cooker and the surrounding area 
before using it.
This Rice Cooker is equipped with an Air Vent to improve function and 
performance, but if dust or insects enter the Air Vent, the Rice Cooker 
may malfunction. If the Rice Cooker malfunctions due to insects, etc. 
entering the Air Vent, there will be a charge for repairs.
Do not use the Rice Cooker on top of an induction 
heating cooker.
Doing so may cause breakdown.
This appliance is intended for household use and 
similar applications listed below:
●Staff (employee) kitchen area in shops, offices and other working environments.
*This appliance is not intended for use by many unspecified people for a 
long period of time.

This appliance must not be used in the following areas:
●Farm houses.
●By clients in hotels, motels and other residential type environments.
●Bed and breakfast type environments.

Do not touch the Open 
Button when moving 
the Rice Cooker.
Doing so may cause the Outer 
Lid to open, resulting in injury or 
burns.Do not plug or unplug the Power Cord if your 

hands are wet.
Doing so may cause electric shock or injury.

Do not immerse the Rice Cooker in water or 
splash it with water.
Do not pour water directly into the Rice Cooker.
Doing so may cause short circuit or electric shock.

Do not put any metal objects such as pins or 
wires into the Air Vent 
or crevices located at 
the bottom of the Rice 
Cooker.
Doing so may cause electric 
shock or malfunction, 
resulting in injury.

Do not allow liquid to come in contact with the 
Plug Receptacle, Power Plug, Power Cord or 
Appliance Plug.
Doing so may cause short circuit or electric shock.

Do not open the Outer Lid or move the Rice 
Cooker during cooking.
Doing so may cause burns.

This Rice Cooker is designed for cooking rice, 
keeping rice warm, slow cooking, and steaming 
only. Do not use it for anything other than its 
intended purposes. Always follow the Operating 
Instructions and recipes and never cook the 
following:
●Foods packaged in plastic bags.
●Foods wrapped in plastic wrap, etc.
Doing so may clog the steam exhaust route.

Do not allow children to use the Rice Cooker 
unsupervised. Keep it out of the reach of infants.
Children are at risk of burns, electric shock or injury.

Do not use the Rice Cooker if the Power Plug or 
Power Cord is damaged or if the Power Plug is 
loosely inserted into the electrical outlet.
Doing so may cause electric shock, 
short circuit or fire.

Power Plug

Electrical Outlet
Power Cord

■ Prohibited or required actions are indicated as follows:

WARNINGS Indicates risk of serious injury 
or death. CAUTIONS Indicates risk of injury, household 

or property damage if mishandled.

IMPORTANT SAFEGUARDS Be sure to follow these instructions.

■ The degree of danger or damage by the misuse of this product is indicated as follows:

These WARNINGS and CAUTIONS are intended to prevent property damage or personal injury 
to you and others.

Indicates a prohibited operation. Indicates a requirement or instruction 
that must be followed.

WARNINGS

CAUTIONS

IMPORTANT

Do not place your hands or face near the Steam 
Vent.
Doing so may cause burns or scalding.
Take special precautions with children and infants.

Do not use a power source other than 220V AC.
Use of any other power supply voltage may cause fire or electric 
shock.

Insert the Power Plug completely and securely 
into the electrical outlet.
A loosely inserted Power Plug may cause electric shock, short 
circuit, smoke or fire.
Use only an electrical outlet rated at 10 amperes 
minimum, and do not plug other devices into 
the same outlet.
Plugging other devices into the same outlet may cause the 
electrical outlet to overheat, resulting in fire.

Use an electrical outlet with an earth terminal.
Otherwise it may cause electric shock or injury.

If the blades or surface of the Power Plug 
become soiled, wipe them clean.
A dirty Power Plug may cause fire.

This appliance is not intended for use by persons 
(including children) with reduced physical, sensory or 
mental capabilities, or lack of experience and knowledge, 
unless they have been given supervision or instruction 
concerning use of the appliance by a person responsible 
for their safety. Children should be supervised to ensure 
that they do not play with the appliance.

Stop using immediately if you notice any of the 
following symptoms indicating a malfunction or 
breakdown.
Continued use of the Rice Cooker under these circumstances 
may cause smoke, fire, electric shock or injury.
●The Power Plug, Power Cord or Appliance Plug has become 

very hot.
●The Power Cord is damaged or the electricity turns on and off 

when touched.
●The body of the Rice Cooker is deformed or unusually hot.
●Smoke is arising from the Rice Cooker or there is a burning smell.
●Some part of the Rice Cooker is cracked, loose or unstable.     etc.
If any of the above occurs, unplug the Rice Cooker 
immediately and contact the store where you purchased it.

Do not allow the Power Plug to come into 
contact with steam.
Allowing the Power Plug to come into contact with steam after 
inserting it into the electrical outlet may cause short circuit or fire. 
When using on a slide-out table or shelf, place the Rice Cooker in a 
position where the Power Plug does not come into contact with steam.

Do not damage the Power Cord. Do not bend, 
pull, twist, bundle or attempt to modify the 
Power Cord. Do not place it on or near high 
temperature surfaces or appliances, under 
heavy items or between objects.
A damaged Power Cord can cause fire or electric shock.

Be especially careful with 
metal parts such as the Inner 
Lid Set, Inner Cooking Pan 
and Heating Plate.

Air Vent

Bottom view of 
the product

Plug 
Receptacle

Open Button

Appliance 
Plug

Main Body
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PARTS NAMES AND FUNCTIONS

Middle hook 
of the holder

ACCESSORIES

Power 
Cord

Appliance 
Plug

Power Plug

Steam Vent Set Receptacle

(bottom front of 
the Main Body)

Open Button
Press the Open Button to open the 
Outer Lid.

Spatula Spatula Holder Steaming Basket Measuring Cup

(approx. 180 mL)

Stand the 
Spatula in 
the Spatula 
Holder.

● Please remove the twist tie holding 
the Power Cord before use.

● Do not use the Power Cord 
bundled up. Doing so may cause 
the Power Cord to become 
excessively hot, resulting in 
malfunction.

Steam Vent
Inner Lid Gasket

Lid Sensor

Radiator Plate

How to attach the Spatula Holder:

How to detach the Spatula Holder:

Spatula Holder
Attachment Stabilizers

Inner Lid Knobs 
(Located at 2 positions: right & 
left edge)
Use to hold the Inner Lid Set 
when detaching or cleaning.

Water Level 
(Located at 2 positions inside 
the Inner Cooking Pan)

Spatula Holder Attachment
(Located at 2 positions: right & left edge)

● Press the two stabilizers against 
the body of the Rice Cooker (①) 
and push the middle 
hook of the holder 
straight into the 
slot (②).

● Twist the Spatula Holder to one side 
to detach.

Inner Lid Set Holder
Use this holder for detaching and attaching 
the Inner Lid Set.
●Be sure to reattach the Inner Lid Set 

after every cleaning. → pg. 48

Heating Plate
●Please remove the protective 

sheet placed between the 
Heating Plate and the Inner 
Cooking Pan before initial use.

Center Sensor
Handle
Use the Handle for carrying.

Plug Receptacle
Appliance Plug inserts 
here.

Air Vent

(Inside of the Main Body)
About the Lithium Battery

A lithium battery is installed 
internally so that even if the 
Power Cord is unplugged, 
information such as the 
current time and Menu 
settings are saved. The lithium 
battery will wear out with use.

Twist Tie

Inner Cooking Pan

Outer Surface

Inner Surface (Nonstick Coating)

● Remove foreign matters (such as 
stones) from the rice before cleaning.

● Do not use utensils such as whisks to 
clean the rice.

● Do not place a metallic strainer in the 
Inner Cooking Pan when cleaning rice.

● Use the Inner Cooking Pan only for 
this Rice Cooker.

The Nonstick Coating may wear out with use.
● The Nonstick Coating may eventually discolor or peel off. This will not affect the cooking/Keep Warm 

performances or sanitary properties, and is harmless to your health.
● If concerned with the peeling of the Nonstick Coating or if the Inner Cooking Pan deforms, please replace it by 

purchasing a new one. → pg. 48

The Nonstick Coating can peel off if damaged. 
Please take special care to prevent damage and follow these precautions:

<During Preparation>

<When Cleaning> → pg. 46

<When Cooking Completes>

Outer Surface ● Heat may cause some discoloration, but this does not affect the cooking results.
● The outer surface touches important sensitive sensors. Be careful not to allow it to get dirty or damaged.
● Note that firmly pushing the bottom surface of the Inner Cooking Pan against a sink, table, or similar items 

may damage or discolor such items.

Nylon 
Surface

Inner Surface 
(Nonstick Coating)

● Do not place spoons or bowls inside 
the Inner Cooking Pan.

● Do not place in a dishwasher or dish 
dryer.

● Clean the Inner Cooking Pan 
immediately after using any 
seasonings.

● Only use soft materials such as a 
sponge when cleaning.

● Do not use such items as thinner, abrasive cleaners, 
bleach, scrubbing brushes (nylon, metal, etc.), 
melamine sponges or sponges with a nylon surface.

ABOUT THE INNER COOKING PAN In order to use the Inner Cooking Pan for many years 
to come, please obey the following.

Steam Vent Gasket

● Do not pour vinegar into the Inner 
Cooking Pan (when making sushi 
rice, etc.).

● Do not use a metal ladle (when 
serving porridge, slow cooking, 
etc.).

● Do not hit with the Spatula or 
other utensils (when serving, etc.).

Outer Lid

HOW TO CLOSE THE OUTER LID

●The Outer Lid may 
open during 
cooking or Keep 
Warm mode if it is 
not closed securely.

Push down on the 
Outer Lid until you 
hear it click shut.

Press down on the 
center front edge of 
the Outer Lid.

CONTROL PANEL ●Press buttons down firmly.
●The raised dot and dash (   ,      ) in the center of the START / REHEAT and CANCEL buttons 

and the Sound Signals are provided for individuals with visual impairment.
Display 
●Black lines that may appear on the LCD when wiped with a 

cloth are caused by static electricity and do not indicate a 
malfunction. Such lines disappear shortly.

●While the Power Plug is pulled out, the time and all menus 
remain visible.

START / REHEAT light

TIMER 
light

KEEP WARM light

START / REHEAT 
button
Use to initiate the cooking, 
reheating, slow cooking, or 
steaming process.

TIME SETTING button
●Use when adjusting the current 

time. → pg. 33
●Use when setting the 

scheduled time for TIMER 
cooking. → pg. 40

●Use when setting the time for 
slow cooking and steaming.
→ pg. 41 – pg. 42

KEEP WARM button
●Use to select the Regular Keep 

Warm or Extended Keep Warm 
mode. → pg. 37

●Use to restart the Keep Warm 
mode. → pg. 38

CANCEL button
Use to cancel the selected 
setting or function in 
operation.

SLOW COOK button
Use to select the SLOW COOK 
setting. → pg. 41

MENU button
Use to set the menu you 
will be using. → pg. 34

TIMER button
Use when cooking rice using 
the Timer function. → pg. 40

This display is an example only, 
and will not appear in actual use.

●Be sure that the Steam 
Vent Set is firmly 
attached.

●The Steam Vent Set will 
be extremely hot during 
or immediately after 
cooking, so please 
exercise caution.

Steam Vent Set Steam Vent
● Steam arising from the 

vent is very hot while 
cooking. Please 
exercise caution.

Steam Vent Cap
Steam Vent Case

Main Body

Inner Lid Set

Click
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TIPS FOR DELICIOUS RICE HOW TO SET THE CLOCK

SOUND SIGNALS AND HOW TO CHANGE THEM

● Although the clock is set before shipment from the factory, certain conditions such as room temperature may cause it to 
display an inaccurate time.

● If the clock is inaccurate, the cooking will not be completed at the time you set for the Timer.
● The clock cannot be changed during Cooking (slow cooking or steaming), Reheating, Regular Keep Warm, Extended 

Keep Warm, or Timer Cooking.

If the clock is inaccurate, set the correct time as shown below.

e.g.: If the current time is 15:01 but displays 14:56.

It will play “Amaryllis” when the 
sound setting is completed.

It will beep 3 times when the 
sound setting is completed.

It will beep 1 time when the 
sound setting is completed.

You can choose the Sound Signals from the following:

This product includes a melody function that allows you to set a melody to inform you when certain actions occur, such 
as when cooking (slow cooking or steaming) starts, when Timer operation is finished, and when cooking completes.
You can also switch the melody to a beep or to silent. 

Cooking (slow cooking or steaming) has begun:
Timer is set:
Cooking (slow cooking or steaming) / 
Reheating has completed:

“Twinkle, Twinkle, Little Star”

“Twinkle, Twinkle, Little Star”

“Amaryllis” beeps 5 times no sound

Indication

a beep

a beep

Types of Sound Signals:

How to change the Sound Signal:

● The clock is displayed in 24 hours (military time).

● You cannot change the Melody Signal for the initiation 
of Reheating.

● You cannot change the Sound Signal during Cooking 
(slow cooking or steaming), Reheating, Regular Keep 
Warm, Extended Keep Warm, or Timer Cooking.

● If you are unable to successfully complete the 
operation the first time, start again from Step    .

Types of Sound Signals 
and their meanings

Set the Inner Cooking Pan and plug in the 
Power Cord.

The setting is completed when the desired Sound Signal is heard.
● The selected Sound Signal is stored even if the Power Plug or Appliance Plug is unplugged.

The time display will stop blinking after 3 seconds, 
indicating the Time Setting is completed.
If the time display still does not show the current time, repeat 
Step     to readjust the time.

① Melody: ② Beep: ③ Silent:

Set the Inner Cooking Pan and plug in the Power 
Cord.

2

Time correction is completed

Adjusting time

e.g.: When Cooking 6 Cups of White Rice
●Adjust the amount of water accordingly

Be sure to adjust the amount of water on a flat surface. The water scale 
level is a guideline. Adjust the amount of water according to preference, 
rice type, and crop age.

●Measure rice accurately
Be sure to use the Measuring Cup provided, as other measuring cups may differ. Level the rice off at the top of the 
cup to maintain accuracy.

●When keeping rice in the Inner Cooking Pan for later consumption, use the Keep Warm mode.
If rice is left in the Inner Cooking Pan even though the Appliance Plug has been disconnected from the Main Body, the Rice 
Cooker has been unplugged, or Keep Warm mode has been cancelled, the rice may develop a foul odor or condensed 
moisture may fall on the rice, making it sticky.

●To prevent the rice from becoming dry or wet, 
developing an odor or turning yellow, do not use the 
Keep Warm mode for the following:
● Keeping a small amount of rice warm for long hours.
● Keeping rice warm for more than 12 hours.
● Adding additional rice while keeping rice warm.
● Reheating cold rice.
● Keeping congee warm..
● Keeping rice warm when it contains additional ingredients and 

seasonings (mixed rice, etc.).
● Keeping foods other than rice warm such as croquettes, miso soup, 

or steamed foods.
● Keeping rice warm with the Spatula left inside the Rice Cooker.
● Keeping SLOW COOK food warm.

●When keeping a small amount of 
rice warm, gather the rice toward the 
center of the Inner Cooking Pan.
● As the amount of rice kept warm decreases, 

the rice may dry or become wet. 
To minimize this, gather the rice toward the 
center of the Inner 
Cooking Pan while 
keeping warm.

Softer rice Old crop •

Harder riceNew crop

Water 
Adjustment Normal scale level

Type of Rice

●Clean rice quickly Prepare a bowl to pool water

TIPS FOR COOKING DELICIOUS RICE

TIPS FOR USING THE KEEP WARM MODE

Gather rice in center

Rinse the 
rice quickly 
with plenty 
of water.

Wash by 
stirring the 
rice.

Warning! Do not clean the rice or adjust the amount of water using hot water (35°C or above). 
Doing so will cause the rice to be cooked improperly.

Add water to 
water level 
6 for WHITE.

Reduce water slightly 
from the normal level

Add a little water to 
the normal level

① Rinse rice......First, pour plenty of water into the Inner Cooking 
Pan from the bowl and stir the rice loosely 2–3 times (within 10 
seconds) by hand. Drain the water immediately afterwards. 
Repeat twice.

② Wash rice ......Wash by stirring the rice by hand 30 times (about 15 
seconds), pour plenty of water from the bowl and stir the rice loosely 
again. Drain the water immediately. Repeat this washing process 2–4 
times.

③ Rinse rice......Lastly, pour plenty of water from the bowl and rinse 
the rice. Repeat twice.

(Complete steps ①–③ within 10 minutes.)

●Using too much water will cause boil-over from the Steam Vent.

●Do not use strongly alkalized ionic water
Do not use alkalized ionic water that is over pH 9. Rice cooked with strongly 
alkalized ionic water may appear yellow or become too glutinous.

●Stir and loosen rice immediately after cooking has completed
Doing so releases excess moisture, resulting in rice that is perfectly cooked 
with a fluffy texture. Loosen the rice within 10 minutes after cooking 
completes. 
Not loosening the rice may cause it to clump, become too glutinous or burn.

This illustration 
shows the 
Inner Cooking 
Pan of the 1.8 L 
model. Melody: Beep: Silent:

Choose this setting to 
disable the Sound Signal.

Choose this setting to 
change from a Melody.

The default setting at the 
time of shipment from 
the factory.

→ See step 4 under “BASIC COOKING STEPS” on pg. 34

Press while the time 
display is blinking.

2

1

Hold the             button for more than 3 
seconds.
Each time the TIMER button is held for more than 3 
seconds, the Sound Signal will change.

2

: Each press advances the time in 1-minute increments.

: Each press moves the clock in reverse by 1 minute.

● Press and hold either 
button to quickly adjust in 
10-minute increments.

Press the         or         button to initiate the Time 
Setting and adjust the clock to the current time 
while the time display is blinking.

→ See step 4 under “BASIC COOKING STEPS” on pg. 34

Blinks

Stops 
blinking
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Level off !

(approx. 180 mL)

Measure the rice with the provided
Measuring Cup.
Overfill the Measuring Cup with rice, then level off.

Clean the rice and adjust the amount of water.

Connect plugs.

When the melody or beep to indicate cooking completion sounds, stir and 
loosen the rice immediately to give the rice a deliciously fluffy texture.

① Clean the rice. See “TIPS FOR COOKING DELICIOUS RICE” on pg. 32.
② On a flat surface, pour water over the rice in the Inner Cooking Pan, filling to the water measure line that 

matches the number of cups of rice you are cooking and the menu setting. → pg. 36
③ For an accurate measurement, level the surface of the rice.
●The rice may be cooked immediately after cleaning rice, as soaking is not required. Soaking the rice will soften 

the texture of the rice.
●The water level serves as a standard guideline and the amount of water should be adjusted according to 

preference. (Adjust 1-2mm above or below the indicated water level.)

Place the Inner Cooking Pan into the Main Body, and attach the 
Inner Lid Set and the Steam Vent Set. Close the Outer Lid.
Be sure to wipe moisture and foreign matter off the outer surface of the Inner Cooking Pan, the inside of the 
Main Body, the Inner Lid Set, and the Steam Vent Set.
●Make sure that the Inner Cooking Pan is inserted all the way in.
●Close the Outer Lid carefully and firmly until you hear a click.

COOKING RICE BASIC COOKING STEPS
●The initial Menu setting at the time of shipment from the factory is WHITE.
● Please wash the Inner Cooking Pan, Inner Lid Set, Steam Vent Set and accessories before initial use. → pg. 46 – pg. 48

After use, press the            button, and then unplug the Power Plug and 
the Appliance Plug.

Press the           button.

Select the desired Menu setting by 
pressing the         button.

REQUEST ● When cooking more than one pot of rice consecutively, 
or cooking right after cancelling the Keep Warm mode, 
allow the Rice Cooker to cool for 30 minutes or longer.

 Cooking rice without first allowing the Rice Cooker to cool 
may lead to a longer cooking time. (Up to approximately 60 
minutes.) Also, the estimated time until cooking completion 
may not be displayed for some time in this situation.

When adding water to the PORRIDGE 
Water Level, do not cook using Menu 
settings other than PORRIDGE. Using any 
other Menu setting may cause contents to 
boil over.
● The PORRIDGE menu setting selection 

will not be saved. When cooking 
porridge, please select it each time.

Be careful that the contents do not boil over.

●The time remaining until completion is for reference only. 
Actual time of cooking completion may vary depending on 
room or water temperature, voltage or water measurement.

●The Rice Cooker will make adjustments to the remaining 
time until cooking completion when it reaches the steaming 
process. The time until cooking completion may increase 
or decrease suddenly during this process.

● Make sure the Rice Cooker is not in Keep Warm mode, then 
press the START / REHEAT button. If the Keep Warm light is 
on, the reheating process will start. → pg. 39 

● If you want to know the current time during the cooking 
process, press       or       button and the Display will switch.

● Do not put the Steaming Basket in the Rice Cooker while 
cooking rice if not also steaming other foods.

The melody (beep) sounds, and cooking begins.
The START / REHEAT light turns on, and the Display 
shows the estimated time (in minutes) until cooking 
completes.

● The Inner Cooking Pan may spin when loosening the rice. Holding the Inner Cooking Pan (which is very hot immediately 
after use) with oven-mitts or a soft cloth will keep it from spinning while reducing damage to the outside bottom of the pan.

● Depending on cooking conditions, the bottom portion of the rice may become slightly browned.
● Depending on the heat convection while cooking, the surface of the finished rice may look uneven.

● Do not begin cleaning the Rice Cooker until the Main Body has cooled.
● Please do not handle the Power Plug or Appliance Plug while your hands are wet. (Doing so may cause a short 

circuit or electric shock.)
● Removing the Inner Cooking Pan only will not turn off the power. Make sure to press the CANCEL button.

When cooking completes, the Rice Cooker will automatically 
switch to Keep Warm mode.
→ See “KEEPING RICE WARM” on pg. 37.
The KEEP WARM light turns on and the START / REHEAT light 
turns off. The length of time that the rice has been kept warm is 
displayed in hours (HRS).
When the Rice Cooker switches to Keep Warm mode, 
immediately stir and loosen the rice.
By stirring and loosening the rice and removing excess moisture, 
you prevent the rice from hardening, becoming sticky, or burning.
● Be careful not to burn yourself when stirring and loosening rice.

To cool the Main Body and Outer Lid quickly, please try the following:
・ Fill the Inner Cooking Pan with cold water and place it in the Main Body.
・ Open the Outer Lid, remove the Inner Lid Set and allow the Radiator Plate to cool.

REMARKS:

NOTE: ●You can switch Sound Signals (melody, beep) for use with other alerts. → See “SOUND SIGNALS AND 
HOW TO CHANGE THEM” on pg. 33.

1) Insert the Appliance Plug into the Main Body securely.
2) Insert the Power Plug into an electrical outlet.

●Press and hold the button to quickly cycle through the selections. 
It will stop when it reaches WHITE menu setting.

●After rice is cooked with the WHITE, JASMINE, JAPANESE RICE, 
BROWN, JASMINE BROWN, or RICE BERRY menu, this menu will 
remain selected until you change the setting and cook rice again.

Each time you press the button, the illuminated display item will 
switch between those shown with “　”, “　” and “　” in the 
order of ①, ②, ③.

Turns onThe display when cooking 
rice with the WHITE menuEx.

“　”, “　” and “　” light up while the item is switched.

Displays the 
estimated time 
until cooking 
completion.

Turns on Elapsed time of the 
Keep Warm mode.

approx. 53 minutes – 60 minutes
approx. 34 minutes – 44 minutes
approx. 46 minutes – 55 minutes
approx. 49 minutes – 57 minutes
approx. 61 minutes – 67 minutes
approx. 54 minutes – 61 minutes
approx. 83 minutes – 105 minutes
approx. 76 minutes – 98 minutes
approx. 65 minutes – 86 minutes

ESTIMATED COOKING TIME
1.0 L modelMenu

approx. 44 minutes – 59 minutes
approx. 34 minutes – 50 minutes
approx. 41 minutes – 56 minutes
approx. 44 minutes – 59 minutes
approx. 56 minutes – 70 minutes
approx. 54 minutes – 64 minutes
approx. 85 minutes – 107 minutes
approx. 78 minutes – 101 minutes
approx. 68 minutes – 93 minutes

1.8 L model

● The above table is based on the testing conditions of 220 volts, a room temperature of 20°C, and water at a starting temperature of 18°C.
● The above lengths of time are measured from Cooking until the Keep Warm process. Actual times may vary depending on the voltage, 

room temperature, season, and the amount of water used.

WHITE
QUICK
JASMINE
JAPANESE RICE
MIXED
PORRIDGE
BROWN
JASMINE BROWN
RICE BERRY

①
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COOKING RICE TIPS TO COOKING VARIOUS RICE MENUS KEEPING RICE WARM REGULAR KEEP WARM AND EXTENDED KEEP WARM

About Keep 
Warm Times

● Be sure to observe the length of time for which rice can be kept warm as shown in the table 
below.

● You cannot select EXTENDED KEEP WARM for menus marked with a “　”. REGULAR KEEP 
WARM is automatically selected.

● After cooking, all menus default to Keep Warm mode. However, do not use Keep Warm mode 
for menus with an “　” below. Doing so can cause spoilage and foul odors.

● When 12 hours have 
elapsed, the number 
will begin to blink as a 
warning. Please 
consume the rice as 
soon as possible.

Menu

KEEP WARM

REGULAR KEEP WARM

EXTENDED KEEP WARM

REGULAR KEEP WARM

EXTENDED KEEP WARM Use this function when keeping rice warm for a longer period of time. Drying and 
yellowing of rice will be reduced by maintaining the temperature slightly lower.

This keeps the rice warm at a higher temperature, so the rice develops 
odors less easily.

When cooking completes, the Rice Cooker automatically switches to Regular Keep 
Warm mode and the REGULAR KEEP WARM light turns on.

This function can be activated during Regular Keep Warm mode.

How to change from Extended Keep Warm mode to Regular Keep Warm mode:

Check to make sure the REGULAR KEEP WARM light is on.

Press the            button.

● After 8 hours of Extended Keep Warm mode, the Rice Cooker 
automatically switches to Regular Keep Warm mode.

You can choose the Regular Keep Warm mode or 
Extended Keep Warm mode by pressing the KEEP 
WARM button while the KEEP WARM light is on.
● The Extended Keep Warm mode is not available during the 

following (the Rice Cooker will beep and automatically start the 
Regular Keep Warm mode):
● MIXED, PORRIDGE, BROWN, JASMINE BROWN, RICE BERRY 

menu settings.
● If 12 hours of Regular Keep Warm has already elapsed.
● If 4 hours of Extended Keep Warm has already elapsed.
● If the temperature of the Inner Cooking Pan is low by cancellation of the Keep Warm mode or power failure.

The EXTENDED KEEP WARM light will turn on.

Press the            button. The setting will return to Regular Keep Warm mode 
and the REGULAR KEEP WARM light will turn on.

Up to 12 hours
Up to 12 hours

When cooking types of rice with assigned MENU settings:

KEEP WARM button

KEEP WARM light

● Cooks white rice faster. Please note that the 
rice texture may be slightly harder.

●Seasonings should be mixed with soup stock 
or water and then added to the rice. After 
adjusting the amount of water, stir thoroughly. 
If the seasonings are added directly to the 
rice or if not mixed properly, scorching or 
imperfect cooking may occur.

● The recommended amount of ingredients 
should be about 30–50% of the weight of the 
rice (mass).

● Chop ingredients into small pieces and place 
on top of rice without mixing them into the rice.

●The recommended amount of ingredients 
should be about 30–50% of the weight of the 
rice (mass).

●Chop ingredients into small pieces and place 
on top of rice without mixing them into the rice.

●Ingredients that do not cook easily should not 
be used in large amounts.

●Boil green leaf vegetables separately and 
add them after the porridge has finished 
cooking.

●Brown rice cannot be used to make porridge.

● If white rice is mixed with jasmine brown rice, 
the mixture may boil over or imperfect 
cooking may occur, so this mixture is not 
recommended.

● If white rice is mixed with riceberry, the 
mixture may boil over or imperfect cooking 
may occur, so this mixture is not 
recommended.

PORRIDGE

Long Grain 
White Rice

Long Grain 
White Rice

Jasmine 
Rice

Jasmine 
Brown Rice

Short Grain 
White Rice

Long Grain 
White Rice

Long Grain 
White Rice

Long Grain 
Brown Rice BROWN

1.0 L: 1–5.5
1.8 L: 2–10

1.0 L: 1–5.5
1.8 L: 2–10

1.0 L: 1–5.5
1.8 L: 2–10

1.0 L: 0.5–1

1.8 L: 0.5–1.5

1.0 L: 1–4

1.8 L: 2–8

1.0 L: 1–4

1.8 L: 2–8

1.0 L: 1–4

1.8 L: 2–8

1.0 L: 1–4

1.8 L: 2–6

Merits/AdviceWater LevelRice Used Cooking Capacity
[cups]

WHITEWHITE

QUICK

MIXED

BROWN

JASMINE
BROWN BROWN

BROWN

PORRIDGE

JAPANESE
RICE

JAPANESE
RICE

WHITE

Menu SettingType of rice you
want to cook

White Rice

Quick
Cooking

Brown Rice

● Depending on the rice brand, it may be 
slightly harder than normal. → pg. 49

● When cooking mixed rice with Jasmine Rice, 
see the item for the MIXED menu setting 
shown below.

JASMINE
1.0 L: 1–5.5

1.8 L: 2–10
JASMINEJasmine 

Rice

Jasmine
Brown Rice

Short Grain
White Rice

Mixed Rice

Porridge

RICE
BERRYRiceberryRiceberry

● Cooks the rice to the product's standard 
(normal) hardness.

● Cooks brown rice.
● If white rice is mixed with brown rice, it may 

boil over or imperfect cooking may occur, and 
is not recommended.

● For the menus with an 
“　” above, the number 
will begin blinking at 

“0 (HRS)”. Do not keep 
them warm.

Turns on

Turns on

Turns on

On

WHITE・QUICK・
JASMINE・JAPANESE RICE

BROWN・
JASMINE BROWN・
RICE BERRY

MIXED・
PORRIDGE

Blinks Blinks

MIXED
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BlinksTurns off The estimated time until 
Reheating is completed is 
displayed.

The light is on 
and rotating.

Turns on

1

3

2

HOW TO KEEP RICE WARM AGAIN

Press the            button.

● Foul odors or the growth of bacteria may occur depending 
on how well the unit is cleaned, the room temperature 
based on the season or usage environment, frequent 
opening and closing of the Outer Lid, the type of rice used, 
or the way the rice was cleaned. If you are concerned 
about odors, it may be effective to clean the Rice Cooker 
according to “THE INTERIOR” on pg. 47, then use the 
REGULAR KEEP WARM. It can be even more effective to 
increase the warming temperature, as described on pg. 52, 

“IF THE FOLLOWING OCCUR”.

●When keeping rice warm inside the Inner Cooking Pan, be sure to select the Keep Warm mode.

If you do not return the display to the Keep Warm 
time elapsed, the next time you cook rice, the 
Keep Warm time elapsed will not be displayed. If 
the Keep Warm time elapsed display is blinking, 
you cannot switch.

NOTE:When you are concerned about the odor:

REQUEST:

■ When you want to keep rice warm after canceling the Keep Warm mode.

●If you want to know the current time during Keep 
Warm mode, press       or       button and the 
Display will switch.
Press       or       button again to return to the 
display for Keep Warm time elapsed.

The KEEP WARM light turns on, and the time elapsed display 
returns to “0 HRS”.
● If the temperature of the rice and the Inner Cooking Pan are low, 

do not keep warm again.
Trying to keep contents warm again when the rice and Inner 
Cooking Pan temperatures are low will cause “0 (HRS)” to blink.

KEEPING RICE WARM (cont.) REHEATING RICE

Loosen and level the surface of 
the kept warm rice.
● Be sure to loosen the rice to prevent scorching or the rice from becoming hard.
● To reheat a small amount of rice, add 1 tablespoon of water for each bowl of 

rice (approx. 160 g), mix well, and gather the rice toward the center of the Inner 
Cooking Pan. Doing so will minimize dryness.

● Be careful not to burn yourself when stirring and loosening rice.

Loosen the rice.
●Loosen and level the surface of the rice, as the rice at the bottom may be harder. 
●Be careful not to burn yourself when stirring and loosening rice.
● The Inner Cooking Pan may spin when loosening the rice. Holding the Inner Cooking Pan (which is very hot 

immediately after use) with oven-mitts or a soft cloth will keep it from spinning while reducing damage to the 
outside bottom of the pan.

Make sure that the KEEP WARM light is on, and

press the            button. 

Approx.
7 min. – 9 min.

later

Do not reheat for the following cases:
●Do not use the Reheat function to reheat food other than 

white rice, as reheating other types of rice may cause 
scorching or discoloring.

●Do not repeat the Reheat function as doing so may cause 
scorching or dryness.

●Do not use the Reheat function if the amount of rice left over is 
at or above water level 3 (for the 1.0 L model) or 6 (for the 1.8 L 
model) for WHITE as the rice may not be warmed adequately.

●Do not use the Reheat function if the rice is cold or the 
temperature of the Inner Cooking Pan is too low as doing so 
may cause scorching, foul odors or the rice may become hard.

You can use this function during Regular Keep 
Warm mode or Extended Keep Warm mode.
● This Reheat function is for reheating the rice during Keep Warm mode to 

make the rice hotter. Particularly, when the rice is kept warm at a lower 
temperature by the Extended Keep Warm mode, the Reheat function will 
reheat the rice to the best serving temperature.

● Do not use the Reheat function for the SLOW COOK menu setting. (If 
slow cooked food is cold, warm it in a saucepan.)

● You can reheat the rice only when the KEEP WARM light is on.

A melody will sound, and reheating will start.
The KEEP WARM light turns off, the START / REHEAT light blinks, 
and the display looks like the one in the illustration.

If you press the START / REHEAT 
button when the KEEP WARM light is 
off, the cooking process will start.

Standard times required 
for reheating:

Approx. 7 min. – 9 min.

The melody (beep) sounds 
and Reheating is finished.
The KEEP WARM light turns on, 
the START / REHEAT light turns 
off.

To cancel the Reheat mode and return to Keep Warm mode:
The START / REHEAT light 
turns off, and the KEEP 
WARM light turns on.

Turns on

Turns on

The START / REHEAT light 
turns off, and the current 
time display returns.

●Do not use the Keep Warm mode for the SLOW 
COOK menu setting. (If slow cooked food is cold, 
warm it in a saucepan.)

●The Keep Warm mode cannot be used with the 
STEAM menu setting.

● The Inner Cooking Pan may spin when loosening the rice. Holding the Inner 
Cooking Pan (which is very hot immediately after use) with oven-mitts or a soft 
cloth will keep it from spinning while reducing damage to the outside bottom of the pan.

KEEP WARM light

START / REHEAT light
START / REHEAT buttonCANCEL 

button

To cancel the Reheat mode:

38 39

Press 
the            button.

Press 
the         button.
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USING THE TIMER TO COOK RICE HOW TO USE THE SLOW COOK SETTINGUSING THE TIMER

The preset time for “Timer 1” and the START / REHEAT light will blink.
● Press the button again and the preset time for Timer 2 will 

appear.

● The Timer function is not available in the QUICK and MIXED menu 
settings.

Press the          button to select the desired menu item.

Press the            button.

● Set the clock to the current time before setting the Timer function. If the clock is inaccurate, the cooking will not be 
completed at the time you set for the Timer. → pg. 33

● This function sets the Rice Cooker to automatically finish cooking by a specific time. Once set, the timer settings are 
stored in Timer 1 and Timer 2.

● The initial settings are 6:00 for Timer 1, 18:00 for Timer 2.

● For pre-cooking preparations, see steps 1 through 4  under “BASIC COOKING STEPS” on pg. 34.

● Press and hold either button to quickly adjust in 10-minute increments.
● The time can only be changed when the time display is blinking.
● You do not need to set the time again when using the same settings.

Press        or        button to set a specific 
time to finish cooking.

Press the          button to select         
(Timer 1) or         (Timer 2).

: Each press advances the 
time in 10-minute increments.

: Each press reverses the time 
in 10-minute increments.

The START / REHEAT light turns off, and the time you wish to finish cooking 
and the TIMER light turn on.
● The START / REHEAT button must be pressed to set the TIMER.
● Cooking will be completed at the specified time.

→ See step 7 under “BASIC COOKING STEPS” on pg. 35. 
● To cancel the Timer setting while using the Timer function, press the 

CANCEL button.

The melody (beep) sounds 
and the Timer setting is 
complete.

●See pg. 45 “RECIPES” for details
    on ingredients and directions.

When slow cooking:

To minimize damage to 
the Inner Cooking Pan:

●Mix seasonings well, or they may settle at the bottom of the Inner Cooking Pan.
●Do not put hot water into the Inner Cooking Pan before initiating cooking.
●Do not cook processed fish products such as chikuwa or kamaboko as they may expand with heat.
●Do not place hard ingredients such as ribs in the Inner Cooking Pan.
●Do not use the Inner Cooking Pan for holding SLOW COOK foods.
●Do not put the Inner Cooking Pan on direct fire or microwave.    
●Do not use metal utensils for mixing SLOW COOK foods in the Inner Cooking Pan.

NOTE

When the melody or beep to indicate cooking completion sounds, press the　　　
button. Open the Outer Lid and remove the food from the Inner Cooking Pan.

Press the　　　 button and set the cooking time by pressing         or         
buttons.

●Be sure to follow the amount of ingredients suggested in the 
RECIPES.

Remove any residue or moisture on the outer surface of the Inner Cooking Pan or inside of the Main Body.
1) Insert the Appliance Plug into the Main Body securely.
2) Insert the Power Plug into an electrical outlet.

Prepare the Ingredients. 

●Cooking foods not listed in the RECIPES, or cooking amounts 
other than suggested may cause it to boil over or splatter, leading 
to scalds or injuries.

●Do not fill above the SLOW COOK MAX line with ingredients when 
using the SLOW COOK menu setting.

Place the ingredients into the Inner Cooking Pan. 

●When the SLOW COOK menu setting is selected, “SLOW COOK” and the 
default cooking time will appear on the Display. The cooking time may be 
changed from one minute to four hours by pressing the       or        button 
for Time Setting. See “RECIPES” for suggested cooking times.

Press the　　　button.

Place the Inner Cooking Pan into the Main Body, and attach the Inner Lid 
Set and Steam Vent Set. Close the Outer Lid, and plug in the Power Cord.

●Remove the food from the Inner Cooking Pan immediately after cooking 
completion. Otherwise the food may become difficult to remove.

●Be sure to press the CANCEL button upon cooking completion. 
Otherwise you will hear a beep every 30 minutes as a reminder to 
remove the food.

●If the food needs more cooking, restart the process from Step     to 
cook a little longer.

●If smells of food remain inside the Inner Cooking Pan, see 
pg. 46 “CLEANING AND MAINTENANCE: IF THERE IS AN 
ODOR” to remove the smell.

●Be careful when removing the food as the inside of the Main Body 
is hot upon cooking completion.

●Do not put kitchen detergent in the Inner Cooking Pan.
●Do not use the Keep Warm mode for the SLOW COOK menu setting.

The START / REHEAT light turns on and the melody/beep to start cooking will sound.
The Display shows the remaining time until cooking completion.
●To check the current time while cooking, press the　　or　　button for Time Setting.

This illustration shows the MAX line on 
SLOW COOK of the Inner Cooking Pan.

1.0 L model 1.8 L model

1 hour 1 minute – 4 hours

Default Cooking
Time

Possible Cooking
Time

When setting Timer 1 to “7:30”.
(WHITE menu setting)Ex.

●Do not use the Timer function if you 
are adding ingredients and/or 
seasonings to the rice. Ingredients 
may spoil or seasonings may settle 
to the bottom of the Inner Cooking 
Pan and your results may not be 
satisfactory.

●Be sure to set the Timer for less than 
13 hours, especially during summer, to 
prevent the soaked rice from spoiling 
due to the higher room temperature.

NOTE:

1 hour 10 minutes – 13 hours
1 hour 5 minutes – 13 hours
1 hour 10 minutes – 13 hours
1 hour 10 minutes – 13 hours

1 hour 10 minutes – 13 hours
1 hour 10 minutes – 13 hours
1 hour 10 minutes – 13 hours
1 hour 15 minutes – 13 hours

1 hour 55 minutes – 13 hours
1 hour 50 minutes – 13 hours
1 hour 40 minutes – 13 hours

2 hours – 13 hours
1 hour 55 minutes – 13 hours
1 hour 45 minutes – 13 hours

Suggested 
Lengths for the 
Timer Setting:

1.0 L model 1.8 L model 1.0 L model 1.8 L model
WHITE
JASMINE
JAPANESE RICE
PORRIDGE

BROWN
JASMINE BROWN
RICE BERRY

Turns on
TIMER setting 
complete.

Blinks
Set time

The time you wish to complete cooking.

Turns off

Turns on

●The estimated time until cooking completion will not be displayed when the Timer is set.
●If the Timer is set for less than the suggested length, a beep will sound, the Rice Cooker 

will start cooking immediately, and the estimated time until cooking completion will be 
displayed.

●Cooking may not complete at the set time if the temperature of the room or water is too 
low. In addition, the cooking time may be affected by the amount of water or voltage.

●When cooking using the Timer function, the rice absorbs extra moisture, which can 
make the rice softer or the bran can collect at the bottom and burn.

●If you want to know the current time while using the Timer function, press      or      
button and the Display will switch.

Turns on

Within 30 minutes 
of cooking completion

After 30 minutes of 
cooking completion

Blinks
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NOTE:

20 min.
15 min.
15 min.
20 min.
40 min.
35 min.
30 min.
30 min.
25 min.
20 min.

20 min.

15 min.

20 min.

Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Cut into bite-size pieces
Make cuts on the bottom side (that comes into contact with the Steaming Basket)
Slice into less than 2 cm thickness and wrap in aluminum foil
Steam without removing shells

Leave appropriate space between food items

Leave appropriate space between food items

Remove from shell (It is recommended to line the Steaming Basket with 
Chinese cabbage or cabbage to prevent the scallops from sticking)

4 6

HOW TO USE THE STEAM FUNCTION

540 mL (3 cups with the supplied Measuring Cup) for the 1.0 L model
720 mL (4 cups with the supplied Measuring Cup) for the 1.8 L model

Add water to the Inner Cooking Pan.

Wipe the outer surface of the Inner Cooking Pan, the inside of the Main Body, the Inner Lid Set, and the Steam 
Vent Set clean of moisture and foreign matter.
●Please make sure to place the Steaming Basket straight, or steam may escape from the gap.

The START / REHEAT light turns on and the melody/beep to start steaming will 
sound.
The Display shows the remaining time until steaming completion.
●Press the      or      button to check the current time during cooking.

Place the Inner Cooking Pan into the Main Body and place the 
Steaming Basket.

3
1) Insert the Appliance Plug into the Main Body securely.
2) Insert the Power Plug into an electrical outlet.
●Place food in the Steaming Basket evenly. The Steaming Basket may be slant if the food is heavier on one side.

Place food in the Steaming Basket from step 2, attach the Inner Lid Set 
and the Steam Vent Set, close the Outer Lid, and then connect the plugs.

4
●When the STEAM menu setting is selected, the 

default cooking time will appear in the Display. The 
cooking time may be lengthened or shortened using 
the      or      buttons. 
See pg. 43 “Estimated Steaming Time.”

Do not cook the following types of foods in the Rice Cooker: 
●Thick foods such as curry and stews.
●Foods that may bubble over such as those using baking soda.
●Foods that expand after cooking such as processed seafood products and beans.
●Foods with large amounts of oil.
●Foods packaged in plastic bags.
When cooking… 
●Do not use paper towels or other lids to cover the food. 
●Remove any foreign matter from the outer surface of the Inner Cooking Pan, Heating Plate or Center Sensor.  → pg. 46-47
●When using aluminum foil or cooking sheet, do not completely cover the holes on the Steaming Basket, or allow it to extend 

outside the Steaming Basket. Doing so may cause breakdown, boiling over, or steam may leak.
●Steaming time will vary based on the room and water temperature, voltage, water measurement, size, amount and 

temperature of the food or other factors.
●If the food is undercooked, repeat the steam process to cook further by following steps     through    .
●When steaming consecutively, check to make sure there is enough water in the Inner Cooking Pan, and add water 

accordingly to prevent it from boiling dry.
●Steaming fish and meat for an extended time makes them tough. If they do not cook through, try slicing them thinly before 

steaming. Adding herbs, garlic or flavoring with salt and pepper may reduce odors.
When cooking other foods together with rice... 
●Cook the rice using the WHITE menu setting.
●Cook 1 cup of rice if the model has a cooking capacity of 1.0 L, or 2 to 3 cups of rice if the model has a cooking capacity of 

1.8 L. If you exceed these amounts, the Outer Lid may open during cooking, preventing the rice from cooking properly and 
the other ingredients from steaming properly.

●Level the surface of the rice before cooking. → Failure to do so may cause the cooked rice to touch the Steaming Basket.
●Ingredients that require a comparatively long steaming time, such as potatoes, sweet potatoes, corn, pumpkin, and fish 

(wrapped in aluminum foil) can be cooked together. If they do not cook through properly, reduce the amount of ingredients or 
cut them into small pieces.

●Ingredients that require a comparatively short steaming time, such as spinach, will not steam properly.
●Do not add ingredients while the rice is cooking.
●The rice may burn more easily or take on the color of the other ingredients.
After cooking… 
●Be careful when removing the food as the inside of the Main Body, the Steaming Basket, and the food are extremely hot and 

can cause burns upon cooking completion.
●Oil and scum may soil the Inner Lid Set and the inside of the Outer Lid, especially when steaming meats. Always wash the 

Inner Lid Set, Inner Cooking Pan and Steaming Basket after each use, and wipe the Inner Lid Gasket and the inside of the 
Outer Lid after each use to prevent odors or spoiling.

●Hot condensation may fall from the Inner Lid Set when the Outer Lid is opened and cause burns. Please exercise caution.
●Clean food scum from ingredients such as chicken or fish after cooking.
●Place steamed vegetables in ice water immediately after cooking and then drain them to preserve their bright colors.

*The cooking time includes the time it takes to boil 
the water.

Select the STEAM menu setting 
by pressing the         button.

6
●Remove the food from the Steaming Basket immediately after 

cooking completion, or the food may become wet or soggy.
●Be careful when opening the Outer Lid or removing the steamed 

dish or Steaming Basket, as the steam and the inside of the Main 
Body are very hot.

●Always press the CANCEL button when cooking is complete. The 
Rice Cooker will beep every 30 minutes as a reminder to remove the food if the CANCEL button is not pressed.

●If the food needs more steaming, restart the process from Step     to steam a little longer.
●If smells of food remain inside the Inner Cooking Pan, see pg. 46 “CLEANING AND MAINTENANCE: IF 

THERE IS AN ODOR” to remove the smell.
●The Steaming Basket may become colored from the ingredients (especially carrots and leafy vegetables), but it 

will not affect cooking performance. Wash the Steaming Basket immediately after every use as stains will 
become difficult to remove if they dry out.

When the melody or beep to indicate cooking completion 
sounds, press the         button and remove the food from the 
Steaming Basket.

5 Press the         button.

NOTE:

40 minutes
1.0 L model

1.8 L model
1 minute – 
60 minutes

Default Cooking
Time

Possible Cooking
TimeModel

Estimated Steaming Time:

Ingredients Tips for SteamingEstimated Steaming TimeAmount
Carrot
Broccoli
Spinach
Pumpkin
Potato
Sweet potato
Corn
Chicken
Fish (white fish, salmon, etc.)

Prawn

Scallop

1, about 200 g
1/2, about 200 g
About 100 g
1/4, about 250 g
3, about 450 g
1, about 300 g
1, about 200 g
1 fillet, about 300 g
Cut into fillets, about 150 g
15, about 150 g

About 150 g

About 200 g

About 200 g

Refrigerated meat dumplings, 
pot stickers (jiaozi), meat 
buns (xiaolongbao)
Frozen meat dumplings, pot 
stickers (jiaozi), meat buns 
(xiaolongbao)

Ensure that the height does not exceed 3.5 cm when the food is added. 
If this height is exceeded, the food may hit the Inner Lid Set, causing a 
breakdown.

4

Turns on

Within 30 minutes 
of cooking completion

After 30 minutes of 
cooking completion

Blinks Blinks
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RECIPES ●1 Tablespoon = 15 mL           ●1 teaspoon = 5 mL

●Measure the rice with the provided Measuring Cup.
(1 Cup = approx. 180 mL)The measurements 

used in these Recipes:

6
5

7

Slice the ginger from A, cut the green onion to fit into the 
cooking pot, put ingredients A into the cooking pot, and 
heat it. When foam develops, skim it off, and after 
simmering at low heat for about 10 minutes, leave the 
pot until it cools.
Once the ingredients in step 1 are cooled, strip the meat 
from the bone, and strain the broth.
Crush the garlic.
Clean the jasmine rice well and add the ingredients 
listed for 3, then fill with the broth from step 2 to water 
level 2 for JASMINE, and mix well from the bottom of 
the Inner Cooking Pan.

1

2

3
4

Press the MENU button and select JASMINE.
Press the START/REHEAT button.
When the melody (beep) sounds, serve the rice in bowls 
and place the chicken from step 2, the cucumber cut in 
circles, and the cilantro on top. Pour on the chicken rice 
sauce (store bought).

KAO MAN KAI MENU SELECTION:  JASMINE

A)
Chicken thighs............................................3 (840 g)
Water...........................................................1500 mL
Ginger...............................................1/2 clove (10 g)
Green onion.............................................................1

Garlic....................................................3 cloves (18 g)
Jasmine rice......................................................2 cups
Chicken broth............................2 cups of jasmine rice
Cucumber...................................................As needed
Cilantro.......................................................As needed
Chicken rice sauce (store bought)..............As needed

Ingredients (3–4 servings)

Kapong fish (fillets)............................................200 g
Jasmine rice........................................................1 cup
A)

Dashinomoto (powdered bonito seasoning).......10 g
Seasoning sauce (or nam pla fish sauce).....1 Tbsp.
Shiitake mushroom sauce..........................1/2 Tbsp.
Light soy sauce..............................................1 Tbsp.

Garlic oil..........................................................To taste
Pepper.............................................................To taste
Ginger..............................................................To taste
Green onion....................................................To taste
Celery..............................................................To taste

Ingredients (3–4 servings)

How to cook

How to cook

Cut the chicken thighs and potato into bite-size 
pieces, and the white onion into wedges.
Mix the ingredients in A into 1, then put in the Inner 
Cooking Pan. Mix well from the bottom of the Inner 
Cooking Pan.
Press the SLOW COOK button to start cooking.
Press the TIME SETTING buttons (▼, ▲) and set 
1 hour of cooking time.

1

2

3
4

5
6

MASSAMAN CURRY WITH CHICKEN Use the                             button.SLOW COOK

Chicken thighs....................................................500 g
Potato...........................................................1/3 (50 g)
White onion..................................................1/4 (50 g)
A)

Coconut cream (thick)...................................200 mL
Massaman curry paste.......................................40 g
Peanuts...............................................1/4 cup (30 g)
Coconut cream (thin).....................................200 mL
Chicken consommé (break into powder).................1
Tamarind sauce.............................................1 Tbsp.
Jaggery.............................................1 and 1/2 Tbsp.
Bay leaves...............................................2–3 leaves

Ingredients (4–5 servings)

How to cook

7

8

9

Clean the rice berry and fill the Inner Cooking Pan with 
water to water level 2 for BROWN.
Press the MENU button and select RICE BERRY.
Press the START/REHEAT button.
Finely chop the garlic, cilantro, and chili peppers.
Mix the ingredients in A into a bowl.
When the melody (beep) sounds, mix and loosen the 
rice.

1

2
3
4
5
6

Mix 5 and 6 well, and divide the mixture into five equal 
portions.
Julienne the pineapple, red onion, carrot, cucumber, and 
celery, and divide them into five equal portions.
Serve 7 and 8 in bowls. Garnish with the cilantro and 
shrimp, divided into five equal portions.

KAO YUM RICE BERRY MENU SELECTION:  RICE BERRY

Rice berry.........................................................2 cups
A)

Garlic..................................................................10 g
Cilantro (only the stems)...................................10 g
Chili peppers......................................................10 g
Nam pla fish sauce........................................3 Tbsp.
Lime juice.........................................2 and 2/3 Tbsp.
Sugar................................................1 and 2/3 Tbsp.

Pineapple............................................................150 g
Red onion...................................................1/2 (100 g)
Carrot.........................................................2/3 (100 g)
Cucumber.........................................1 and 1/2 (150 g)
Celery...........................................................1/2 (50 g)
Cilantro (only the leaves)......................................25 g
Shrimp (boiled)........................................................15

Ingredients (5 servings)

How to cook

5
4

6
7

Remove the bones from the Kapong fish and cut it into 
an easy-to-eat size.
Put 1 into boiled water, and heat at low temperature, 
then strain out water.
Clean the jasmine rice well and add the ingredients 
listed for A, then fill with water to water level 1 for 
PORRIDGE, and mix well from the bottom of the 
Inner Cooking Pan.

1

2

3

Press the MENU button and select PORRIDGE.
Press the START/REHEAT button.
When the melody (beep) sounds, mix.
Serve in bowls and add the ingredients from step 2, and 
garnish as desired with the garlic oil, the pepper, the 
chopped ginger, green onion, and the celery.

KAOTOM PHRA KAPONG (PORRIDGE WITH FISH) MENU SELECTION:  PORRIDGE

Press the START/REHEAT button.
When the melody (beep) sounds, serve in bowls.
● For a spicier, thicker curry, add more massaman 

curry paste after the melody (beep) sounds.
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●Be sure to clean the Inner Lid Set 
after every use. If left dirty or wet, the 
color may change to brown or rust 
may form.

● Using the Rice Cooker with 
clogged Air Vent may cause the 
internal temperature to become 
abnormally high, resulting in 
breakdown.

Clean using a vacuum cleaner 
(once a month).

Steam Vent Set → pg. 47

Steam Vent Cap

Steam Vent Case

Plug Receptacle

Steam Vent Set Receptacle

Control Panel

Inner Cooking Pan (→ pg. 31) / Spatula / Steaming Basket

THE EXTERIOR

Open Button

Air Vent

If rice or other foreign matter enters into 
the area around the Open Button, be 
sure to remove this foreign matter with a 
bamboo skewer or something similar.
● The Outer Lid may not open.

Remove the Steam Vent Set, and 
wipe the Outer Lid with a 
well-wrung soft cloth.

Wipe with a dry soft cloth.

Wipe with a dry soft cloth.

Wipe with a dry soft cloth.

Wipe clean with a well-wrung soft cloth.
● If using a cloth that is chemically treated, use sparingly to 

avoid transferring the chemical smell and do not scrub the 
Rice Cooker forcefully. 
(Doing so may damage the surface, causing discoloration, 
scratches, degradation in quality, or corrosion.)

● Do not put other matter such as kitchen detergents 
in the Inner Cooking Pan.

Wait until the Main Body cools down, 
discard the water and clean accordingly.
● Open the Outer Lid and dry the Rice Cooker in 

a well ventilated place.

IF THERE IS AN ODOR

Close the Outer Lid and press the            button 
to select the QUICK menu setting.
Press the            button.

Fill the Inner Cooking Pan with water up to the 
water level for WHITE (water level 1 for the 1.0 L 
model and water level 2 for the 1.8 L model).

When the melody (beep) sounds and 
switches to Keep Warm mode, press the 

          button.

●Do not use polishing powder, metal or 
nylon scrubbing brushes.

●Handle gently. Do not strike it or rub it too hard.
●When dry rice or other food has stuck to the 

Inner Cooking Pan/Spatula/Steaming Basket, 
soak it in water until the food softens, and then 
wash this item off with a soft sponge or 
something similar.

To wash thoroughly, use a neutral 
kitchen detergent.

Wash using a neutral kitchen detergent and a soft sponge. Wash using a soft sponge.
Measuring Cup / Spatula Holder

CLEANING AND MAINTENANCE ●Clean the Rice Cooker 
thoroughly after every use.

Do not 
wash using sponges 
with hard surfaces.

● Be sure to unplug the Power Cord from the electrical outlet and allow the Main 
Body and the Inner Cooking Pan to cool down.

● Do not use such items as thinner, abrasive cleaners, bleach, scrubbing brushes (nylon, 
metal, etc.), melamine sponges or sponges with a nylon surface. (Doing so may damage 
the surface, causing discoloration, scratches, degradation in quality, or corrosion.)

● Do not use a dishwasher or dish-dryer. Doing so may cause scratches, deformation or 
discoloration.

● After cleaning, be sure to reattach the Inner Lid Set and Steam Vent Set correctly.
Rinse in hot or cold water, wash using 
a soft sponge, and dry thoroughly.
●Remove rice or other matter. If not 

removed, steam may leak through, rice 
may dry, or cooking and Keep Warm 
may operate imperfectly.

●The Inner Lid Gasket cannot be 
removed.

●If left dirty or wet, the color may 
change to brown or rust may 
form.

Wipe with a well-wrung soft cloth.
If it becomes clogged with rice or other 
matter, remove with a bamboo skewer.

Inner Lid Set
Inner Lid Gasket

Center Sensor

Hold the Outer Lid securely and 
wipe with a slightly damp soft cloth.
Remove any rice or residue on the 
inside of the Outer Lid.

Outer Lid and Steam Vent

Wipe the surface with a slightly damp 
soft cloth. 
If rice or foreign matter become stuck 
to the Heating Plate, lightly polish 
them off with sand paper of around 
320 grit after dipping in water.
If it becomes clogged with rice or 
other matter, remove with a bamboo 
skewer.

Heating Plate

THE INTERIOR

STEAM VENT SET  Please allow the Rice Cooker to cool down before cleaning.
Rinse the exterior and interior of the Steam Vent Set in water and dry to remove all moisture.
●Leaving food and other matter in the Steam Vent Set can be a cause of foul smells and boiling over.
●If the Steam Vent Set contains rice or other food residue, clean it using a bamboo skewer, a cotton swab, or a similar item.
→ Be sure not to injure your fingers or other body parts when cleaning the Steam Vent Set.

●If moisture is left in the Steam Vent Set, water will spill out when the Outer Lid is opened. 

HOW TO DETACH AND ATTACH THE STEAM VENT CASE HOW TO DETACH AND ATTACH THE STEAM VENT GASKET

Turn the Steam Vent Case in the direction indicated by 
“UNLOCK” to detach it.

HOW TO DETACH

Align the “△” mark of the Steam Vent Case with the 
“▽” mark on the Steam Vent Cap. Then turn the Steam 
Vent Case clockwise until it stops to reattach firmly.

HOW TO ATTACH

Insert a toothpick in the small opening to remove the 
Steam Vent Gasket.

HOW TO DETACH

Attach the Steam Vent Gasket to the groove of the 
Steam Vent Cap firmly.

HOW TO ATTACH

Make sure that the Steam Vent Gasket is not 
twisted.
●If you use the Rice Cooker with the Steam 

Vent Gasket twisted and it is not attached 
firmly, steam or residue may flow out.

Appliance
Plug

Power Plug

Power Cord

Steam Vent 
Gasket

Small opening

“▽” mark on the Steam Vent 
Cap

“△” mark of the 
Steam Vent Case

Steam Vent Cap

Steam Vent Case

Air Vent

Bottom view of the product
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TROUBLESHOOTING GUIDECLEANING AND MAINTENANCE (cont.)

REPLACEMENT PARTS

●Please check the following points 
before calling for service.

●Do not forcibly pull the Inner Lid Knobs 
or Inner Lid Gasket toward you without 
pressing the Inner 
Lid Set Holder. 
May cause the 
Inner Lid Set 
and Outer Lid 
to break.

HOW TO DETACH AND ATTACH THE INNER LID SET

Hold the Inner Lid Knob 
(①), push up the Inner 
Lid Set Holder (②), pull 
the Inner Lid Set 
forward, and detach.

HOW TO DETACH

Line up the Inner Lid Set 
Tabs (2 positions) with the 
Outer Lid Tab Holders, and 
then insert the tabs (①).
With the Tabs inserted, press 
on the Inner Lid Set Holder 
(②) until you hear a click.

HOW TO ATTACH

●Please replace damaged parts for optimum 
performance.
●When replacing parts, please check the model 

number and the parts name beforehand, then 
contact the store where you purchased the Rice 
Cooker.

Problems Cause (Points to check)

COOKING
RICE

COOKING 
RICE / 
KEEP 
WARM

● Make sure the KEEP WARM light is not off.   → pg. 39

Rice is scorched:

● Did you use the wrong Menu or amount of water? → pg. 36
When cooking using the PORRIDGE menu setting, the contents are particularly likely to 
boil over, so be sure not to use the wrong amount of water.
→ See “Be careful that the contents do not boil over.” on pg. 35.

● Leaving food and other matter in the Steam Vent Set can be a cause of boiling over.
● If the Steam Vent Set contains rice or other food residue, clean it using a bamboo stick, 

a cotton swab, or a similar item.
● Make sure the Steam Vent Set is attached.
● Rice may not have been cleaned sufficiently and too much bran may be left.
● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.

● Depending on the heat convection while cooking, the surface of the finished rice may 
look uneven.

● Make sure the Inner Lid Set has not deformed.
● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.

● Increase or reduce water by 1–2 mm from the Water Level Line according to your 
preference.

● If the Rice Cooker is positioned on an uneven or tilted surface, the texture of the cooked 
rice may be too hard or too soft as the amount of water becomes inconsistent.

● The texture of rice varies depending on the brand of the rice, where it was harvested, 
and how long it was stored (new crop or old crop).

● The texture of rice varies depending on the room and water temperatures.
● Using the Timer may result in softer rice.
● If you cook rice using the QUICK menu setting, the rice may turn out sticky or hard.

→ Try using the WHITE menu setting.
● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.
● Rice may not have been cleaned sufficiently and too much bran may be left.   
● Did you loosen the rice after cooking was completed? 

→ Loosen the rice immediately after cooking is completed.
● Is there moisture or foreign matter on the outer surface of the Inner Cooking Pan, the 

inside of the Main Body, the Inner Lid Set, or the Steam Vent Set?  → Wipe it off.
● Jasmine Rice may be slightly harder than normal.

→ To make it softer, fill the water slightly higher than the marked line on the Inner 
Cooking Pan (within 1/2 of scale) and cook. However, please note that adding too 
much water may cause it to boil over.

● Please check that the Inner Lid Set has not been dropped or deformed, and that the 
Inner Lid Gasket is not torn.

● Has the Inner Lid Gasket become soiled? 
→ Clean the Inner Lid Gasket.

● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.

● The microprocessor (MICOM) makes a sound while adjusting the heat power of the Rice 
Cooker. This does not indicate a problem.

● There is a spark-like noise when there is water left on the outer surface of the Inner 
Cooking Pan.
→ Always take precautions to wipe the outer surface of the Inner Cooking Pan 

and the inside of the Main Body clean, especially of moisture and foreign 
matter, before placing the Inner Cooking Pan into the Main Body.

● Did you plug the Power Plug into the electrical outlet?
● Is the Appliance Plug disconnected from the Plug Receptacle?
● Does the Display show “E01” or “E02”? → pg. 52
● Is the KEEP WARM light on?

→ Press the CANCEL button and press the START / REHEAT button.

● Foreign matter such as rice may be stuck to the outer surface of the Inner Cooking Pan, 
the inside of the Main Body, on the Center Sensor or the Heating Plate.

● If you soak the rice for a long time or cook rice using the Timer, the bran may collect at 
the bottom, and the rice will be more easily scorched.

● Rice may not have been cleaned sufficiently and too much bran may be left.
● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.

Rice cooks too 
hard or too soft:

The surface of the 
cooked rice is 
uneven:

Boils over while 
cooking:

Unable to start 
cooking or the 
buttons do not 
respond:

Steam comes out 
from the gap 
between the Outer 
Lid and the Main 
Body:

A noise is heard 
during Cooking / 
Keep Warm:

The Reheat 
function does not 
work:

Inner Lid Set Holder

Inner Lid Knob

Inner Lid Set Holder

Tabs

Tab Holders

Enlarged illustration

②

①

②

①

②② ①

Inner Lid 
Gasket

Inner Lid Set

Inner Cooking Pan

Spatula
Spatula Holder
Measuring Cup

Steaming Basket

C137-GR
C138-GR
B564-6B
B565-6B

SHAKN-6B
618112-00
615784-00

BU214036L-00
BU214037L-00

1.0 L model

1.0 L model

1.0 L model
1.8 L model

1.8 L model

1.8 L model

Parts Names Parts Number
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TROUBLESHOOTING GUIDE (cont.)

During Keep 
Warm, rice has an 
odor, or rice 
becomes watery:

During Keep 
Warm, rice 
becomes yellow 
or dry:

Extended Keep 
Warm is not 
accepted:

The Display does 
not show the 
elapsed Keep 
Warm time:

The Keep Warm 
elapsed time 
display is blinking:

The Rice Cooker 
starts cooking 
immediately after 
the Timer is set:

The rice is not 
ready at the set 
time:

The Timer cannot 
be set:

Problems Cause (Points to check)

KEEP 
WARM

TIMER 
COOKING

● Was the rice kept warm with the spatula left in the Inner Cooking Pan?
● Was cold rice reheated?
● Did you loosen the rice after cooking was completed? 

→ Loosen the rice immediately after cooking is completed.
● Rice may not have been cleaned sufficiently and too much bran may be left.
● Some odor may remain after cooking Mixed Rice or SLOW COOK menu.

→ Clean the Inner Cooking Pan thoroughly and perform “IF THERE IS AN ODOR” 
on pg. 46

● The Keep Warm mode may not have been used for keeping rice warm.
→ Leaving rice in the Inner Cooking Pan without using the Keep Warm mode may 

cause unwanted odor. → pg. 32
● Did you clean the Rice Cooker thoroughly after every use?

→ Foul odors or the growth of bacteria may occur depending on how well the unit 
is cleaned, the room temperature based on the season or usage environment, 
frequent opening and closing of the Outer Lid, the type of rice used, or the way 
the rice was cleaned. If you are concerned about odors, it may be effective to 
clean the Rice Cooker according to “THE INTERIOR” on pg. 47, then use the 
REGULAR KEEP WARM on pg. 37. It can be even more effective to increase 
the warming temperature, as described on pg. 52, “IF THE FOLLOWING 
OCCUR”.

● Does the Display show the current time? 
→ Press        or        button to change the display. See pg. 38 “NOTE”. 

● Are you keeping warm a small amount of rice in the Inner Cooking Pan?
● Was the Keep Warm mode used for more than 12 hours? → pg. 37
● The type of rice and water used may make the rice appear yellow.
● If you’re worried because the rice changes color or is dry, see pg. 52 “IF THE 

FOLLOWING OCCUR”. It may be effective to reduce the Keep Warm temperature.

● Did you select a menu setting for which the Extended Keep Warm mode is not 
available?  → pg. 37

● Was the Keep Warm mode used for more than 12 hours?
→ If the Keep Warm mode is used for more than 12 hours, the Extended Keep 

Warm mode will not be accepted.
● Is the rice in the Inner Cooking Pan cold?

→ If the temperature of the Inner Cooking Pan is low, the Extended Keep Warm 
mode will not be accepted.

● If the temperature of the rice is low, or if the Keep Warm time has exceeded 12 hours, 
the Keep Warm elapsed time display will blink. (This differs depending on the menu.)
→ pg. 37

● Is the current time set correctly? 
→ The clock is displayed in 24 hours (military time). Please check and set it again.

● If the Timer is set to a shorter time than suggested, the Rice Cooker will begin cooking 
immediately.

● Did you press the START / REHEAT button after setting the time?
→ The START / REHEAT button must be pressed to complete setting the Timer.

● Is “7:00” blinking on the Display? 
→ Unless the current time is set, the Timer function will not be accepted.  → pg. 33

● Have you selected a Menu item that doesn’t work with the Timer function?
→ The Timer function is not available in the QUICK and MIXED menu settings.

● Is the current time set correctly? 
→ The clock is displayed in 24 hours (military time). Please check and set it again.

● Cooking may not complete at the set time if the temperature of the room or water is too 
low. In addition, the cooking time may be affected by the amount of water or voltage.

Problems Cause (Points to check)

SLOW 
COOK

STEAM 
COOKING

OTHER

The Outer Lid 
won’t close:

The Outer Lid 
cannot be opened:

Unable to start 
SLOW COOK 
menu setting:

SLOW COOK 
menu food is not 
cooked through:

Food does not 
steam:

Steamed food is 
hard:

Steamed food is 
cold:

The Outer Lid 
opens during 
cooking:

There’s a resinous 
odor, such as that 
of plastic:

When power 
failure occurs:

The estimated 
time until cooking 
completion is not 
displayed:

You mistakenly 
put the rice and 
water directly into 
the Main Body:

There is rust 
colored residue on 
the inside of the 
Outer Lid or the 
Inner Lid Set:

● If too many appliances are used simultaneously, overload may occur and the breaker 
will cut off the electricity.
→ If another appliance is plugged in the same outlet as the Rice Cooker, unplug it 

before resetting the breaker. If the electric supply recovers within 10 minutes, 
the Rice Cooker will resume cooking automatically.

● Putting rice and water directly into the Main Body may cause a malfunction. Contact the 
store where you purchased the product.

● If rice residue is stuck on the Outer Lid or the Inner Lid Set and has discolored, clean it.  
→ pg. 47

● Did you close the Outer Lid completely? 
→ Be sure to close the Outer Lid until you hear a click.

● When you use this product for the first time, there will be a resinous smell, such as that 
of plastic, but the odor will lessen as you use the product. If you are concerned about 
the odor, please see pg. 46 “IF THERE IS AN ODOR”.

● When pots of rice are cooked consecutively, the estimated time will not be displayed 
until the Main Body cools down, but the rice cooking will start. This is not a malfunction.

● If you press the edge of the Open Button, the Outer Lid may be difficult to open. Be sure 
to press the center of the Open Button.

● The cooking time may have been too short.
→ Be sure to follow the cooking times suggested in the RECIPES. If it still 

requires time adjustments, use       or       buttons to change cooking times. 
→ pg. 41

● Did you measure the ingredients accurately?
→ Inaccurately measured ingredients may cause boiling-over or undercooking.

● Make sure the Inner Cooking Pan has not deformed.
→ If the Inner Cooking Pan is deformed, the ingredients may stick on the inside or 

be undercooked.

● Is there sufficient water for steaming? → pg. 42
● Are there too many ingredients?

→ Reduce the amount of ingredients, or increase cooking time.
● Are the ingredients too large?

→ Cut ingredients into smaller sizes, or increase cooking time.  → pg. 43 
“Estimated Steaming Time”

● Has too much time elapsed since cooking was completed?
→ Do not leave on Keep Warm. Take out the ingredients immediately after 

cooking.

● Vegetables: Steaming time is too short. Add more water and continue steaming.
● Fish and meat: Steaming time is too long. Reduce the steaming time.

● Did you press the SLOW COOK button? → pg. 41

● Is the Inner Lid Set attached correctly?
→ If the Inner Lid Set is not attached, the Outer Lid is constructed so that it will 

not close, for safety's sake. This is not a malfunction.
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1 2

43

ERROR DISPLAYS AND THEIR MEANINGS
Panel Display Cause (Points to check)

ER
R

O
R

 D
IS

PL
AY

Odd Display:

The Display turns off 
when the Power Plug 
is unplugged from the 
electrical outlet:

is blinking:

● Indicates malfunction.
→ Please contact the store where you purchased the Rice Cooker.

● The temperature of the Lid Sensor or the Center Sensor is too high.
→ Press the CANCEL button and open the Outer Lid for more than 30 minutes and 

allow the interior to cool down. (Be careful not to burn yourself.) 
→ To cool faster, see pg. 35 “REMARKS”

● The built-in Lithium Battery is dead.
The Display will turn off and stored memories (current time, menu selection, and Keep Warm 
settings) will be erased when the Power Plug is unplugged from the electrical outlet. However, 
the Rice Cooker will function normally once the Power Plug is plugged in and the time is set.
Please contact the store where you purchased the Rice Cooker to have the Lithium Battery 
replaced (a fee will be charged for the replacement).

● If the Display shows a blinking　　　, set the time. → pg. 33
If rice is cooked while the Display shows a blinking　　　(without first setting the time), the 
current time will not be shown during the cooking or keep warm process.

● Unplug the Power Cord from the electrical outlet and plug it in again.

Depending on the region or environment, the Keep Warm temperature may lower, and this can cause foul odors in the 
rice. If the Keep Warm temperature rises, this can cause the rice to change color or become dry. If the rice smells, 
changes color or becomes dry, try changing the Keep Warm temperature settings as follows.

■ How to Change the Keep Warm Temperature Settings

You hear 3 beeps and the 
current setting blinks. (When 
setting for the first time, the 
setting is “0”.)

●REGULAR KEEP WARM and EXTENDED KEEP WARM will change at the same time.

NOTE:
●Settings cannot be changed during Cooking (slow cooking or steaming), 

Reheating, Regular Keep Warm, Extended Keep Warm, or Timer Cooking.
●If you are unable to successfully complete the operation the first time, start 

again from Step   .
●Once you change the setting, that setting will be saved even if you unplug 

the Power Plug or the Appliance Plug.
●If 15 seconds or longer elapse without any action while you are changing 

the setting, the display will revert to the current time and the setting will 
not be changed.

IF THE FOLLOWING OCCUR Change the Keep Warm temperature.

When you are concerned about foul 
odors, color changes or dryness in the rice

Set the Inner Cooking Pan and plug in 
the Power Cord.

Press        or        to set the temperature. Press the              button.

Press and hold the              button for 3 seconds or 
longer.

If you are worried about odors in the rice, select [1], [2], or 
[3] to increase the Keep Warm temperature.

If you are worried about changes in color or dryness in the 
rice, select [−1], [−2], or [−3] to decrease the Keep Warm 
temperature.

If you press       , the setting changes in the 
direction of      . If you press       , the setting 
changes in the direction of      .

If there is no improvement after you change the Keep Warm temperature setting, return it to the original setting, 
as the changed setting may cause odors, color changes or dryness.

When the set temperature 
lights up and there are 3 
beeps, the setting is 
completed.

After completing the setting, 
and after the beeps sound, 
the display returns to the 
current time.

1

SPECIFICATIONS

→ See step 4 under “BASIC COOKING STEPS” on pg. 34

The current time 
is displayed.

1.2 m

610 W

0.18 – 1.0

0.18 – 1.0

0.18 – 1.0

0.18 – 1.0

0.18 – 0.72

0.09 – 0.18

0.18 – 0.72

0.18 – 0.72

0.18 – 0.72

[1 – 5.5]

[1 – 5.5]

[1 – 5.5]

[1 – 5.5]

[1 – 4]

[0.5 – 1]

[1 – 4]

[1 – 4]

[1 – 4]

0.36 – 1.8

0.36 – 1.8

0.36 – 1.8

0.36 – 1.8

0.36 – 1.08

0.09 – 0.27

0.36 – 1.44

0.36 – 1.44

0.36 – 1.44

[2 – 10]

[2 – 10]

[2 – 10]

[2 – 10]

[2 – 6]

[0.5 – 1.5]

[2 – 8]

[2 – 8]

[2 – 8]

820 W
34 Wh 41 Wh

25.5 (W) × 38 (D) × 22 (H) (42.5*1) 28 (W) × 40.5 (D) × 25.5 (H) (48.5*1)
approx. 3.6 kg approx. 4.6 kg

Cooking 
Capacity of 
Each Menu 

Setting 
(approx. L) 

[cups]

(long grain white rice)

(long grain white rice)

(jasmine rice)

(short grain white rice)

(long grain white rice)

(long grain white rice)

(long grain brown rice)

● This product may not operate properly in certain environments or places with high altitudes or extreme weather conditions. 
Please avoid using this product in such areas.

● The average power consumption during Keep Warm is calculated with the Rice Cooker at maximum capacity and at a room 
temperature of 20°C.

● This product cannot be used in areas where power supply voltage or power supply frequency is different.
● (*1) Height with the Outer Lid open.

Model No. NL-GAQ10T NL-GAQ18T

Height Limit for Steamed Foods
Rating
Electric Consumption
Average Power Consumption during Keep Warm
Rice Cooking System
Power Cord Length
External Dimensions <approx. cm>
Weight

3.5 cm
AC 220 V   50 Hz

Direct Heating

WHITE

QUICK

JASMINE

JAPANESE RICE

MIXED

PORRIDGE

BROWN

JASMINE BROWN

RICE BERRY
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WARRANTY

【Warranty】
• The warranty period is 1 year from the date of purchase. (This does not cover consumable parts.)
• The original copies of this warranty and the official receipt of purchase are required when having this 

product repaired free of charge during the warranty period. (If either of these documents is not available, the 
product will be deemed to be out of warranty, and a charge will be applied to the repairs.) At the time of 
purchase, check that all items have been recorded correctly.

• This warranty will not be reissued, so store it in a safe place where it will not be lost.
• The product’s warranty is based on the details contained in this warranty document.
• The product will be repaired at a Zojirushi-specified service center. Zojirushi will not provide reimbursement 

for shipping charges incurred to ship or travel expenses incurred to physically bring the product to the 
service center.

• Zojirushi makes absolutely no representation or warranty, expressed or implied, for any details not clearly 
set forth on this Warranty Card, including any implicit warranties concerning marketability and specific 
purposes. In no event shall Zojirushi be liable to the customer for any indirect, consequential or special 
damages, or loss of earnings.

• Products will be repaired as soon as possible, but note that repairs may take an extremely long time due to 
factors such as the parts required for the repairs being out of stock and parts being procured from overseas 
factories. Also, Zojirushi and its service centers accept no liability for repair services in the event that repairs 
become impossible due to unforeseeable circumstances such as bans on the importing of the parts required 
for the repairs.

• Even during the product’s warranty period, Zojirushi may refuse to repair products due to the period for 
keeping repair parts in stock ending after the termination of manufacturing of the applicable product as 
determined separately by Zojirushi.

• This warranty is only valid within Thailand.

【Warranty conditions】
Even during the repair period, a charge will be applied to repairs in the event of:
• Malfunctions and damage arising from failing to use or store the product as indicated in the operating 

instructions.
• Malfunctions and damage arising from incorrect operation, modifications, or unauthorized repairs.
• Malfunctions and damage arising from the product being transported, being moved, or falling over after 

purchase.
• Malfunctions and damage arising from factors such as fire, earthquakes, flooding, lightning, other such 

natural disasters, pollution, insects, gas, abnormal voltage, and the use of non-specified power supplies 
(voltage and frequency).

• Malfunctions and damage arising from usage other than household use.
• Malfunctions and damage arising from the product being installed in a vehicle such as a car or ship.
• Failure to submit the original copies of this warranty and the official receipt of purchase at the same time or 

errors existing in the contents written in said documents.
• Replacement of consumable parts and similar items.
• Repairs being performed at a location other than a Zojirushi-specified service center.

【Handling of personal information】
Note that personal information provided by our customers may be used in the after-sales service activities 
performed for Zojirushi products.

Zojirushi SE Asia Corporation Ltd.
1828 Saha-Union Building, 4th Floor, Sukhumvit 
Road, Phrakanong Tai Sub-District, Phrakanong 
District, Bangkok 10260
Tel: 02-741-4818 Fax: 02-741-4819

SANGTHONG ELECTRONICS SERVICE 
CENTER
3131/6-8 Sukhumvit 101/2 Rd. Bangna, Bangkok 
10260, Thailand.
TEL: 0-2393-5050

In the event of product malfunctions within the warranty period with this product having 
been used according to the precautions given in the operating instructions and on the Main 
Body, Zojirushi will repair the product free of charge as outlined below.
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