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IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read all instructions.

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

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

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

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

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions or

has been damaged in any manner.
Return appliance to the nearest authorized service facility for examination, repair, or adjustment.
7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause
injuries.
8. Do not use outdoors.
9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
10. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.
11. Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.
12. Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet. To disconnect, turn any
control to “off; then remove plug from wall outlet.
3. Do not use appliance for other than intended use.

14 SAVE THESE INSTRUCTIONS.

This product is intended for household use only.

CAUTION

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

b. Longer detachable power-supply cords or extension cords are available and may be used if care is
exercised in their use.

c. If alonger detachable power-supply cord or extension cord is used,

(1) The marked electrical rating of the cord set or extension cord should be at least as great as the
electrical rating of the appliance, and

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

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

In order to prevent accidents or injuries to the users, other people, and damage to property, please
follow the instructions below.

H The following charts indicate the degree of damage caused by wrong operation.

. . Indicates risk of
/N\ WARNING: iieres sorove

A CAUTION' '“lurv or property

B The symbols are classified and explained as follows.

® @ ® These symbols indicate 0 This symbol indicates requirement
prohibition. that must be followed.

Hl Do not use the appliance if
the power cord or power
plug is damaged or the
power plug is loosely
connected to the power
outlet.

(It may cause an electric
shock, short circuit or fire.)

H Do not insert any objects in
the steam cap or gap.

Especially metal objects
such as pins or wires.
(It may cause an electric
shock or malfunction.)

H 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.

o (It may cause burn or injury.)

B Clean the power plug
regularly.

(A soiled power plug may
cause insufficient insulation
due to the moisture, and

may cause a fire.)

» Unplug the power plug, and
wipe with a dry cloth.

SR-TMJ181_EN.indd Sec1:3

H Do not damage the power

cord or power plug.
Following actions are strictly
prohibited.

Modifying, placing near heating

elements, bending, twisting, pulling,

putting heavy objects on top, and
bundling the cord (It may cause an
electric shock, short circuit or fire.)

- |f the power cord is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its
service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

Bl Do not immerse the appliance
in water or splash it with water.

® (It may cause a short circuit

or electric shock.)
« Please enquire with an authorised
dealer if water gets inside the
appliance.

H Use only a power outlet rated at
10 amperes and alternating
electric voltage at 120 volts.

a fire.)

 Use only an extended cord rated at
10 amperes minimum.

(Plugging other devices into the
same outlet may cause electric
overheating, which may cause

H Do not plug or unplug the
power plug with wet hands.

O

H Do not get your face close to
the steam cap or touch it with
your hand. Keep the steam
cap out of reach of small
children.

@ Steam cap

(It may cause a burn.)

(It may cause an electric
shock.)

B Do not modify, disassemble,
or repair this appliance.
(It may cause a fire, electric
shock or injury.)

» Please make enquiries at the
store or the repair department of
an authorised dealer.

M Insert the power plug firmly.

(Otherwise it may cause an
electric shock and fire caused
by the heat that may generate
around the power plug.)

» Do not use a broken power plug
or a loose power outlet.

H Discontinue using the appliance immediately and unplug the power
cord in cases of abnormal situations and breaking down.

(e.g. for
abnormal

(It may cause smoking, a fire, or electric shock.)

» The power plug and the power cord become abnormally hot.

» The power cord is damaged or power failure occurs when touched.
« The main body is deformed or abnormally hot.

« The unit gives out smoke or scorching smell.

Enualt(l.ons dor « There are cracks, looseness or wobbles of the appliance.
reaking down) , The cast heater is warped or the pan is deformed.
—> Please make enquiries at Panasonic authorized service center for inspection and repair immediately.

3
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Il Do not use the appliance on

/\ CAUTION

following places.

» The place where it may be splashed with water
or near a heat source.

« An unstable surface or carpet, electric carpet,
table cloths (ethylene plastic) or other object that
cannot resist high temperature.

» Near a wall or furniture. (It may cause a
discoloration or deformation.)

Hl Do not expose the power plug to steam.

cause a short circuit or

O

» Do not expose the power plug to steam when it is plugged in. (It may

fire.) When using a cabinet with sliding table, use

the appliance where the power plug cannot be exposed to steam.

l Be sure to hold the power plug
when unplugging the power plug.

Il Unplug the power plug from the
power outlet when the appliance
is not in use.

o (Otherwise it may cause an

(Otherwise it may cause an
electric shock, short circuit,
resulting in fire.)

electric shock and fire caused
by a short circuit due to the
insulation deterioration.)

Hl Do not use the power cord (for
instrument plug and power plug)
that is not specified for use with
this appliance. Also do not
transfer them.

(It may cause an electric
shock, leak, and fire.)
Hl Please allow the appliance to cool
down before cleaning it.

(Touching hot elements may
cause a burn.)

l Do not touch heating
elements while the
appliance is in use or
after cooking.

Especially the cast
heater (It may cause
a burn.)

l Do not touch the hook
button while moving the
appliance.

(It may cause the
outer lid to open,
resulting in a burn.)
H Do not open the outer
lid while cooking.

Hl Do not use other pans
than the one specified.

® (It may cause a burn

(It may cause a
burn.)

and injury due to
overheat or
malfunction.)

Precautions for Use

Please put in correct amount of
rice and water and select functions
correctly according to the
operating instructions.

(So as to avoid overflow of rice water,
half-cooked rice or scorched rice.)

Do not put ingredients to be
cooked directly into the

appliance in which no inner pan
is placed.

(So as to prevent any impurities from
causing failure.)

Do not use the appliance on any
heat sensitive object such as
carpet, electric heating carpet
and tablecloth (made of vinyl
plastics), etc.

(So as to avoid poor cooking or fire.)

(Before using the appliance, the
anti-tarnish paper between the
inner pan and the cast heater
should be removed.

(So as to avoid poor cooking

Do not cover the outer lid
with cloth or other objects
when the appliance is in use.
(So as to avoid deformation,
color change of the outer lid

Avoid using the )
appliance under
direct sunlight.
(So as to avoid
color change.)

\or fire.) or failure.)

J

(Do not serve out rice with
any metal object.

(So as to avoid scratching the
inner pan coating and causing
peeling of the coating.)

p
Please always clean the foreign objects such as
rice on the inner pan, cast heater and temperature

sensor. ) )
Foreign objects

» Do not tilt or overturn
the appliance.

- Before cleaning,
turn off the power
switch and pull out
the power plug.

Cast heater

Temperature
Sensor

[When there is any overflow\
of rice water from the
steam cap, pull out the
power plug immediately to
disconnect the power
supply. Do not resume the
use until the rice water on
the power plug and the
instrument plug is cleaned

with a dry cloth.

/The appliance is for
household use only. Do not
use it for any commercial or
industrial purposes or any
purposes other than cooking.

When power failure occurs
during the operation of the
appliance, the cooking result
may be affected.

4
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Display

1. Press this button to cancel the previous
operation or enter keep warm function.
Press this button to preset timer.

Press this button to select cooking function.
Press this button to set cooking time.

Press this button to start cooking.

Porridge Brownie
Brown Rice White Rice
Cake Steam
Slow Cook Compote
Stew

2.
3.
4.
5.

ification

Timer Cooking
Timer

( Outer lid

Steam cap
M Remove and wash after
( Inner 2L each use. See “Cleaning and
maintenance” (page 15).
a ) ®
Scoop holder Steam cap

Valve holder
\— /
\

4 Dew collector

M Hold the sides and remove/
install in the direction of the

\_ - arrows.
B Remove and wash the dew
Control pane| collector after each use.
display -

* If the protective film is still covering

the surface of the control panel

display, peel it off before using \_ %
( Body ~—— ( Power cord )

i / % PI I h i f i \
Accessorles 3% Please clean the accessories before using.

5 J

Measuring cup (1) Rice scoop (1)  Steaming basket (1)
\_ (approx. 180 mL) )

5
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Preparations

1 Measure rice with the measuring cup provided.

e The volume of the measuring cup is about 180 mL (148 g).
* Maximum quantity of rice to be cooked at once [~ P17.

Correct The cooking result
may be affected

2 Wash the rice till the water turns relatively clear. @

1 Wash the rice quickly with plenty of water and stirring the rice lightly to wash it while
changing water.
2 Repeat for several times [wash the rice ® pour out water], till the water turns relatively

clear. @

¢ In order to avoid scratching the non-stick coating on the inner pan surface, do not wash
rice in the inner pan.

¢ Wash the rice thoroughly. Otherwise, rice crust may appear and the residual rice bran
may affect the taste of the rice.

3 Place the washed rice into the inner pan.

To cook white rice, add water until the corresponding waterline. <Cooking white rice>

* Dry the outside surface of the inner pan. If it is wet, it may cause noise When the rice quantity is 6
while cooking. Any foreign matters between the inner pan and the cast measuring cups, wash the rice
heater may damage the unit. and put into the inner pan, then
* When adding water, pay attention to the scales at both sides and keep add water till the water surface
them aligned at the same height. reaches waterline scale “6” CUP.
@ * When cooking stew, soup or using the slow cook function, the total . , @
volume of ingredients and water shall not exceed the maximum

waterline.
* When cooking white rice, mixed rice, sticky rice, brown rice or porridge,
please add water according to the table on page 7.

3% The amount of water can be increased or decreased according to
personal preference.

4 Put the inner pan into the body and close the outer lid.

* In order that the bottom of inner pan can be closely attached to the cast heater,
please rotate the inner pan along the direction indicated by the arrow for 2 or 3
times.

* Please check whether the steam cap is correctly positioned. (IS~ P15)

* When closing the outer lid, please confirm that there is a “click” sound.

5 Connect the power cord. @

* Please connect the instrument plug to the body first Body —_—

and then connect the power plug. Make sure that
both plugs are securely connected.
e Unplug the appliance when it is not in use.

Instrument plug

6
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®

When cooking white rice, brown rice, mixed rice and
sticky rice

LEVEL INDICATOR
MAXIMUM LEVEL

Do not cook over this

water line.
¢ Amount of water.
Function White Rice Brown Rice Mixed Rice Sticky Rice
(Tucpe) Water level (CUP)* | Water level (CUP)* | Water level (CUP)* | Water level (CUP)*

1
2
3 3 3 3+% 3
4 4 4 4+% 4
5 5 5 5+% 5
6 6 6 6+% 6
7 7 7 7+%
8 8 8+%
9 9
10 10

*

By following water line mark “CUP” inside the inner pan.

* Mixed rice 3 cups:

3% The amount of water can be increased or decreased according to personal preference.

When cooking porridge

Rice (cup) Water level (L)*
1 0.8
1% 1.2
2 14

*

By following water line mark “L” inside the inner pan.

3% The amount of water can be increased or decreased according to personal preference.

* When using the steaming basket while cooking

Maximum cooking volume (measuring cup provided)

| Maximum cooking volume | 5

rice, please refer to the table on the right for the
maximum cooking volumes. (maximum cooking
volume should not exceed 5 cups.)

SR-TMJ181_EN.indd Sec1:7
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m Important Information )
¢ Incorrect water or rice quantity may lead to overflow of
rice water from the steam cap.

Porridge Brownie

B Ri; - White Ri ofg a .
— e e ¢ |f the outer lid is opened during cooking, the amount of
_Slow Cook Compote moisture condensation may be increased.

Soup Stew

Timer Cooking
Timer

e |If the porridge is kept in keep warm function for an

3 2 excessively long time, it will become thicker.
o ¢ Each time after use, take off and clean the steam cap so
Preset Cookin as to prevent any strange small.

1

1 Press [Menu] button to select Porridge function.
* The Start indicator blinks.
% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button is pressed.

2 Press [Start] button.

¢ The Start indicator lights up and the cooking starts.
* The remaining time will be displayed on the LCD and start to countdown when the Porridge_Brownie

BrownRice | - White Rice

remaining time reaches 5 minutes. ke I Steam
Slow Cook -' min ;ompote

If you want to preset the timer for Porridge, please refer to “Using the Timer” ) iy S

( (on =" P14).

The cooking is over

3 Press [Keep Warm/Off] button.

e When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up). However, we do not recommend using the Keep Warm
function as it may affect the taste. Press the [Keep Warm/Off] button to exit the Keep Warm function.

8
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Functions Brown

m Important Information )
¢ Incorrect water or rice quantity may lead to overflow of
rice water from the steam cap.

Porridge Brownie

B Rit White Ri H il
— e ¢ S ¢ Do not use Keep Warm function for brown rice, so as
_Slow Cook Compote not to effect the taste.

soup Stew  Brown rice is a kind of rice which is difficult to cook. In
2 the course of cooking, the rice shall be soaked for about
1 hour first, so that rice grain can absorb enough water
to achieve a satisfactory cooking performance.
¢ Frequent opening of the outer lid after cooking may
result in excess water and cause the dew collector to

Timer Timer
K overflow. User should always empty it. /
1
Operations

1 Press [Menu] button to select Brown Rice function.

* The Start indicator blinks.
% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button is pressed.

2 Press [Start] button.

¢ The Start indicator lights up and the cooking starts.

Timer Cooking
Timer

* The remaining time will be displayed on the LCD and start to countdown when the o e Browne
remaining time reaches 13 minutes. TGN S
e N2 oo S @
e |f you want to preset the timer for Brown Rice, please refer to “Using the Timer” iy
(on =" P14).

The cooking is over

3 Press [Keep Warm/Off] button and loosen the rice.

e When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up). However, we do not recommend using the Keep Warm
function as it may affect the taste. Press the [Keep Warm/Off] button to exit the Keep Warm function.

9
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m Important Information )

¢ Do not cook more than 1,660 g of cake mixture.

Porridge Brownie

, o e Cooking time depends on volume and type of cake.
Brown Rice - White Rice . . .
T Cake d Steam * Please wear the kitchen gloves while taking out the
Slow Cook Compote inner pan_

Soup Stew
Timer Cooking
Timer

¢ Leaving the cake inside the inner pan will cause the
cake to be wet.

» After cooking, some oil stains may remain in the inner
k pan. This is normal. /

Cooking
Timer

* Prepare the cake mixture by following your recipe.
* Coat the inner pan with butter or margarine to facilitate removing the cake from inner pan.
* Pour the cake mixture into the inner pan and level it.

1 Press [Menu] button to select Cake or Brownie function.
e The Start indicator blinks and LCD will display 40 min (as the default cooking time

for Cake function). Portidge Brownie
o . ) ) ) ) BrcwnCF:E: Iy \g:::‘ Rice
$% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button Siow Cook ‘:, min | Compote
is pressed. sovP .

Timer Cooking
Timer

Press [Cooking Timer] to set the cooking time as your desire.

¢ You can select the cooking time
— Cake function : from 20 to 65 minutes (5 minutes increment).
— Brownie function : from 1 to 20 minutes (1 minute increment)
and from 20 to 65 minutes (5 minutes increment).
» Keeping the button pressed will make setting faster.

3 Press [Start] button.

e The Start indicator lights up and the cooking starts.
¢ The LCD will show the countdown time with the step of 1 minute.

The cooking is over

4 Press [Keep Warm/Off] button.

* When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep
Warm function (The Start indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up).
However, we do not recommend using the Keep Warm function as it may affect the
taste. Press the [Keep Warm/Off] button to exit the Keep Warm function.

¢ Bring out the inner pan and leave it cool for 2-3 minutes. Then put the inner pan upside
down onto a tray or grill.

¢ Decorate the cake surface as your desire.

10
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B Important Information
¢ Incorrect water or rice quantity may lead to overflow of
rice water from the steam cap.

Porridge Brownie

B Ri White Ri aag a 5
— e S — * If the outer lid is opened during cooking, the amount of
Slow Cook | 4 Compote moisture condensation may be increased.
Soup 4 b Stew ]
¢ Each time after use, take off and clean the steam cap so

Timer Cooking
Timer

as to prevent any strange smell.

Cooking
Timer

Operations

* Put all ingredients and seasonings into the inner pan.
3% When the maximum cooking volume exceeds the maximum waterline, overflow or undercooking may occur
(Refer to I~ P17 for specification).

1 Press [Menu] button, to select Slow Cook, Soup or Stew function.

* The Start indicator blinks and LCD will display 1h (as the default cooking time for slow cook, soup and stew
function).
% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button is pressed.

2 Press [Cooking Timer] button to set the cooking time as your

desire.

* You can select the cooking time from 1 to 12 hours (30 minutes increment) o i e

* Keeping the button pressed will make setting faster. ke | 'lh S
. Soup > Stew

Timer Cooking
Timer

3 Press [Start] button.

e The Start indicator lights up and the cooking starts.
e The LCD will show the countdown time with the step of 30 minutes and will reduce to 1 minute when the remaining

time reaches 1 hour.

The cooking is over
4 Press [Keep Warm/Off] button.

e When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up). However, we do not recommend using the Keep Warm
function as it may affect the taste. Press the [Keep Warm/Off] button to exit the Keep Warm function.

11

@ 16/9/2556 16:51:25



Porridge Brownie

Brown Rice ) White Rice
Cake Steam
Slow Cook Compote
Soup Stew
® Cooklng
Keep Warm! Timer
Off

°
Preset Cooklng
Timer T|mer

¢ Incorrect water or rice quantity may lead to overflow of
rice water from the steam cap.

¢ |f the outer lid is not securely closed, cooking may be
affected.

¢ Frequent opening of the outer lid after cooking may
result in excess water and cause the dew collector to

/l Important Information )

K overflow. User should always empty it. /

1

1 Press [Menu] button to select White Rice function.

e The Start indicator blinks.

3% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button is pressed.

Press [Start] button.

* The Start indicator lights up and the cooking starts.
* The remaining time will be displayed on the LCD and start to countdown when the

remaining time reaches 9 minutes.

Porridge Brownie
__Brown Rice

(- If you want to preset the timer for White Rice, please refer to “Using the Timer”

(on I P14).

L Sowp Stew
Timer Cookms

T Cake ] Steam
_Slow Cook min | _Compote

The cooking is over

3 Loosen the rice

e When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turn off and Keep Warm indicator lights up).

Keep Warm

G When the cooking is over, all functions will turn
to keep warm function automatically. But some
functions are not recommended to use with keep
warm function, Please press [Keep Warm/Off]
button to exit keep warm function.

* You can keep the rice warm for up to 12 hours, so
as not to affect the taste or cause a strange smell.

* When in keep warm function, there may be some

J

Keep The result after
g MED warm kept warm
White Rice (0]
Brown Rice, Mixed < Affects the taste or

rice, Sticky rice causes a strange smell

Causes porridge to

L

droplets at the edge of the inner pan. Porridge % |thicken
J Thg rice ta§te may be affepted if the rice scoop .is Cake/Brownie x
left in the rice cooker during keep warm function. Slow Cook/Soup/Stew | x
Steam/Compote X
.
12
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m Important Information )
* When steaming food at the same time as cooking rice,
please select [White Rice] function.
¢ The steaming time shall be determined according to the
water quantity in the inner pan. Please adjust the water
quantity according to the time required.
e After the water has fully evaporated, the rice cooker will
turn to the keep warm function automatically.
* |f you want to stop steam function during cooking, press
K [Keep Warm/Off] button. /

Porridge Brownie
Brown Rice White Rice
Cake ) Steam
Slow Cook » Compote
Soup Stew
Timer Cooking
Timer

Cooking
Timer

For Steam function

¢ Add a proper amount of water (refer to following table).
¢ Put the steaming basket into the inner pan. L
¢ Put the foods to be steamed into the steaming basket.

¢ Close the outer lid.
\ 7‘* Water

The entire duration from the start to the end refers to the time shown in the following table.
Water quantity (approx.) Y2 Measuring cup 1 Measuring cup | 2 Measuring cups | 3 Measuring cups
Steaming time (approx.) 15 Minutes 30 Minutes 50 Minutes 60 Minutes

\ : Steaming
), basket

* The maximum steaming time is about 60 minutes. When the time is up, no matter the water is completely evaporated
or not, the rice cooker will turn to keep warm function automatically.

For Compote function
¢ Put all ingredients and seasonings into the inner pan according to the recipes.

1 Press [Menu] button to select Steam or Compote function.

e The Start indicator blinks and LCD will display 10 min (as the default cooking timer for Steam and Compote
function).

9% Pointer on LCD screen will switch to the next function every time [Menu] button is pressed.

2 Press [Cooking Timer] to set the cooking time as your desire.

* You can select the cooking time from 1 to 60 minutes (1 minute increment).
* Keeping the button pressed will make setting faster.

3 Press [Start] button.

e The Start indicator lights up and the cooking starts.
e The LCD will show the countdown time with the step of 1 minute after water is boiled.

The cooking is over

4 Press [Keep Warm/Off] button.

¢ When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up). However, we do not recommend using the Keep Warm
function as it may affect the taste. Press the [Keep Warm/Off] button to exit the Keep Warm function.
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Using the Timer

This is a countdown timer, not a clock timer. The rice cooker
will complete cooking when the number of hours that was set
P—— has elapsed.

'orriage rownie

Brown Rice White Rice Example
Cake Steam If the timer is set for 4 h 30 min, cooking will be completed in

Slow Cook Compote
— Soup Sow 4 hours and 30 minutes after [Start] button is pressed.

Timer Cookmg
Timer

1 Press [Menu] button to select Cooking function. (Porridge, Brown
Rice, White Rice)

Press [Preset Timer] button to select the timer setting.

* The first time [Preset Timer] button is pressed, the previous timer setting will be displayed. The timer will advance
30 minutes each time [Preset Timer] button is pressed. Keeping the button pressed will make setting faster.

Applicable menus for timer cooking and recommended time setting range.
@ Function Timer (hours) @
Porridge 1-13
Brown Rice 1.5-13
White Rice 1-13

3 Press [Start] button.

¢ The Start indicator turns off, and the Preset Timer indicator lights up.

¢ As soon as the cooking starts, the Preset Timer indicator turn off, and the Start indicator lights up.

¢ If the Preset Timer is set for the interval that matches the default time for the selected function, the Preset Timer
indicator will not lights up, but the start indicator will lights up as soon as you press [Start] button.

¢ This mode can't be used in the following function: Cake, Slow Cook, Soup, Steam, Stew, Compote.

¢ When cooking is finished, the rice cooker beeps and automatically switches to Keep Warm function (the Start
indicator turns off and the Keep Warm indicator lights up).

The cooking is over

Loosen the rice.

¢ When cooking is over, the rice cooker beeps and automatically switches to the Keep Warm function (The Start
indicator turn off and Keep Warm indicator lights up)
e |f you want to exit the Keep Warm function, press [Keep Warm/Off] button.

14

SR-TMJ181_EN.indd Sec1:14 @ 16/9/2556 16:51:26



@ Be sure to unplug and carry out these operations when

the appliance is cooled down.

@® Do not use objects such as benzene, thinners,

cleansing powder or metal scrubbers.

Body / Outer Lid / Upper Frame

Wipe with a damp cloth.
@ Do not use a dishwashing detergent.

Inner Pan

Wash with a dishwashing detergent and
sponge and wipe off the external
surface of the inner pan.

Temperature Sensor / Cast heater

If an object has become stuck to the
Temperature Sensor / Cast heater,
slightly polish it off using fine sandpaper
(of about # 600). Then wipe with a damp
cloth.

Dew collector

Remove and clean after each use.

Accessoires

)

Measuring cup Rice scoop Steaming basket

Wash with a diluted dishwashing detergent and sponge.

B How to remove and clean
@

1. Pull off the steam
cap to remove it as
shown in the figure.

2. Remove the valve holder by turning
it counterclockwise. Wash and wipe
with a damp cloth.

Rubber gasket
DO NOT remove

3. Wipe the inside of the hole and
heating plate with a damp cloth.

Please do not remove the steam
cap when the appliance is in use.

How to assemble the steam cap

1. Insert the valve holder into the steam cap
by aligning arrow mark of the holder @
with the steam cap @) and turn it
clockwise until it seats properly.

2. Put the steam cap into the hole of the
outer lid.

SR-TMJ181_EN.indd Sec1:15
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Rice Cooking
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®

B Specifications

Model No.

SR-TMJ181
Power Source 120 V~~ 60 Hz
Power Consumption In the Cooking function 670 W
In the Keep Warm function 108 W
Capacity White Rice 3-10 cups
Sticky Rice 3 -6 cups
Mixed Rice 3-8 cups
Brown Rice 3 -7 cups
Porridge 1-2 cups
Slow Cook/Soup/Stew 11-32L
Cake/Brownie 1,660 g
Dimensions (Height x Length x Width) (approx.) 276 x 275 x 274 mm
Weight (approx.) 3.1 kg
Keep Warm (in White rice mode) 12 hours

* For power cord replacement and product repairing, please contact the authorized service center of Panasonic.

¢ The design and specifications are subjected to change without prior notice.
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L'utilisation d'appareils électriques exige de respecter un certain nombre de précautions de base. Voici

les plus importantes:

1. Lire attentivement toutes les instructions.

2. Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser les poignées et les boutons.

3. Afin de prévenir les risques de choc électrique, ne pas plonger le cordon d'alimentation, les fiches de
connexion ou l'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide.

4. La surveillance d'un adulte est indispensable lorsque cet appareil est utilisé par ou a proximité
d'enfants.

5. Débrancher l'appareil de la prise murale lorsqu'il n'est pas utilisé et avant de le nettoyer. Laisser
I'appareil refroidir avant de mettre en place ou de retirer des éléments.

6. Ne pas utiliser cet appareil si son cordon et/ou sa fiche d'alimentation sont abimés ou en cas de
dysfonctionnement ou d'endommagement de celui-ci.

Apporter l'appareil au service aprés-vente agréeé le plus proche afin de I'y faire examiner, réparer ou
régler.

7. L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant de I'appareil peut s'avérer dangereux
pour l'utilisateur.

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

9. Ne pas laisser le cordon d'alimentation pendre au bord de la table ou du plan de travail, ni en
contact avec une surface chaude.

10. Ne pas placer I'appareil sur ou a proximité d'une cuisiniére a gaz ou électrique chaude ou dans un
four chaud.

11. Faire tres attention lors du déplacement d'un appareil contenant de I'huile ou tout autre liquide
chaud.

12. Toujours brancher la fiche d'alimentation de I'appareil avant d'insérer la fiche d'alimentation secteur
dans une prise murale. Avant de débrancher l'appareil, couper le contact, puis retirer la fiche
d'alimentation de la prise murale.

13. Ne pas utiliser cet appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu.

14. RANGER SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS.

Cet appareil est destiné a un usage ménager exclusivement.

MISE EN GARDE :

L'appareil est fourni avec un cordon d'alimentation court (ou un cordon d'alimentation détachable)
afin de limiter les risques d'emmélement ou d'accrochage inhérents & un cordon plus long.

b. Des cordons d'alimentation détachables plus longs ainsi que des prolongateurs de cordon
d'alimentation sont disponibles. Toutefois, leur utilisation requiert des précautions.

c. Sivous utilisez un cordon d'alimentation détachable plus long ou un prolongateur de cordon
d'alimentation :

(1) Les caractéristiques électriques indiquées sur le cordon d'alimentation ou le prolongateur de cordon
doivent étre au moins égales aux caractéristiques électriques de l'appareil, et

(2) Le cordon d'alimentation doit étre disposé de maniére a ne pas pendre au bord du plan de travail ou
de la table : a défaut, des enfants risqueraient de tirer dessus ou de I'accrocher accidentellement.

Cet appareil est équipé d'une fiche d'alimentation polarisée (deux trous et une broche de terre). Afin

de réduire le risque de choc électrique, cette fiche d'alimentation a été congue pour étre branchée sur
une prise secteur reliée a la terre. Si la fiche ne rentre pas entierement dans la prise murale, retournez-la.
Si elle n'entre toujours pas dans la prise murale, contactez un électricien qualifié. Ne tentez surtout pas
de modifier la fiche d'alimentation.
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A respecter
impérativement!

Consignes de securite

Suivez scrupuleusement les instructions ci-dessous afin d'éviter tout accident ou de blesser les

utilisateurs, les autres personnes ou de provoquer des dégats matériels.

B Les tableaux qui suivent indiquent I'importance des dommages causés par
une utilisation incorrecte.

Indique un risque de

A N"SE EN GARDE * blessure ou de dégats

matériels.

Indique un risque de

A AVERT'SSEMENT blessure grave, voire

mortelle.

B Les symboles sont classés et expliqués ci-dessous.

OO® @

Ce symbole indique une instruction qui doit
étre respectée.

Ces symboles indiquent une
interdiction.

/N\ AVERTISSEMENT

B N'utilisez pas I'appareil si le
cordon ou la fiche d'alimentation
est endommagé ou si la fiche
d'alimentation est mal
branchée dans la prise murale.

(Risque de choc électrique, de
court-circuit ou d'incendie.)

B N'insérez pas d'objets dans le
capuchon d’échappement de la vapeur
ou dans les interstices de I'appareil.

Cette régle concerne

® notamment les objets
métalliques (épingles, fils, etc.).
(Risque de choc électrique
ou de dysfonctionnement.)

Il Cet appareil n'est pas destiné
a étre utilisé par des
personnes (enfants inclus)
atteintes de handicaps
physiques, sensoriels ou
mentaux ou qui manquent
d'expérience et de
connaissances, a moins d'étre
supervisées ou dirigées par
une personne responsable de
leur sécurité. Ne laissez pas
d'enfants sans surveillance a
proximité de cet appareil : ils
risqueraient de jouer avec et
de se blesser.

(Risque de brllure ou de
blessure.)

Il Nettoyez régulierement la
fiche d'alimentation.

(Une fiche d'alimentation
secteur sale peut ne plus étre
suffisamment isolée du fait de

I'humidité et provoquer un
incendie.)

e Débranchez la fiche d'alimentation,
puis essuyez-la avec un chiffon sec.

SR-TMJ181.indb Sec1:19

M Veillez a ne pas endommager le
cordon et la fiche d'alimentation.

O

Veillez a ne pas modifier, tordre, plier et
emméler le cordon d'alimentation. Veillez
également a ne pas le poser a proximité
d'éléments chauffants, a ne rien poser de
lourd dessus et a ne pas tirer dessus.
(Risque de choc électrique, de court-circuit
et/ou d'incendie.)
¢ Si le cordon d'alimentation est
endommagsé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son service aprés-vente ou un
technicien qualifié afin de prévenir tout
danger.

Les actions suivantes sont
strictement interdites.

H Ne plongez pas I'appareil dans
I'eau. Ne l'aspergez pas d'eau.

O

» Contactez un revendeur agréé si de l'eau a
pénétré dans l'appareil.

(Risque de court-circuit et/ou
de choc électrique.)

Hl Ne branchez I'appareil que sur une
prise murale de 10 A et une tension
électrique de 120 V c.a.

* N'utilisez qu'un prolongateur de cordon
d'alimentation de 10 A minimum.

(Le fait de brancher plusieurs
appareils sur la méme prise murale
peut provoquer un incendie causé
par une surchauffe du circuit
électrique.)

B Ne branchez/débranchez pas la
fiche d'alimentation avec les
mains mouillées.

® (Risque de choc électrique.)

Il N'approchez pas votre visage du
capuchon d'échappement de la
vapeur. Ne le touchez pas avec
la main. Tenez le capuchon
d’échappement de la
vapeur hors de portée
des jeunes enfants.

@ Capuchon

d’échappement de
(Risque de bralure.)

la vapeur

Il Ne tentez pas de modifier,
démonter ou réparer cet appareil.
(Risque de bralure,
de choc électrique ou de blessure.)

¢ Renseignez-vous auprés du magasin
ol vous avez acheté I'appareil ou
auprés du service aprés-vente d'un
distributeur agréé.

B Insérer la fiche d'alimentation
et d'incendie causé par la
» N'utilisez pas de cordon d'alimentation

bien au fond de la prise murale.
a (A défaut, risque de choc électrique
chaleur dégagée autour de la
fiche d'alimentation.)
endommagé ou de prise murale mal
fixée.

Il Cessez immédiatement d'utiliser I'appareil et débranchez la fiche
d'alimentation en cas de situation anormale et/ou de panne.

(ex. : situations
anormales ou
panne)

(Risque de dégagement de fumée, d'incendie et/ou de choc électrique.)

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

¢ Le cordon d'alimentation est endommagé ou I'alimentation secteur
disjoncte lorsque vous touchez le cordon d'alimentation.

¢ Le boitier de I'appareil est déformé ou anormalement chaud.

* L'appareil dégage de la fumée ou une odeur de bralé.

¢ L'appareil présente des fissures, du jeu ou des vibrations.
¢ La plaque chauffante est tordue ou le panier de cuisson est déformé.

réparer votre appareil.

®

—> Contactez immédiatement un SAV Panasonic agréé pour faire inspecter et, le cas échéant,
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A respecter

impérativement!
Il N'utilisez pas I'appareil dans les endroits suivants. Il Ne touchez pas les

éléments chauffants de
I'appareil lorsque ce dernier
est en marche ou juste
aprés l'avoir utilisé.

¢ Endroits ou il risque d'étre aspergé d'eau ou proche
d'une source de chaleur.

* Surface instable ou tapis, tapis électrique, nappe en
plastique éthylénique ou tout autre objet non résistant

a la chaleur. Notamment la plaque
/ * Prés d'un mur ou d'un meuble. (Risque de décoloration chauffante (risque de
et/ou de déformation.) brdlure.)

[l Ne touchez pas le bouton

B N'exposez pas la fiche d'alimentation 2 la vapeur. \
d'ouverture du couvercle

* N'exposez pas la fiche d'alimentation a la vapeur lorsque celle-ci est branchée. extérieur lorsque vous
(Risque de court-circuit et/ou d'incendie.) Si I'appareil est poseé sur la tablette déplacez I'appareil.
cqullssante d un ‘meuble de cuisine, veillez a ce que le cordon d'alimentation ne (Le couvercle extérieur
soit pas exposé a la vapeur. pourrait s'ouvrir et vous

pourriez alors vous

l Tenez fermement la fiche B Nutilisez pas d'autre cordon d'alimentation, braler.)
d'alimentation pour la débrancher de la que ce soit pour brancher sur le secteur ou
prise murale. Ne la débranchez pas en sur un autre dispositif que celui livré avec Hl N'ouvrez pas le couvercle
tirant sur le cordon d'alimentation. I'appareil. Et inversement, n'utilisez pas le extérieur en cours de

Ri de choc électri d cordon d'alimentation livré avec cet cuisson.

(Risque de choc électrique, de appareil avec d'autres appareils. ) .

court-circuit et/ou d'incendie.) . i . (Risque de brdlure.)
(Risque de choc électrique, de
fuite et/ou d'incendie.)

[ ] Deb.ranche? toujours I'fa fiche B N'utilisez pas d'autres
ENIEREUE 55 21 0D MELS B Laissez I'appareil refroidir avant de le panier de cuisson que celui
lorsque l'appareil n'est pas utilisé. nettoyer. livré avec I'appareil.

; ) ) ) (Risque de brdlure ou @

(Risque de choc électrique et (Risque de brdlure en cas de de blessure di & une

d'incendie en cas de court-circuit dd contact avec des éléments chauds surchauffe ou a un

a une détérioration de la gaine isolante.) de l'appareil.) dysfonctionnement.)

Pré ti d' |
Versez la quantité correcte d'eau et de riz, Ne versez pas les ingrédients a cuisiner N'utilisez pas I'appareil sur une surface non
puis sélectionnez le programme de cuisson directement dans I'appareil, sans avoir résistante a la chaleur (tapis, tapis
adéquat en vous référant aux instructions préalablement mis le panier de cuisson en chauffant électrique, nappe en vinyle, etc.).
fournies dans ce mode d'emploi. place. (Risque de mauvaise cuisson et/ou d'incendie.)
(Siles quantités préconisées ne sont pas (Risque de panne causée par la présence
respectées, I'eau de cuisson du riz risque de d'impuretés.)

déborder de I'appareil et/ou le riz risque d'étre
mal cuit ou brdlé.)

(Retirez la feuille de papier Ne posez pas de torchon ou tout Evitez d'utiliser A /Ne pas utiliser d'ustensile A
anti-ternissement située entre le panier autre objet sur le couvercle I'appareil en plein métallique pour servir le riz.
de cuisson et la plaque chauffante avant extérieur lorsque I'appareil est en soleil. Vous risqueriez de rayer le revétement
d'utiliser I'appareil. marche. (Risque de décoloration anti-adhésif du panier de cuisson
(Risque de mauvaise cuisson et/ou (Risque de déformation, de du corps de I'appareil.) qui finirait par se détacher du métal.)
d'incendie.) changement de couleur du couvercle

extérieur et/ou de panne.)

- J

Vs N . N\ . N
Veillez & toujours nettoyer les corps étrangers (grains de riz, par En cas de débordement de I'eau de | | Cet appareil est destiné a un usage
exemple) présents sur le panier de cuisson, la plaque chauffante cuisson du riz par le capuchon ménager uniqguement. N'utilisez pas
ou le capteur de température. d'échappement de la vapeur, cet appareil a des fins commerciales

c . - débranchez immédiatement ou industrielles ou pour une autre
orps étrangers ¢ N'inclinez pas et ne

I'appareil de la prise murale afin de application que la cuisson d'aliments.
couper l'alimentation. Ne refaites
pas fonctionner I'appareil tant que
I'eau de cuisson du riz présente sur
la fiche d'alimentation secteur ou
sur la fiche d'alimentation de
l'instrument n'a pas été essuyée a
I'aide d'un chiffon sec.

retournez pas l'appareil.

* Avant de nettoyer
I'appareil, mettez-le hors
tension a l'aide de
l'interrupteur marche/arrét,
puis débranchez le cordon
d'alimentation de la prise
murale.

Plaque
chauffante

Le résultat de la cuisson peut étre
affecté en cas de coupure de courant

Capteur d pendant que |'appareil est en marche.
apteur de

température

Cuve interne
N
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Panneau de commande

1. Appuyez sur cette touche pour annuler
I'opération précédente ou pour activer la
fonction Maintien au chaud.

Porridge Brownie

—Brown Rice hite Rice 2. Appuyez sur cette touche pour régler la
Slow Cook Compote minuterie.

Soup Stew

Timer Cooking
Timer

3. Appuyez sur cette touche pour sélectionner
le mode de cuisson.

4. Appuyez sur cette touche pour régler le
temps de cuisson.

5. Appuyez sur cette touche pour lancer la
cuisson.

Preset
Timer

Identification des pieces

éapuchon d'échappemem

(Couvercle extérieur
de la vapeur

)
J

M A retirer et & laver aprés chaque
utilisation. Consultez la section
“Nettoyage et entretien” (page 31).

( Panier de cuisson

/Support de cui"‘ere\ Capuchon d'échappement
de la vapeur
%pport de soupape/
/~  Collecteurde
condensation
H Saisissez-le par les cotés, puis
retirez-le/mettez-le en place dans le
sens indiqué par les fleches.
\ / B Retirez et lavez le collecteur de
condensation aprés chaque
Afficheur du panneau utilisation.
de commande -
* N'oubliez pas de retirer le film de protection
collé sur I'afficheur du panneau de
commande avant d'utiliser I'appareil. \ /
(COI‘PS de I'appareil ~— _—~ (Cordon d'alimentation)
Accessoi res 4 3% Nettoyez les accessoires avant de les utiliser pour la )

premiéere fois.

Verre mesureur (1)  Cuillere a riz (1)  Panier d'étuvage (1)
\_ (env. 180 mL)
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Preparatifs

Mesurez la quantité de riz a I'aide du
verre mesureur fourni avec l'appareil.

* Le volume du verre mesureur est d'environ 180 mL (148 g). Correc Le résultat de la CUIon
* Quantité maximale de riz pouvant étre cuit en une seule fois I35~ p. 33. peut étre affecté
Lavez le riz jusqu'a ce que l'eau de lavage @

devienne a peu pres claire.

1 Lavez rapidement le riz a I'eau courante et remuez délicatement le riz pendant que vous
changer 'eau de lavage.

2 Répétez plusieurs fois I'opération [laver le riz —rincer a grande eau] jusqu'a ce que @
I'eau de lavage devienne a peu pres claire.

* Ne lavez pas le riz dans le panier de cuisson : vous risqueriez d'en rayer le revétement
anti-adhésif. .

e Lavez soigneusement le riz. A défaut, une crolte de riz risque de se former et les résidus
de son de riz risquent d'altérer la saveur du riz.

3 Versez le riz lavé dans le panier de cuisson.

Pour cuire du riz blanc, ajoutez de I'eau jusqu'au repére de niveau <Cuisson du riz blanc>

correspondant. Pour faire cuire 6 verres mesureur
* Essuyez la surface externe du panier de cuisson. L'appareil risque de riz, lavez le riz, versez-le dans
d'émettre un bruit pendant la cuisson si I'extérieur du panier de le panier de cuisson, puis ajoutez
cuisson est humide. La présence d'un corps étranger entre le panier de de l'eau jusqu'a la graduation “6”.
@ cuisson et la plaque chauffante risque d'endommager I'appareil. . , @
e Lorsque vous versez de I'eau dans l'appareil, faites attention aux L
graduations situées de chaque c6té et veillez a ce que les graduations CupP
correspondent.

e Avec les programmes Rago(t, Soupe et Mijotage, le volume total
occupé par les ingrédients et I'eau ne doit pas dépasser le repére
correspondant au niveau d'eau maximal.

e Pour faire cuire du riz blanc, du riz mixte, du riz gluant, du riz brun
ou du gruau, ajoutez la quantité d'eau indiquée dans le tableau de la
page 23.

9% Les quantités d'eau indiquées ci-dessus peuvent étre augmentées
ou réduites en fonction de vos préférences personnelles.

4 Placez le panier de cuisson dans le corps de l'appareil,
puis refermez le couvercle extérieur.

¢ Afin que le fond du panier de cuisson soit bien en contact avec la plaque
chauffante, faites tourner le panier de cuisson deux ou trois fois dans le sens
indiqué par la fleche.

¢ Veillez a ce que le capuchon d'échappement de la vapeur soit bien
positionnée (==~ p. 31)

* Veillez a bien entendre le “clic” lorsque vous refermez le couvercle extérieur.

5 Branchez les deux extrémités du cordon d'alimentation.

e Commencez par brancher la fiche d'alimentation de @ @ @
I'appareil, puis insérez la fiche d'alimentation secteur

Fiche

Corps de I'appareil

dans une prise murale. Assurez-vous que les deux . dalimentation

secteur

extrémités du cordon d'alimentation soient bien
branchées, I'une sur le connecteur d'alimentation de
I'appareil et I'autre sur la prise murale.

» Débranchez I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé. Fiche dalimentation

de l'appareil
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Cuisson du riz blanc, du riz brun, du riz mixte et du riz

gluant

INDICATEUR DE
NIVEAU MAXIMUM
Ne remplissez pas au-dela
de ce niveau d'eau.

* Quantité d'eau indiquée dans le tableau ci-dessous.

*

Fonction Riz blanc Riz brun Riz mixte Riz gluant e 3tasses graduées de
Riz Niveau d'eau Niveau d'eau Niveau d'eau Niveau d'eau riz mixte :
(tasse) (TASSE)* (TASSE)* (TASSE)* (TASSE)*
1
—
2 ==
3 3 3 3+% 3
4 4 4 4+% 4
5 5 5 5+% 5
6 6 6 6+% 6
7 7 7 7+%
8 8 8+%
9 9
10 10

En respectant la graduation de niveau d'eau “CUP” située a l'intérieur du panier de cuisson.

3% Les quantités d'eau indiquées ci-dessus peuvent étre augmentées ou réduites en fonction de vos préférences
personnelles.

Cuisson du gruau

Riz (tasse) | Niveau d'eau (L)*
1 0,8
1% 1,2
2 1,4

*

En respectant la graduation de niveau d'eau “L” située a l'intérieur du panier de cuisson.

% Les quantités d'eau indiquées ci-dessus peuvent étre augmentées ou réduites en fonction de vos préférences
personnelles.

* Pour faire cuire du riz a I'aide du panier d'étuvage,
consultez le tableau ci-contre pour connaitre
les volumes d'ingrédients maximum. (Le volume
d'ingrédients maximum ne doit pas dépasser
5 tasses.)

Volume de cuisson maximal (tasse graduée fournie)
[ Volume de cuisson maximal | 5 |
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Programme

(W Informations importantes )
¢ Une quantité d'eau ou de riz incorrecte peut entrainer un
débordement de I'eau de cuisson du riz par le capuchon

Porridge Brownie

Brown Rice =~ a White Rice 1 £
Cake Steam d'échappement de la vapeur.
_Slow Cook Lompote e L'ouverture du couvercle extérieur pendant la cuisson

Soup Stew

Timer Cooking
Timel
. .
Preset Cooking
Timer Timer

risque d'augmenter la quantité de condensation.

2 |° Le gruau risque de s'épaissir s'il est maintenu au chaud
trop longtemps a l'aide de la fonction de maintien au
chaud.

e Apres chaque utilisation, retirez et nettoyez le capuchon
d'échappement de la vapeur afin de prévenir la

K formation d'odeurs désagréables. /

1
Marche a suivre

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner le programme
Porridge (Gruau).

 L'indicateur Start se met a clignoter.

r

P Chaque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de I'afficheur ACL sur le programme de cuisson
suivant.

2 Appuyez sur la touche [Start].

¢ L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.

Porridge Brownie

* La durée de cuisson restante s'affiche sur I'écran ACL et un compte a rebours se Brown e (7= White e
déclenche lorsqu'il ne reste plus que 5 minutes de cuisson. Sowgook | ) min | Compote
o g -
Timer Cooking
* Pour savoir comment régler la minuterie pour faire cuire du gruau, consultez la -
section “Utilisation de la minuterie” (I~ p. 30).

La cuisson est terminée

3 Appuyez sur la touche [Keep Warm/Off].

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume). Toutefois, nous vous déconseillons
d'utiliser la fonction Maintien au chaud qui risque d'altérer le goQt de votre riz. Appuyez sur la touche [Keep
Warm/Off] pour désactiver la fonction Maintien au chaud.
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Programme

(W Informations importantes )
¢ Une quantité d'eau ou de riz incorrecte peut entrainer un
débordement de I'eau de cuisson du riz par le capuchon

Porridge Brownie

Brown Rice = ¢ White Rice 1 £
Cake Steam d'échappement de la vapeur.
_Slow Cook Lompote ¢ N'utilisez pas la fonction Keep Warm avec le riz brun :

Soup Stew . . 7 ~
Timer Cooking cela risquerait d'altérer son go(t.
Timer 2 |* Le riz brun est une sorte de riz difficile a cuire. Pendant
o la cuisson, le riz doit tout d'abord étre laissé a tremper
Preset Cooking pendant environ une heure de maniere a ce que les
grains de riz puissent absorber suffisamment d'eau pour
atteindre un niveau de cuisson suffisant.
¢ L'ouverture fréquente du couvercle extérieur apres
la cuisson peut générer un excédent d'eau et faire
1 déborder le collecteur de condensation. Vous devez
K toujours penser a le vider. /

Marche a suivre

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner le programme
Brown Rice (Riz brun).
 L'indicateur Start se met a clignoter.

P Chaque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de I'afficheur ACL sur le programme de cuisson
suivant.

2 Appuyez sur la touche [Start].

¢ L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.

Porridge Brownie

* La durée de cuisson restante s'affiche sur I'écran ACL et un compte a rebours se Brown e [ White i
déclenche lorsqu'il ne reste plus que 13 minutes de cuisson. Sowcook | ] min | Comere
o - Stew
Timer Cooking
* Pour savoir comment régler la minuterie pour faire cuire du riz brun, consultez la -—
section “Utilisation de la minuterie” (I~ p. 30).

La cuisson est terminée

3 Appuyez sur la touche [Keep Warm/Off], puis détachez les grains
de riz.

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume). Toutefois, nous vous déconseillons
d'utiliser la fonction Maintien au chaud qui risque d'altérer le goGt de votre riz. Appuyez sur la touche [Keep
Warm/Off] pour désactiver la fonction Maintien au chaud.
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Programme

/® Informations importantes )
* Ne faites pas cuire plus de 1660 g de mélange a gateau.
* Le temps de cuisson dépend du volume et du type de
gateau.
¢ Protégez vos mains a l'aide de gants isothermes pour
sortir le panier de cuisson.
¢ Le gateau restera humide s'il est laissé a l'intérieur du
panier de cuisson.
¢ Quelques taches d'huile peuvent rester dans le panier
K de cuisson aprées la cuisson. C'est tout a fait normal. /

Porridge Brownie
Brown Rice a White Rice
Cake ¢ Steam
Slow Cook Compote
Soup Stew

Timer Cooking
Timer

Cooking
Timer

Marche a suivre

* Préparez le mélange a gateau en suivant les indications de votre recette.
e Enduisez le panier de cuisson de beurre ou de margarine pour faciliter le démoulage du gateau.
* Versez le mélange a gateau dans le panier de cuisson, puis égalisez-en la surface.

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner le programme
Cake (Gateau) ou Brownie.

* L'indicateur Start se met a clignoter et la durée “40 min” s'affiche sur I'écran ACL

Porridge Brownie

(il s'agit du temps de cuisson par défaut associé au programme Gateau). ot | Q| e
ake ¢ Steam
3% Chagque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de I'afficheur ACL Sowgonk | ) in | Comote
é@} que p p p P éﬁ}
sur le programme de cuisson suivant. iz SR

2 Appuyez sur la touche [Cooking Timer] pour régler le temps de
cuisson de votre choix.

e \ous pouvez sélectionner le temps de cuisson
— Fonction gateau : de 20 a 65 minutes (par incrément de 5 minutes).
— Fonction brownie : de 1 & 20 minutes (par incrément d’'une minute)
et de 20 a 65 minutes (par incrément de 5 minutes).
¢ Maintenez la touche enfoncée pour faire défiler les chiffres plus rapidement.

3 Appuyez sur la touche [Start].

e L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.
e Un compte a rebours indiquant la durée restante (en minutes) apparait sur
I'afficheur ACL.

La cuisson est terminée

Appuyez sur la touche [Keep Warm/Off].

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active
automatiquement la fonction Maintien au chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis
que l'indicateur Keep Warm s'allume). Toutefois, nous vous déconseillons d'utiliser la
fonction Maintien au chaud qui risque d'altérer le goGt de votre riz. Appuyez sur la
touche [Keep Warm/Off] pour désactiver la fonction Maintien au chaud.

e Sortez le panier de cuisson de l'appareil, puis laissez-le refroidir pendant 2 a 3 minutes.
Retournez ensuite le panier de cuisson sur un plateau ou sur une grille.

» Décorez la surface du gateau selon votre envie.
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/® Informations importantes )

¢ Une quantité d'eau ou de riz incorrecte peut entrainer un
débordement de I'eau de cuisson du riz par le capuchon
d'échappement de la vapeur.

Porridge Brownie
Brown Rice White Rice

Cake Steam
Slow gook ¢ R gompme e L'ouverture du couvercle extérieur pendant la cuisson
oup tew

risque d'augmenter la quantité de condensation.
¢ Apres chaque utilisation, retirez et nettoyez le capuchon
d'échappement de la vapeur afin d'éviter la formation
K d'odeurs désagréables. /

Timer Cooking
Timer

Cooking
Timer

Marche a suivre

* Versez tous les ingrédients et assaisonnements dans le panier de cuisson.

3% Sile volume d'ingrédients a cuire dépasse le repére de niveau d'eau maximal, il risque d'y avoir un
débordement ou les aliments risquent ne pas étre assez cuits (cf. [Z p. 33 pour plus de détails).

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner la fonction
Slow Cook (Cuisson lente), Soup (Soupe) ou Stew (Ragout).
¢ L'indicateur Start se met a clignoter et la durée “1h” s'affiche sur I'écran ACL (il s'agit du temps de cuisson par
défaut pour les fonctions Cuisson lente, Soupe et Ragodt).

9% Chaque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de I'afficheur ACL sur le programme de cuisson
suivant.

2 Appuyez sur la touche [Cooking Timer] pour régler le temps de
cuisson de votre choix.

* Le temps de cuisson peut étre réglé sur une durée comprise entre 1 et 12 heures P ———
(par incréments de 30 minutes). Broun e | white Rice
* Maintenez la touche enfoncée pour faire défiler les chiffres plus rapidement. Sowook |« fl, | Compote

Soup

Timer Cooking
Timer

3 Appuyez sur la touche [Start].

e L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.
e Un compte a rebours indiquant la durée restante apparait sur I'afficheur ACL. La durée restante affichée diminue
par tranches de 30 minutes (par tranches d'une minute lorsque qu'il ne reste plus qu'une heure de cuisson).

La cuisson est terminée

Appuyez sur la touche [Keep Warm/Off].

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume). Toutefois, nous vous déconseillons
d'utiliser la fonction Maintien au chaud qui risque d'altérer le goGt de votre riz. Appuyez sur la touche [Keep
Warm/Off] pour désactiver la fonction Maintien au chaud.
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/m Informations importantes )
¢ Une quantité d'eau ou de riz incorrecte peut entrainer un
_ Porridge Brownie débordement de I'eau de cuisson du riz par le capuchon

Brown Rice ) White Rice 1 £

Cake Steam d'échappement de la vapeur.
_Slow Cook m& e Les aliments risquent de ne pas cuire correctement si le
- couvercle extérieur est mal fermé.

e |'ouverture fréquente du couvercle extérieur apres
la cuisson peut générer un excédent d'eau et faire

déborder le collecteur de condensation. Vous devez

K toujours penser a le vider. /

1
Marche a suivre

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner la fonction
White Rice (Riz blanc).

* L'indicateur Start se met a clignoter.

i Cooki
Timer Timn

i
er

P Chaque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de l'afficheur ACL sur le programme de cuisson
suivant.

2 Appuyez sur la touche [Start].

¢ L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.

* La durée de cuisson restante s'affiche sur I'écran ACL et un compte a rebours se Porridge_Brownle
déclenche lorsqu'il ne reste plus que 9 minutes de cuisson. —remfe o0 e
Slow Cook :. min Compote
* Pour savoir comment régler la minuterie pour faire cuire du riz blanc, consultez la = Cooking -
section “Utilisation de la minuterie” (I~ p. 30).

La cuisson est terminée

3 Détachez les grains de riz.

¢ Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume).

Maintien au chaud

(- Une fois la cuisson terminée, |'appareil active A

automatiquement la fonction de maintien au chaud. — - -
et ce. quel que soit le mode de cuisson de départ. Menu Maintien Reésultat apres
L'utilisation de la fonction de maintien au chaud est - au chaud | un maintien au chaud
déconseillée avec certains programmes de cuisson. Riz blanc )
Une fois la cuisson terminée, appuyez sur la touche Riz brun. riz Altére le godt du riz
[Keep Warm/Off] pour désactiver la fonction de . . X ou génére une odeur
maintien au chaud. DS, (72 6 e suspecte

* \ous pouvez maintenir le riz au chaud pendant Le riz risque de
12 heures sans altération du godt ni odeur suspecte. Gruau S s'épaissir

* En mode de maintien au chaud, dgs goutte_lettes ChicruE e =
peuvent se former au bord du panier de cuisson. Cuisson lente/

* Ne laissez pas la cuillére a riz dans I'appareil lorsque - X
le riz est maintenu au chaud : cela risquerait d'altérer la ol o
saveur du riz. Vapeur/Compote X

-
L
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Programme

/m Informations importantes )
¢ Pour faire cuire des aliments a la vapeur tout en faisant
rou Rice Porridge Brownie White Rice cuire du riz, sélectionnez le programme [White Rice]
T Cake ) Steam ¢ Le temps de cuisson vapeur doit étre déterminé en
_Slow Cook ’ Sompote fonction de la quantité d'eau présente dans le panier de
Timer Cooking cuisson. Adaptez la quantité d'eau au temps de cuisson
Timer requis.
¢ Une fois I'eau totalement évaporée, le cuiseur a riz
bascule automatiquement en mode Maintien au chaud.
¢ Pour désactiver la fonction Cuisson vapeur en cours de
K cuisson, appuyez sur la touche [Keep Warm/Off]. /

Marche a suivre

Utilisation du programme Vapeur ’ \ ' Panier
¢ Ajoutez la quantité d'eau appropriée (cf. tableau suivant). d'étuvage
¢ Placez le panier d'étuvage dans le panier de cuisson. L

¢ Déposez les aliments a cuire a la vapeur dans le panier d'étuvage.
¢ Refermez le couvercle extérieur.
\ j— Eau

La durée totale entre le début et la fin de la cuisson correspond a la durée indiquée dans le tableau suivant :

Quantité d'eau (approx.) > tasse graduée 1 tasse graduée 2 tasses graduées 3 tasses graduées
Temps de cuisson vapeur (approx.) 15 minutes 30 minutes 50 minutes 65 minutes
@ * Le temps de cuisson vapeur maximal est d'environ 60 minutes. Une fois la durée prévue écoulée, le cuiseur a riz bascule @

automatiquement en mode Maintien au chaud, et ce, que I'eau soit totalement évaporée ou non.

Utilisation du programme Compote
¢ Versez tous les ingrédients et assaisonnements indiqués dans la recette dans le panier de cuisson.

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner le programme
Steam (Vapeur) ou Compote.

* L'indicateur Start se met a clignoter et la durée “10 min” s'affiche sur I'écran ACL (il s'agit du temps de cuisson
par défaut associé au programmes Steam et Compote).

P Chaque pression sur la touche [Menu] déplace le pointeur de I'afficheur ACL sur le programme de cuisson
suivant.

2 Appuyez sur la touche [Cooking Timer] pour régler le temps de
cuisson de votre choix.

e Le temps de cuisson peut étre réglé sur une durée de 1 a 60 minutes (par incréments d'une minute).
¢ Maintenez la touche enfoncée pour faire défiler les chiffres plus rapidement.

3 Appuyez sur la touche [Start].

e L'indicateur Start s'allume et la cuisson commence.
e Un compte a rebours indiquant la durée restante (en minutes) apparait sur l'afficheur ACL une fois que I'eau est
arrivée a ébullition.

La cuisson est terminée

4 Appuyez sur la touche [Keep Warm/Off].

e Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume). Toutefois, nous vous déconseillons
d'utiliser la fonction Maintien au chaud qui risque d'altérer le goGt de votre riz. Appuyez sur la touche [Keep
Warm/Off] pour désactiver la fonction Maintien au chaud.
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Il s'agit d'un indicateur de temps, et non d'une horloge. Le

cuiseur a riz arrétera la cuisson dés que le nombre d'heures
défini sera écoulé.

Porridge Brownie

Brown Rice White Rice Exemple
Cake steam Si vous avez réglé la minuterie sur une durée de 4 h 30 min,

Slow Cook Compote

Stew L la cuisson cessera 4 heures et 30 minutes aprés que vous
Timer Cooking ayez appuyé sur la touche [Start].

Timer

Marche a suivre

1 Appuyez sur la touche [Menu] pour sélectionner le programme de
cuisson. (Gruau, Riz brun, Riz blanc)

2 Appuyez sur la touche [Preset Timer] pour régler la minuterie.

* La premiére pression sur la touche [Preset Timer] fait apparaitre le dernier réglage de la minuterie sur l'afficheur.
Chaque pression sur la touche [Preset Timer] permet d'augmenter le temps de cuisson de 30 minutes.
Maintenez la touche enfoncée pour faire défiler les chiffres plus rapidement.

Menus applicables pour la cuisson contr6lée par minuterie et plages de durée recommandées.

Programme Minuterie (en heures)
Gruau 1-13
Riz brun 1,5-13
Riz blanc 1-13

3 Appuyez sur la touche [Start].

e L'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Preset Timer s'allume.

» Dés le début de la cuisson, l'indicateur Preset Timer s'éteint tandis que l'indicateur Start s'allume.

* Sila fonction Preset Timer est réglée sur l'intervalle correspondant au temps de cuisson par défaut associé a ce
programme, le voyant Preset Timer ne s'allumera pas, mais le voyant Start s'allumera des que vous appuierez
sur la touche [Start].

e Ce mode ne peut pas étre utilisé avec les programmes de cuisson Gateau, Cuisson lente, Soupe, Vapeur,
Rago(t et Compote.

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume).

La cuisson est terminée

Détachez les grains de riz.

* Une fois la cuisson terminée, le cuiseur a riz émet des bips et active automatiquement la fonction Maintien au
chaud (l'indicateur Start s'éteint tandis que l'indicateur Keep Warm s'allume).
e Pour désactiver la fonction Maintien au chaud, appuyez sur la touche [Keep Warm/Off].
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@ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant d'accomplir les

taches décrites ci-dessous.

@ Nutilisez pas de benzéne, de diluants, de poud

tampons a gratter métalliques pour nettoyer I'appareil.

re a récurer ou de

Corps de I'appareil / Couvercle extérieur /
Cadre supérieur

Essuyez-le avec un chiffon humide.

@ N'utilisez pas de produit vaisselle.

Panier de cuisson

Lavez avec une éponge sur laquelle vous aurez
déposé quelques gouttes de produit vaisselle, puis
essuyez la surface externe du panier de cuisson.

Capteur de température / Plaque chauffante

Si un corps étranger est collé sur le capteur de
température/la plaque chauffante, éliminez-le en
frottant délicatement la surface concernée au
moyen d'un papier de verre fin (grain 600). Puis,
essuyez-la avec un chiffon humide.

Collecteur de condensation

A retirer et & nettoyer aprés chaque utilisation.

Accessoires

Verre mesureur Cuillere a riz

Lavez avec un détergent dilué et une éponge.

Panier d'étuvage

Mise en place du capuchon d'échappement de
la vapeur

1.

Capuchon d'échappement de la vapeur

B Procédure de retrait et de
nettoyage ©)

1. Pour retirer le capuchon
d'échappement de la
vapeur, tirez-le hors de
son support tel qu'indiqué
sur l'illustration.

2. Retirez le support de soupape en le faisant
pivoter dans le sens inverse des aiguilles
d'une montre. Lavez-le, puis essuyez-le
avec un chiffon humide.

Joint en caoutchouc
A NE SURTOUT PAS retirer

3. Essuyez l'intérieur du trou et la plaque
chauffante avec un chiffon humide.

Essuyez avec un chiffon
humide.

Ne retirez pas le capuchon d'échappement
de la vapeur lorsque l'appareil est en
marche.

&

Insérez le support de soupape dans le capuchon
d'échappement de la vapeur en alignant le repére
de la fleche du support Q avec le capuchon @
et tournez le support dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'il soit bien en place.

. Insérez le capuchon d'échappement de la vapeur
dans le trou situé sur le couvercle extérieur.
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Dépannage

Plats a base de riz
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B Caractéristiques techniques

N° de modele SR-TMJ181
Alimentation 120 V™~ 60 Hz
Consommation En mode cuisson 670 W
Clectrique En mode maintien au chaud 108 W
Capacité Riz blanc 3 - 10 tasses
Riz gluant 3 - 6 tasses
Riz mixte 3 - 8 tasses
Riz brun 3 -7 tasses
Gruau 1 -2 tasses
Cuisson lente/Soupe/Rago(t 1,1-3,2L
Géateau/Brownie 1660 g
Dimensions (hauteur x longueur x largeur) (approx.) 276 x 275 x 274 mm
Poids (approx.) 3,1 kg
Maintien au chaud (en mode Riz blanc) 12 heures

¢ Contactez un SAV Panasonic agréé pour toute demande de remplacement du cordon d'alimentation ou de réparation de
I'appareil.
@ * L'aspect et les caractéristiques de I'appareil sont susceptibles d'étre modifiés sans préavis. @
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MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Cuando se usen aparatos eléctricos, siempre deberan seguirse las precauciones de seguridad basicas

que incluyen lo siguiente:

1. Lea todas las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes. Use las agarraderas o asas.

3. Para protegerse de las descargas eléctricas, no sumerja el cable, los enchufes o el aparato en agua
u otro liquido.

4. La supervision de cerca es necesaria cuando cualquier aparato sea utilizado por nifios o cerca de
ellos.

5. Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no se use y antes de limpiarlo. Permita que
se enfrie antes de colocar o quitar las piezas.

6. No utilice ningun aparato que presente un cable o enchufe dahado, que funcione de manera
inadecuada si se ha dafiado de cualquier manera.
Devuelva el aparato a la instalaciéon de servicio autorizado mas cercana para que lo examinen,
reparen o ajusten.

7. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato podria causar dafnos.

8. No lo use en exteriores.

9. No permita que el cable cuelgue sobre el borde de la mesa o del mostrador, o que toque superficies
calientes.

10. No coloque el aparato cerca de gas caliente o sobre un quemador eléctrico, o en un horno
encendido.

11. Debera tenerse precaucion extrema al mover un aparato que contenga aceite caliente u otros
liquidos calientes.

12. Siempre conecte el enchufe primero al aparato, luego enchufe el cable de corriente a la toma
de corriente de la pared. Para desconectar el aparato, apague cualquier control y luego quite el
enchufe de la toma de corriente de la pared.

@ 3. No use el aparato de manera diferente al uso propuesto. @

14 GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES.

Este producto esta destinado exclusivamente para uso doméstico.

PRECAUCION

Se proporcionara un cable de suministro eléctrico corto (o cable de suministro eléctrico
desmontable) para reducir el riesgo de quedar enredado o tropezar con un cable mas largo.

b. Estan disponibles cables de suministro eléctrico desmontables o alargadores mas extensos y
podran usarse si se tiene cuidado al utilizarlos.

c. Sise usa un cable de suministro eléctrico desmontable o alargador mas extenso,

(1) la clasificacion eléctrica marcada del juego de cables o del cable de extension debera ser por lo
menos tan elevada como la clasificacion eléctrica del aparato, y

(2) el cable debera arreglarse de manera que no cuelgue sobre la superficie del mostrador o de la
mesa, de forma que los nifios no puedan tirar de él y que nadie tropiece de forma involuntaria.

Este aparato incorpora un enchufe polarizado (una cuchilla es mas ancha que la otra). Para reducir el
riesgo de descarga eléctrica, este enchufe esté preparado para encajar en una toma polarizada sélo de
un modo. Si el enchufe no se introduce totalmente en la toma, péngalo al revés. Si continda sin encajar,
pdngase en contacto con un electricista calificado. No intente modificar el enchufe de ningiin modo.
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Precauciones de seguridad

Para evitar accidentes o lesiones al usuario, otras personas, y dafios materiales, siga las
instrucciones que se detallan a continuacion.

H El grafico siguiente indica el grado de danos provocados por un uso incorrecto.

Indica un peligro que

ADVERTENCIA: pustscavsariamuore | /AN PRECAUCION; "o coveerevones

o lesiones graves.

Indica un peligro que

personales o dafos
materiales.

H Los simbolos se clasifican y explican del siguiente modo.

®®® Estos simbolos indican 0 Estos simbolos indican un requisito
prohibicion. que se debe cumplir.

/\ ADVERTENCIA

W No utilice el aparato con el
cable de alimentacion o el
enchufe eléctrico danados, o si
el enchufe esta mal conectado a
la toma de corriente.

(Podria provocar una
descarga eléctrica, un
cortocircuito o un incendio.)

[l No introduzca ningun objeto en
el tapon ni en el hueco,

especialmente objetos metalicos
como chinchetas o cables
(puede electrocutarse o provocar
un mal funcionamiento).

Il Este aparato no esta pensado
para el uso por personas
(incluyendo ninos) con
capacidades mentales,
sensoriales o fisicas reducidas,
o falta de experiencia y
conocimiento, a menos que se
les haya dado control o
formacion en relacién al uso
apropiado por una persona
responsable de su seguridad.
Los nifios deberian estar
supervisados para asegurar que
no juegan con el aparato.

0 (Puede provocarles
guemaduras o lesiones).

Bl Limpie el enchufe
eléctrico con frecuencia.
(Un enchufe eléctrico sucio
puede originar un aislamiento
insuficiente a causa de la
humedad, y puede provocar un
incendio).
* Desconecte el enchufe eléctrico, y
limpielo con un pafio limpio.

SR-TMJ181.indb Sec1:67

Il No daie el cable de alimentacion Il No conecte ni desconecte el
ni el enchufe. enchufe con las manos humedas.

® Las acciones siguientes estan ® (Podria sufrir una descarga
estrictamente prohibidas. eléctrica).
El hecho de modificar, colocar cerca de
elementos que emitan calor, doblar, tirar, W No acerque el rostro a la valvula
colocar objetos pesados o fardos sobre el inteligente ni la toque con su
cable puede provocar descargas
eléctricas, cortocircuitos o un incendio.
¢ Si el cable de alimentacién esta danado,
debe ser sustituido por el fabricante, por
un técnico autorizado o por personas con
N ———

una cualificacion similar para evitar -
U T Valvula inteligente |

(Puede provocar quemaduras).

mano. Mantenga la valvula
inteligente fuera del alcance de
los niflos pequenos.

=

. - \E/
Il No sumerja el aparato en agua ni lo

rocie con ella. B No modifique, desmonte ni repare
® (Podria provocar un cortocircuito o este aparato usted mismo.
una descarga eléctrica).
(Puede provocar un incendio, una
« Si se introduce agua en el interior del ® descarga eléctrica o lesiones).
apara}to, consulte con un distribuidor « Realice sus consultas en el
autorizado. establecimiento o el departamento de
reparaciones de un distribuidor
autorizado.

[l Utilice unicamente una toma de
corriente de 10 amperios y corriente

! H Introduzca el enchufe eléctrico
alterna de 120 voltios.

firmemente.
(Si enchufa otros aparatos en la (De lo contrario podria provocar una
misma toma, puede provocar un o descarga eléctrica y un incendio
sobrecalentamiento que a su vez debido al calor que puede
podria originar un incendio). generarse alrededor del enchufe).
« Utilice Ginicamente una extension de cable * No utilice un enchufe eléctrico que esté
con una calificacién de 10 amperios como roto ni una toma de corriente que esté
minimo. floja.

Il Deje de utilizar inmediatamente el aparato y desenchufe el conector eléctrico

si la unidad se rompe o se observan situaciones anémalas.

(Podria provocar humo, un incendio o una descarga eléctrica).
» El enchufe eléctrico y el cable de corriente se calientan de forma anormal.
» El cable de corriente esta dafiado o se produce un fallo eléctrico al tocarlo.

(Por ejemploen ¢ El cuerpo principal se deforma o se calienta de manera anormal.

casode roturao ® Sale humo o un olor desagradable de la unidad.

SuEcEES * Se observan grietas o elementos del aparato que estan mal ajustados o se

bambolean.

anémalas). » El vaporizador o la sartén estan deformados.
—> Realice sus consultas en un servicio técnico autorizado de Panasonic para que procedan inmediatamente
a su inspeccion y reparacion.
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/\ PRECAUCION

Il No use el aparato en los lugares que se indican a continuacion.

* Un lugar en el que pueda derramarse agua o cerca de
una fuente de calor.

¢ Una superficie inestable o una alfombra, mantel
(de plastico) u otro objeto que no resista las altas
temperaturas.

¢ Cerca de una pared o de muebles (puede provocar una
decoloracion o deformacion).

Hl No exponga el enchufe eléctrico al vapor.
¢ No exponga el enchufe eléctrico al vapor cuando esté conectado (podria provocar
un cortocircuito o un incendio). Cuando utilice un mueble con una bandeja
® deslizable, use el aparato en un lugar en el que el enchufe eléctrico no pueda
quedar expuesto al vapor.
Il Asegurese de agarrar el enchufe
eléctrico cuando lo desconecte.
(De lo contrario podria provocar una
descarga eléctrica o un cortocircuito

que a su vez podria originar un
incendio).

[l No utilice un cable de corriente
(para enchugar el instrumento y
enchufarlo a la corriente) que no
sea el que se especifica para su
uso con este dispositivo. Tampoco
utilice éstos con otros aparatos.

(Podria provocar una descarga

Bl Desconecte el enchufe eléctrico de eléctrica, una fuga y un incendio).
la toma de corriente cuando no

utilice el aparato.

o (De lo contrario podria provocar una

[l Deje enfriar el aparato antes de
limpiarlo.

descarga eléctrica y un incendio

debido a un cortocircuito provocado o

por un deterioro del aislamiento).

(Si toca elementos calientes puede
sufrir quemaduras).

Precauciones de uso

Il No toque las partes
calientes de la unidad
mientras la esté utilizando
o inmediatamente después
de hacerlo.

Sobre todo el vaporizador

(puede provocar

quemaduras).

@

Il No toque el botén del
gancho cuando transporte
o desplace el aparato.

(Si la tapa exterior se abre

accidentalmente, puede

provocar quemaduras).

%,

Il No abra la tapa exterior
mientras cocine.

(Puede causar
quemaduras).

%,

I No utilice sartenes diferentes
de la especificada.

(Podria provocar

quemaduras y lesiones

debido a un

sobrecalentamiento 0 a un

mal funcionamiento).

%,

Introduzca la cantidad adecuada de
arroz y agua y seleccione las
funciones correctamente de acuerdo
con las instrucciones de
funcionamiento.

(Para evitar un derrame de agua, que el

No coloque los ingredientes que
vaya a cocinar directamente en el
dispositivo cuando la sartén
interna no esté en su sitio.

(Para evitar cualquier impureza que

No use el aparato sobre objetos
que no sean resistentes al calor,
como alfombras, alfombrillas
eléctricas o manteles de
plastico, etc.

(Para evitar una mala coccion o

- 7 -
Limpie siempre los objetos extrafios, como el arroz En caso de producirse un

que haya quedado en la sartén interior, el vaporizador

y el sensor de temperatura.
Objetos extrafos

la valvula de vapor,

* No incline ni vuelque
el aparato.

¢ Antes de limpiarlo,
apague el interruptor
y desconecte el
enchufe eléctrico.

corriente. No vuelva a

Vaporizador enchufar el aparato hasta

haya evaporado y haya
limpiado el enchufe con un
\pano seco.

Sensor

\Sartén interior

derrame de agua a través de

desconecte inmediatamente
el enchufe eléctrico a fin de
interrumpir el suministro de

que el agua que haya caido
sobre el enchufe eléctrico se

arroz quede mal cocido o se queme). pueda provocar un fallo). un incendio).

(‘Antes de usar la unidad, debe No cubra la tapa exterior con un| (No utilice el " (No sirva el arroz utilizando )
retirarse el papel antimanchas trapo u otros objetos mientras aparato bajo la luz | | utensilios metalicos.

colocado entre la sartén interior y el se esté utilizando el aparato. solar directa. (Para evitar rascar el
vaporizador. (Para evitar que la tapa se (Para evitar que revestimiento de la sartén y
(Para evitar una mala coccion deforme, cambie de color o se decolore). hacer que se deteriore).
o un incendio). falle).

- ) J

N N

(El aparato esta destinado
exclusivamente a uso
doméstico. No lo utilice con
fines comerciales ni
industriales, ni para un fin que
no sea cocinar.

Si se produce un fallo eléctrico
durante el funcionamiento del
aparato, la coccién puede verse

afectada.
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Pantalla

anterior o mostrar la funcion de mantener
Porridge Brownie Ca“ente
—Brown Rice ~White Rice 2. Pulse este botén para ajustar la configurac

Cake Steam

Slow Cook Compote del temporizador.

Stew

1. Pulse este botén para cancelar la operacién

ion

Timer Cooking 3. Pulse este botdn para seleccionar la funcion

Timer

de coccion.

4. Pulse este botdn para establecer el tiempo
de coccion.

5. Pulse este botdn para iniciar la coccion.

Identificacion de las partes

>\

( Tapa exterior )

(valvula inteligente)

Vélvula de salida de vapor)

( Sartén interior H Retirar y lavar después de

Su

“Mantenimiento y limpieza”
(pagina 79).

\

jecion del cucharén

\ valvula

cada uso. Consulte la seccion

Valvula de salida

de vapor
Sujecion de Ia/

(Colector de agua proce3
dente de la condensacion

l Sujételo por los lados y
retirelo/coléquelo en la
direccion indicada por las
flechas.

Retire y lave el colector de

agua después de cada uso.
%@
- /

Pantalla del panel de
control

*

Si la pelicula protectora todavia
cubre la superficie de la pantalla
del panel de control, retirela

antes de usar la unidad.

( Cuerpo ~—— _——~— (Cable de alimentacién )
Accesorios 4 % Limpie los accesorios antes de utilizarlos.

Taza de medicién (1) Cucharénde  Cesta de vapor (1)
\_ (aprox. 180 mL) arroz (1)

J
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1 Calcule el arroz con la taza de medicion
incluida.

¢ El volumen de la taza de medicién es de unos 180 mL (148 g).

« Consulte las caracteristicas técnicas de la [ P81 para saber la cantidad de| Correcto Eéé‘;%”;‘gﬂgé’:\}grse
arroz que puede cocer de una vez. afectado

2 Lave el arroz hasta que el agua se vuelva
relativamente clara. @

(DLave el arroz rapidamente con gran cantidad de agua y agitandolo ligeramente.
(2)Repita varias veces la operacion [lavar el arroz — retirar el agua], hasta que el agua
se vuelva relativamente clara.

@

¢ Para evitar rascar el revestimiento antiadherente de la superficie de la sartén interior,
no lave el arroz dentro de ésta.

e Lave el arroz completamente. De lo contrario, el arroz puede quemarse en la parte
inferior y ello podria afectar al sabor del arroz.

3 Coloque el arroz lavado en la sartén interior. <Coccién de arroz blancos
Para cocinar arroz blanco, afiada agua hasta la linea correspondiente. Cuando la cantidad de arroz sea
¢ Seque la superficie exterior de la sartén interior. Si estd humeda, 6 tazas de medicion, lave el arroz
pueden producirse olores durante la coccion. Cualquier material extrafio y coléquelo en la sartén interior;
situado entre la sartén interior y el vaporizador puede dafar la unidad. a continuacion afiada agua hasta

* Al afiadir agua, preste atencion a las escalas situadas a ambos lados y que la superficie de ésta alcance
haga que permanezcan alineadas a la misma altura. la linea correspondiente al nivel

¢ Al cocinar estofado, sopa o en el modo de coccion lenta, el volumen de “6” tazas.
total de ingredientes y agua no debe superar la linea indicativa del nivel I ]
maximo de agua. L CUP

¢ Al cocinar arroz blanco, mezcla de arroces, arroz pegajoso, arroz 18 10

integral o avena, afiada agua de acuerdo con la tabla de la pagina 71. 4

9% Las cantidades de agua anteriores se pueden aumentar o disminuir
en funcién de las preferencias personales.

4 Coloque la sartén interior dentro del aparato y cierre la tapa exterior.

¢ Para que la parte inferior de la sartén interior quede correctamente acoplada
al vaporizador, gire la sartén en la direccion indicada por la flecha dos o tres
veces.

¢ Compruebe que la valvula inteligente ha quedado colocada
correctamente (33~ P79).

¢ Al cerrar la tapa exterior, debe escucharse un sonido “clic” .

5 Conecte los enchufes. @ @

i , Cuerpo
¢ Conecte primero el enchufe al aparato y después —_— Enchufe

a la toma de corriente. Asegurese de que ambos eléctrico
enchufes estén firmemente conectados.
¢ Desenchufe el aparato cuando no lo esté utilizando.

Enchufe del aparato X
corriente
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Preparativos

Coccion de arroz blanco, arroz integral, mezcla de arroces
y arroz pegajoso

INDICADOR DE
NIVEL MAXIMO
No cocine por encima
de este nivel de agua.

¢ El gréfico siguiente muestra la cantidad de agua necesaria.

*  Siguiendo la marca “L” del nivel de agua dentro de la sartén interior.

Funcion Arroz blanco Arroz integral Mezcla de arroces Arroz pegajoso Mezcla de arroces 3
Arroz Nivel de agua Nivel de agua Nivel de agua Nivel de agua tazas:

(tazas) (tazas)* (tazas)* (tazas)* (tazas)*

1 - - - -

2 - - - -

3 3 3 3+% 3

4 4 4 4+% 4

5 5 5 5+% 5

6 6 6 6+% 6

7 7 7 7+% -

8 8 - 8+% -

9 9 - - -

10 10 - - -

9% Las cantidades de agua anteriores se pueden aumentar o disminuir en funcién de las preferencias personales.

Coccion de avena

Arroz (tazas) | Nivel de agua (L)*
1 0,8
1% 1,2
2 1,4

*  Siguiendo la marca “L’ del nivel de agua dentro de la sartén interior.

3% Las cantidades de agua anteriores se pueden aumentar o disminuir en funcion de las preferencias personales.

/ Volumen méximo de coccién (taza de medicién h
— . suministrada)
* Cuando utilice la cesta de vapor mientras esté | Volumen maximo de coccion | 5 |

cociendo arroz, consulte la tabla indicativa de
los volimenes maximos de coccion (el volumen
maximo de coccion no deberia ser superior a 5
tazas).

N J
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Funciones Avena

(B Informacién importante )
¢ Una cantidad incorrecta de agua o de arroz puede
provocar que salga agua por la valvula inteligente.

Porridge Brownie

Brown Rice = & White Rice q q B
T Cake Steam ¢ Sila tapa exterior se encuentra abierta durante la
Slow Cook Lompote coccidn, la cantidad de condensacion producida por la

Soup Stew

Timer Cooking
Timel
. .
Preset Cooking
Timer Timer

humedad puede aumentar.

2 |° Si se mantiene la avena en la funcién “Mantener
caliente” durante un tiempo excesivo, puede hincharse.

¢ Después de cada uso, retire la valvula inteligente y
limpiela para impedir que quede cualquier resto de

K comida. /

r

1
Funcionamiento

1 Pulse el botéon [Menu] para seleccionar la funcion Avena.
¢ Elindicador Start parpadeara.
9% El cursor de la pantalla LCD pasara a la siguiente funcion cada vez que pulse el botéon [Menu].

2 Pulse el botén [Start].

e Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.

@ * La pantalla LCD mostrara el tiempo restante y comenzara la cuenta atras cuando o e [ e e @
falten 5 minutos. Sowcock | Y min | Compere
Soup - Stew
q q q q o e imer Cooking
 Si desea configurar el temporizador para cocinar avena, consulte la seccién “Uso del —
temporizador’ (I~ P78).

La coccion ha concluido

3 Pulse el boton [Keep Warm/Off].

¢ Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep Warm). No obstante, no se recomienda utilizar la
funcion Keep Warm dado que puede afectar al sabor; pulse [Keep Warm/Off] para salir de la funcién
Keep Warm.
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Porridge Brownie

Brown Rice | ¢ White Rice
Cake Steam
Slow Cook Compote

Soup Stew

Timer Cooking
Timel
. .
Preset Cooking
Timer Timer

r

(B Informacién importante )

¢ Una cantidad incorrecta de agua o de arroz puede
provocar que salga agua por la valvula inteligente.

¢ No utilice la funcién Keep Warm para el arroz integral,
pues su sabor podria verse afectado.

¢ El arroz integral es dificil de cocinar. Antes de cocer
este tipo de arroz, péngalo en remojo durante una hora
aproximadamente, de modo que los granos de arroz
puedan absorber una cantidad suficiente de agua para
lograr una coccion satisfactoria.

¢ Una apertura frecuente de la tapa exterior después de
la coccion puede provocar una cantidad excesiva de
agua, con el consiguiente derrame a través del colector

de agua procedente de la condensacion. El usuario
K siempre debe vaciar este colector.

Funcionamiento

1 Pulse el botéon [Menu] para seleccionar la funciéon Arroz integral.

¢ Elindicador Start parpadeara.

9% El cursor de la pantalla LCD pasara a la siguiente funcion cada vez que pulse el botéon [Menu].

2 Pulse el botén [Start].

e Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.

e La pantalla LCD mostrara el tiempo restante y comenzara la cuenta atras cuando Brown Rice

falten 13 minutos.

Porridge  Brownie

€ -

1
Slow Cook Compote
Soup ':' M

A q a q q 0z imer Cooking
(- Si desea configurar el temporizador para cocinar arroz integral, consulte la seccion ) 17T Fimer

“Uso del temporizador” (I3~ P78).

La coccion ha concluido

3 Pulse el botén [Keep Warm/Off] y suelte el arroz.

¢ Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep Warm). No obstante, no se recomienda utilizar
la funcion Keep Warm dado que puede afectar al sabor; pulse [Keep Warm/Off] para salir de la funcién

Keep Warm.
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(B Informacién importante )
¢ No cocine mas de 1,660 g de masa de pastel.
¢ El tiempo de coccion depende del volumen y el tipo de

Porridge Brownie

Brown Rice a White Rice
Cake ¢ Steam paStel.
_Slow Cook Lompote ¢ Al extraer la sartén interior, utilice guantes protectores.

Soup Stew
Timer Cooking
Timer

¢ Sideja el pastel en la sartén interior, haré que éste se

4 empape.
3 N - -
e Después de la coccion pueden quedar pequenos restos
Cooking K de aceite en la sartén inferior. Esto es normal. /
Timer

Funcionamiento

* Prepare la masa del pastel segun su receta.

¢ Unte la sartén interior con mantequilla o margarina para facilitar la extraccion del pastel de la sartén interior una
vez cocinado.

* Vierta la masa de pastel en la sartén interior y distribiyala de manera homogénea.

Puise el botéon [Menu] y seleccione la funcion Pastel o Bizcocho de chocolate.

e Elindicador Start parpadeara y la pantalla LCD mostrara 40 min (que es el tiempo
predeterminado de coccién para la funcion Pastel).

Porridge Brownie

3% El cursor de la pantalla LCD pasara a la siguiente funcién cada vez que pulse el s o White Rice
boton [Menu]. o A |
- t

Soup

Timer Cooking
Timer

Pulse [Cooking Timer] para establecer el tiempo de coccién que desee.

* Puede ajustar el tiempo de coccion
— Funcién para pastel: desde 20 hasta 65 minutos (con incrementos de 5 minutos).
— Funcién Brownie: desde 1 hasta 20 minutos (con incrementos de un minuto)
y desde 20 hasta 65 minutos (con incrementos de 5 minutos).
e Sidesea realizar el ajuste mas rapidamente, mantenga pulsado el botén.

3 Pulse el botén [Start].

e Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.
¢ La pantalla LCD mostrara el tiempo restante en pasos de 1 minuto.

La coccion ha concluido

Pulse el botéon [Keep Warm/Off].

¢ Una vez finalizada la coccién, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a
la funcion Keep Warm (el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep
Warm). No obstante, no se recomienda utilizar la funcion Keep Warm dado que puede
afectar al sabor; pulse [Keep Warm/Off] para salir de la funcion Keep Warm.

» Extraiga la sartén interior y deje enfriar durante 2-3 minutos. A continuacion coloque la
sartén interior en posicion invertida sobre una bandeja.

* Decore la superficie del pastel a su gusto.
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(B Informacién importante )

¢ Una cantidad incorrecta de agua o de arroz puede
provocar que salga agua por la valvula inteligente.

¢ Sila tapa exterior se encuentra abierta durante la

Porridge Brownie
Brown Rice White Rice

Cake Steam
S\owgook y , ;ompote cocciodn, la cantidad de condensacion producida por la
oup ew

humedad puede aumentar.
* Después de cada uso, retire la valvula inteligente y
K limpiela para evitar olores extrafos. /

Timer Cooking
Timer

Cooking
Timer

Funcionamiento

* Coloque todos los ingredientes y condimentos en la sartén inferior.

9% Cuando el volumen maximo de coccion supere la linea maxima de agua, puede producirse un derrame o bien
una coccion insuficiente (consulte los detalles en la [[Z3~ P81).

Pulse el botén [Menu] para seleccionar la funciéon de coccion lenta, sopa o
Estofado.

e Elindicador Start parpadeara y la pantalla LCD mostrara 1 hora (duracién predeterminada de la funcion de
coccion lenta, sopa y estofado).

9% El cursor de la pantalla LCD pasara a la funcion siguiente cada vez que pulse el botén [Menul.

Pulse el botén [Cooking Timer] para establecer el tiempo de cocciéon que

desee.

e Puede seleccionar el tiempo de coccion desde 1 hora hasta 12 horas  orown e o hite e
(con incrementos de 30 minutos). e | e

* Si desea realizar el ajuste mas rapidamente, mantenga pulsado el botén. Soup < | SV

Timer Cooking
Timer

3 Pulse el botén [Start].

¢ Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.
e La pantalla LCD mostrara el tiempo restante en pasos de 30 minutos; cuando quede menos de 1 hora, los pasos
seran de 1 minuto.

La coccion ha concluido

Pulse el botén [Keep Warm/Off].

¢ Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep Warm). No obstante, no se recomienda utilizar la
funcion Keep Warm dado que puede afectar al sabor; pulse [Keep Warm/Off] para salir de la funcién
Keep Warm.

75

SR-TMJ181.indb Sec1:75 @ 11/0/2556 8:32:44



Funciones Arroz blanco * Mantener caliente

Porridge Brownie

Brown Rice ) White Rice
Cake Steam

Slow Cook Compote
Soup Stew

Timer Cooking
Timer

(]
Keep Warm

Off

Cooking
Timer

Funcionamiento

(® Informacién importante )

¢ Una cantidad incorrecta de agua o de arroz puede
provocar que salga agua por la valvula inteligente.

¢ Sila tapa no esta bien cerrada, es posible que los
alimentos no queden bien cocinados.

¢ Una apertura frecuente de la tapa exterior después de
la coccion puede provocar una cantidad excesiva de
agua, con el consiguiente derrame a través del colector

de agua procedente de la condensacion. El usuario
K siempre debe vaciar este colector. )

Pulse el botén [Menu] para seleccionar la funcion Arroz blanco.

e Elindicador Start parpadeara.

3% El cursor de la pantalla LCD pasard a la funcién siguiente cada vez que pulse el botén [Menul].

Pulse el boton [Start].

* Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.

e La pantalla LCD mostrara el tiempo restante y comenzara la cuenta atras cuando

falten 9 minutos.

Porridge Brownie
Brown Rice » White Rice

T Cake ] Steam
Slow Cook min | _Compote

(- Si desea configurar el temporizador para cocinar arroz blanco, consulte la seccion

“Uso del temporizador’ (I3~ P78).

Soup ~  Stew
Timer Cooking
Timer

La coccion ha concluido

Suelte el arroz.

* Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcién Keep Warm
(el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep Warm).

Mantener caliente

( . L.
* Una vez finalizado el proceso de coccion, en

todas las funciones se activara automaticamente
la funcion Mantener caliente. No obstante, no es
recomendable usar la funcién Mantener caliente
en todos los casos. Cuando finalice el proceso
de coccidn, pulse el botén [Keep Warm/Off] para
desactivar la funcién Mantener caliente.

¢ Puede mantener el arroz caliente hasta 12 horas;
esto no afectard a su sabor ni provocara olores
extrafnos.

e Cuando el aparato tenga activada la funcién
Mantener caliente, pueden aparecer algunas gotas
en el extremo de la sartén.

* El sabor del arroz puede verse afectado si se deja
el cucharon de arroz dentro de la arrocera mientras

\__ésta tiene activada la funcion Mantener caliente.

~N
Resultado después de
Mantener usar
- Menu . .
caliente la funcién Mantener
caliente
Arroz blanco (0]
Arroz integral, mezcla
9 Afecta al sabor o
de arroces, arroz X _
. provoca olores extrafios
pegajoso
Avena X El arroz se hincha
Pastel/Bizcocho de chocolate x
Coccién lenta/Sopa/ »
Estofado
Vapor/Compota X
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Porridge Brownie
Brown Rice
Cake >
_Slow Cook »
Soup

Timer Cooking
Timer

Preset
Timer

Compote

White Rice

Steam

Stew

(W Informacién importante )

¢ Cuando cocine al vapor al mismo tiempo que esté
cociendo arroz, seleccione la funcién [White Ricel].

¢ La duracion de la coccion al vapor vendra determinada
por la cantidad de agua de la sartén inferior. Ajuste la
cantidad de agua segun el tiempo requerido.

¢ Una vez que el agua se haya evaporado por completo,
se activara automaticamente la funciéon Mantener
caliente de la arrocera.

¢ Si desea detener la funcién de coccidn al vapor durante

k la coccidn, pulse el boton [Keep Warm/Off]. /

Funcionamiento

Funcion Steam _ Cestade
¢ Afada una cantidad adecuada de agua (consulte la tabla siguiente). \

S PN vapor
¢ Coloque la cesta para la coccién al vapor en la sartén interior. L J

* Coloque los alimentos que desee cocinar al vapor en la cesta para coccion

al vapor.
* Cierre la tapa exterior.

\ 7/* Agua

Tabla de cantidades de agua y duracién de la coccion al vapor. La duracion total de principio a fin se refiere al tiempo que figura en la tabla

siguiente.
Cantidad de agua (aprox.) 2 taza de medicion 1 taza de medicién 2 tazas de medicion 3 tazas de medicion
Duracion de la coccion al vapor 15 minutos 30 minutos 50 minutos 65 minutos

(aprox.)

* La duraciéon maxima de la coccién al vapor es de unos 60 minutos. Una vez concluido el tiempo, con independencia de si el agua se ha
evaporado por completo o no, se activara automaticamente la funcién Mantener caliente de la arrocera.

Funcion Compote

» Cologue todos los ingredientes y condimentos en la sartén interior segun la receta que vaya a utilizar.

Pulse el botén [Menu] para seleccionar la funciéon Vapor o Compota.

 Elindicador Start parpadeara y la pantalla LCD mostrara 10 min (duracién predeterminada de la coccion para la
funcion Steam y Compote).

3% El cursor de la pantalla LCD pasara a la siguiente funcion cada vez que pulse el boton [Menu].

2 Pulse [Cooking Timer] para establecer el tiempo de coccidon que desee.

* Puede seleccionar el tiempo de coccién desde 1 hasta 60 minutos (con incrementos de 1 minuto).
* Sidesea realizar el ajuste mas rapidamente, mantenga pulsado el botén.

3 Pulse el boton [Start].

* Se encendera el indicador Start y comenzara la coccion.
* La pantalla LCD mostrara el tiempo restante en pasos de 1 minuto a partir del momento en que el agua empiece

a hervir.

La coccion ha concluido

Pulse el botén [Keep Warm/Off].

* Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga, y se enciende el indicador Keep Warm). No obstante, no se recomienda utilizar la
funcion Keep Warm para evitar que el sabor se vea afectado. Pulse el botén [Keep Warm/Off] para desactivar la

funcién Keep Warm.
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Se trata de un temporizador de cuenta atras, no de un
reloj. La arrocera finalizara la coccion una vez que haya
transcurrido el numero de horas que se haya configurado.

Porridge Brownie
Brown Rice White Rice E'emplo
Coke Steam Si se configura el temporizador para 4 horas y 30 minutos, la

Slow Cook Compote

Stew L coccion finalizara en ese plazo una vez que se pulse el boton
Timer c_°|,.°ki"9 [Start]

Iimer

Funcionamiento

Pulse el botén [Menu] para seleccionar la funcion Coccion (avena, arroz
integral, arroz blanco).

Pulse el boton [Preset Timer] para seleccionar los ajustes del temporizador.

¢ La primera vez que pulse el botén [Preset Timer], se mostraran los ajustes utilizados durante la ultima
configuracion. El temporizador avanzara 30 minutos cada vez que pulse el boton [Preset Timer]. Si desea
realizar el ajuste mas rapidamente, mantenga pulsado el boton.

Menus aplicables para la coccién programada con temporizador e intervalo de tiempos recomendados de
programacion.

Programa Temporizador
(horas)
Avena 1-13
Arroz integral 1,5-13
Arroz blanco 1-13

Pulse el botén [Start].

¢ Elindicador Start se apagara, y se encendera el indicador Preset Timer.

* Tan pronto como empiece la coccidn, el indicador Preset Timer se apagard y se encendera el indicador Start.

¢ Si se ha Preset Timer para un intervalo que coincida con la duracién predeterminada de coccién para esa
funcion, no se encendera el indicador Preset Timer, pero el indicador Start se encendera en cuanto pulse el
boton [Start].

¢ Este modo no se puede utilizar en las funciones siguientes: Pastel, Coccion lenta, Sopa, Vapor, Estofado y
Compota.

¢ Una vez finalizada la coccién, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga y se enciende el indicador Keep Warm).

La coccion ha concluido

Suelte el arroz.

* Una vez finalizada la coccidn, la arrocera emite un pitido y pasa automaticamente a la funcion Keep Warm
(el indicador Start se apaga y se enciende el indicador Keep Warm).
* Si desea salir de la funcién Keep Warm, pulse el botén [Keep Warm/Off].
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@ Asegurese de desconectar el aparato y llevar a cabo las

operaciones siguientes cuando se enfrie.

@ No utilice benzeno, disolventes, productos limpiadores en

polvo ni estropajos metalicos.

Limpie la unidad con un pafo humedo.

@ No utilice detergente para lavavajillas.

Sartén interior

Limpie la superficie de la sartén con un
detergente para lavavajillas y aclarela y
séquela con una esponja.

Sensor de temperatura / vaporizador

Si se ha pegado algun objeto al sensor de
temperatura o al vaporizador, limpielo
suavemente utilizando un estropajo de
acero de calibre fino (aproximadamente
600). A continuacion limpielo con un pafo
humedo.

Colector de agua procedente de la

Cuerpo / Tapa exterior / Marco superior

condensacion
Retirar y limpiar después de cada uso.

Accesorios

)

Taza de mediciéon Cucharén de arroz

esponja.

Cesta de vapor

Lavar con un detergente para lavavajillas diluido utilizando una

Valvula inteligente

B Extraccion y limpieza

1. Tire de la valvula
inteligente para
limpiarla como se
indica en la figura.

2. Retire la sujecion de la valvula de

con un paho humedo.

Tapén de goma
NO lo retire

un pafo humedo.
Limpie con un pafo

No retire la valvula inteligente
mientras se esté utilizando el
aparato.

derecha a izquierda. Limpie la valvula

3. Limpie la parte inferior del orificio y
de la bandeja de calentamiento con

1. Inserte la sujecion de la valvula en el
interior @ de la valvula inteligente
introduciendo @ la canilla de la sujecion
en la ranura de la valvula y gire de
izquierda a derecha hasta que quede
correctamente ajustada.

2. Coloque la valvula inteligente en el orificio
de la tapa exterior.

Colocacion de la valvula inteligente
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Compruebe los

Resolucion de problemas ( elementos siguientes

Platos a base de arroz
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c 2 Soigo| o |B33|0 |0 S| 3 =
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L 0| Q = @ >
S ol & = O o Q o
SO | s o - ° o
Proporcién incorrecta de arroz y agua. [ [ ] [ ([ ] [ ] § mgm
S0 Fa
o | O
El arroz no se ha aclarado correctamente. [ ] [ ] [ ] 22l 2
(O]
—_=|@o O
Hay algo entre la sartén y el vaporizador. [ J [ J [ J [ J [ J [ J o g S 0
82|88 g
La cantidad de aceite utilizada en la coccion es excesiva. (] (] L] 3 3 % IS
Q.
) ) Q09 c
La cantidad de agua es inadecuada. [ ® >3 °8
S 2|0 a
Se ha calentado el plato durante mas de 12 horas. [ (] e = § -2
5 <
= Q.
Hay algo en la sartén. e o sPI8 2
La avena se ha calentado en la funcion Mantener caliente. [ ] [ ] $ 55
- | 3
o T
La tapa no esta bien cerrada. [ [ ] [ 125
Qloa@
. J| 5 c
La sartén no se ha lavado adecuadamente. [ J [ J %‘ o
>
: ) < D
El enchufe del cable de corriente no se ha conectado bien °
@ a la toma de corriente. @
Reposteria
Problemas al cocinar reposteria @
m o
(2] » O 3
cogmizmigsmegilozl @ o8| 8
5|63 ggaﬂ_’mgvg ool g 38 |%¢
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.z . w
coccion es excesiva. é Sz 8
o >
La cantidad de masa introducida en la sartén antes de la ° ° Sz 2 8
coccién es insuficiente. 0 ERS
= =70
L . . o @ |9 3
La masa de pastel utilizada es incompatible. [ J [ J [ J [ J & $ 2 8
c
L. R S >| 36
Se utiliza el aparato con una masa de pastel que contiene 22120
. i [ [ [ ] [ ] S 2|2 a
demasiado chocolate, azucar o frutas. ~2al3 o
oD =
L L. . I Q
El pastel no se cubrié durante la coccion. [ J [ J [ J Dl g
Hay algo entre la sartén y el vaporizador. [ J [ J [ ] [ J @ %
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®

. Especificaciones

Modelo SR-TMJ181
Alimentacion 120 V~~ 60 Hz
Consumo eléctrico En la funcién Coccidn 670 W
En la funcién Mantener caliente 108 W
Capacidad Arroz blanco 3 - 10 tazas
Arroz pegajoso 3 - 6 tazas
Mezcla de arroces 3 - 8 tazas
Arroz integral 3 -7 tazas
Avena 1-2 tazas
Coccion lenta/Sopa/Estofado 1,1 - 3,2 litros
Pastel/Bizcocho de chocolate 1660 g
Dimensiones (alto x largo x ancho) (aprox.) 276 x 275 x 274 mm
Peso (aprox.) 3,1 kg
Mantener caliente (en modo Arroz blanco) 12 horas

¢ Para la sustitucion de cables de corriente y la reparacién del producto, péngase en contacto con el servicio técnico

autorizado de Panasonic.
¢ El diseno y las especificaciones técnicas del producto pueden modificarse sin previo aviso.
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Customer Services Directory (United States and Puerto Rico)

Obtain Product Information and Operating Assistance; purchase Parts, Accessories, or
obtain Literature by visiting our Web Site at:

http:/lwww.panasonic.com/help

or, contact us via the web at:

http://www.panasonic.com/contactinfo

You may also contact us directly at:
1-800-211-PANA (7262)
Monday-Friday 9 am-9 pm; Saturday-Sunday 10 am-7 pm, EST.

For hearing or speech impaired TTY users, TTY : 1-877-833-8855

Accessory Purchases (United States and Puerto Rico)

Purchase Parts, Accessories and Instruction Books online for all PanasonicProducts by
visiting our Web Site at:

http://www.pstc.panasonic.com
or, send your request by E-mail to:

® npcparts@us.panasonic.com ®

You may also contact us directly at:

1-800-332-5368 (Phone) 1-800-237-9080 (Fax Only) (Monday-Friday 9 am to 9 pm, EST.)
Panasonic Services and Technology Company

20421 84th Avenue South,

Kent, WA 98032

(We Accept Visa, Master Card, Discover Card, American Express, and Personal Checks)

For hearing or speech impaired TTY users, TTY : 1-866-605-1277

Product Repairs (United States and Puerto Rico)

Centralized Factory Service Center
MAIL TO: Panasonic Service and Technology Company
410B Airport Road
Elgin, IL 60-123-9333
Attention: BD/DVD Repair
Please carefully pack and ship, prepaid and insured, to the Elgin Centralized Factory
Service Center.

Panasonic Appliances (Thailand) Co., Ltd.

Web site USA : hitp:/panasonic.com _'?5;19:?886
Site Web Canada : http://panasonic.ca Printed in Thailand
© Panasonic Appliances (Thailand) Co., Ltd. 2013 Imprimé en Thailande
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