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Thank you for purchasing Toshiba rice cooker.

®Please read the instruction manual and use it correctly for your own safety.

Before using, please read “Safety Cautions” and “Please
follow the instructions”. (page 2 - 7)

® After reading, please keep the instruction manual at a place
where any person who is going to use this cooker can find
and see it.
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SAFETY CAUTIONS

m This is to explain the extent of injuries and damages that may occur if the
instructions are not followed.

Probable causes of Probable causes of
AWARNWG “severe injuries”or ‘ ACAU-“ON “bodily harm”or

“death” “property damages”

m The explanation are divided into sections according to instruction details.

®”PROHIBITION” ‘.”OBSERVATION" ‘ c “CAUTION" cases
cases cases

To prevent fires, burns, electric shocks, electricity

A WARNING leakage, short circuits

o ¢ Warning: Avoid spilling to the ® ¢ Don't place the appliance
connector. to the place close to

heat-sensitive curtains.

¢ Children should be supervised . i .
® to ensure that they do not play e This app!lance is intended to
with the appliance. Ige l'Jsed in hF)use—hoId and
similar locations such as:
¢ The heating element surface Staff kitchen areas in shops,
® is subject to residual heat office and other working
after use, do not touch. environments; farm houses;
¢ This appliance is not intended by clients in hotels,motels and
0 for use by persons (including other residential type
children) with reduced environments; bed and
physical,sensory or mental breakfast type environments.

capabilities, or lack of
experience and knowledge, ®- If the supply cord is damaged,
unless they have been given it must be replaced by a

supervision or instruction special cord or assembly
concerning use of the available from the manufacturer
appliance by a person or its service agent.

responsible for their safety. « Please turn off and unplug the
This appliance is for appliance before cleaning,
household use only. Do not maintenance or relocation and
use outdoors. whenever it is not in use.

A WARNING Misuse may cause potential injury

2
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®

®

Stop using immediately if
abnormalities/malfunctions are
found.
Unplug immediately and
contact the Store from which
the product was bought or
Toshiba service center for
examination and repair.
e The power plug / cord is
abnormally hot.
e The cooker has a burnt smell.
e The cooker is partly cracked,
loosen, wobbling.
o Theinner pot, outer lid, or
inner lid is broken or deformed.
e The cooking heater becomes
bent.
Do not disassemble, repair, or
modify the cooker by yourself.
For any repair, please
consult the Store
from which the

product was bought (/=

or Toshiba service |
DISASSEMBLY

center. PROHIBITED

O

N

Do not insert any foreign object
into the air vent or blank gaps
at bottom of the

cooker. i -
Especially
metal articles(oPlect %
e.g. pins, wire, etc. air vent
Do not immerse

the cooker body
and the power plug
and cord in water or
pour water over them.
Do not place them in a place
exposed to water.

Do not allow anyone unfamiliar
with this cooker handling

to use it by

themselves. Do not @a@
use the cooker where ~—
children can reach, particularly
keep your eyes on children
during cooking or right after
cooked.

While cooking, do not open the

inner lid or move/carry the rice
cooker to other places.

Use the power plug / cord correctly.

®

o Use a separate socket of
220-240V.Using the cooker
with other appliances will
result in overheating leading to
fire hazards.Do not connect
the product to the power
source which is not specified
in the operation manual.

If an extension cord is
necessary, use it separately.
Fully insert the plug into the
socket.

Periodically remove dust from
the power plug. Accumulation
of dust, due to humidity, will
cause insulation failure leading
to fire hazards. Use dry cloth
to wipe dust away.

Make sure there is no metallic
articles or trash ( e.g., pin, etc.)
left at the pointed end of
cooker-plug.

®

<

e Do not allow children to flap
the plug.

o Hold the power plug head
when pulling it out from the
outlet. If not,
it may catch
fire, due to _
an electric VA
shock, a short circuit, etc.
Insert the power plug into
the power outlet as far as
the base of the power plug.

o Always unplug when notin
use. If not, due to insulation
deterioration, it may cause
an electric shock, electricity
leakage, fire hazards, etc.

Hold the plug
head and pull it
v out of the socket.

(Do not hold the

% Illustration in the instruction manual might be different from the product you

pu

rchased.
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/N WARNING

short circuit, etc.

To prevent fires, burns, electric shocks, electric leakage,

Use the power plug/cord correctly. (continued)

* Do not use damaged
cords/power plugs, etc., or
those with loose insertion.

* Do not let steam reach the
power plug or other electrical
appliances. Especially be
careful when using any
kitchen storage shelf.

* Do not use any power cords
other than the cooker
attachments and do not use
the cooker attached cords for
other appliances.

¢ Do not place the power plug
or cord in the place with high
temperature, flooded water,
and high humidity or touch it
with sharp-edge object.

* |f power cord damaged.
purchase specified replacement
from the producer.

¢ Handle the power cords with
® care. Do not pull, tuck, twist,
bend them with force in

unnatural ways or turn on
electricity while they are still
coiled. Do not place heavy
objects on their tops. Do not
modify or deform them in any
way.

¢ Do not insert or pull out the
power plug or the cooker-plug
with wet hands. Make sure
your hands are dry before
touching the power plug.

Do not touch the product, cord, or
power plug with wet hands. Do not
operate the product if the cord or
power plug is damaged, or the power
plug is inserted improperly.

Use the power plug/cord correctly. (continued)

The steam vent is hot. Keep
your face or hands away from
it.

Be careful, especially with
babies and infants.

Hot & strong ‘g -
steam often i ﬂ—Steam
comes out Mgvent

Make sure to install the steam
vent.

Do not use the cooker for any
purposes other than those
indicated in the instruction
manual.

Because it may cause food or
steam contained inside spill or
burst out, resulting in burn
wounds/injuries.

O

&Examples of inappropriate cooking

ways »

* Putting materials that may block the
steam vent, for example, cooking
sheets, aluminum foil, lye-removing
sheets, food wraps, or thin-layer
ingredients such as greens,
tomatoes,beans, etc.

e Cooking the food that's easy to spill
out e.g., jams, beans, etc.

® Putting ingredients in plastic bags
and heating in the cooker.

Safety Cautions I
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/N

CAUTION

To prevent boiling over or spilling out

To prevent electricity leakage, electric shocks, bodily
harm, burn wounds, fire hazards, and property damages.

O

e Rice porridge is to be made
with lots of water, so we don't
use “White Rice” or “Quick
Rice” menu.

Please make rice porridge by
“Congee” menu.

N

® Do not increase water too
much more than the indicated
water level scale.
The standard is within 2 mm
against the indicated water
level scale.

To pre

vent burn wounds / injuries.

Q)
\

* While using or after using, do
not touch hot parts including
the inner lid, the cooking
heater, the inner pot, the
steam vent, the heat sink, etc.

¢ When not in use, do not press
the “Cook” key or
“CANCEL/KEEP WARM" key.

Because the cooking heater, the

inner pot, the outer pot, the

inner lid will be at high
temperature.

* While moving the cooker, do
not touch the hook button.

¢ Do not shake the cooker while
holding the handle.

* While cooking, do not set up
the handles.

® Do not turn on the cooker,
when the pot is empty.
Because it may cause
overheating, breakdowns,
and malfunctions.

* To maintain or repair, do it
after unplugging and the
cooker has cooled down.
There may be hot water still
gathering in the steam vent.

* After cooking, beware of
steam or hot water dripping
from the inner lid, while
opening it.

* Before take out the inner pot,
press the “CANCEL/KEEP
WARM” key. Although the
inner pot is taken out during
cooking or warming, the
power will not be

automatically cut off.
* Please use a dry dishcloth,

mittens, etc. to take out the
hot inner pot.

(continued)
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SAFETY CAUTIONS

To prevent electricity leakage, electric shocks, bodily harm,
burn wounds,fire hazards, and property damages.

Do not use the cooker in the following places

Please follow for your own safety

e A place where near the naked
flame, wet area,or hot and high
humidity area.

Also beware for the accessories
and attachments.

¢ An uneven/unstable place or on
heat-sensitive carpets, mats, etc.
They may cause burn wounds, fire
hazards.

e On materials that may block the air
vent, for example paper, cloth,
carpet, etc.

e A place where the lid cannot be
fully opened. It may cause burn
injuries and damages.

o The high electromagnetic area.

o A place close to walls, furniture,
etc.

When putting the cooker on a
kitchen storage shelf, be careful not
to let steam be confined.

o Sliding table with insufficient load
strength.
The load strength standard is
1.0L type : 10 kg and up;

e 1.8L type: 12 kg and up;

For safe use

/

product.

e Remove all packing materials.

¢ Do not use any other things instead of the inner pot which is specifically
designed for the cooker.

¢ Do not bring any flammable object, hazardous object, chemicals, or
flammable gas near or in the product.

e Read the instruction manual carefully and thoroughly before using the

o Always inspect that the product is in a good operating condition before
using by following the recommendation in the instruction manual.

~
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Please observe

and follow

Do not use the cooker in the following Wipe away water droplets or any

places. foreign substances.
They may cause malfunctions, If using while foreign substances are
deformation, discoloration, etc. left, stuck to the cooking heater, the

temperature sensor, the outer part of
inner pot, the packing of inner lid, etc.,
rice will not be well cooked, resulting
in malfunctions.

« A place which is exposed to
direct sunlight
o A place where oil, etc., splashes

Do not put any dishcloth on the lid, Do not use the inner pot with a gas
especially on the steam vent. range, IH cooking appliances,
microwave ovens, etc. They may
cause deformation, discoloration,
malfunctions, etc.

Steam may be confined, resulting in
malfunctions, deformation,
discoloration, etc. of the lid, the steam
vent, and operation parts.

Keep the cooker and surroundings Stop using if the cooker become loose,
clean and ready to use. Dust, bugs, etc. cracked, fell down.

entering inside of function-maintain-
ing parts (such as the air vent, etc.,) may
cause malfunctions of the cooker.

Please contact the store from which
the product was bought or Toshiba
service center for examination and
repair.

Do not use the cooker in the following ways to prevent coating inside the inner pot
from getting scratched and getting unstuck

e Do not put dishes in the inner pot e Rice seasoned and cooked with
and use it as a washing-up bowl. various ingredients cannot be kept
e Do not use a scrubbing brush or warm. (Please wash right after
dish washer to wash the inner pot. using seasonings.)
e Do not use any cleanser, bleaching e Do not use vinegar.
agent to wash the inner pot. (use e Do not scrub with a scoop or strike
neutral detergent for kitchen use.) with a sieve.
e Do not use a metal ladle or a
whisk.
. J
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' When using for the first time, please wash the inner pot, inner lid,

Parts Identification

steam vent, other accessories and attachments

[ At first use, there might be an odor from plastic, etc. This odor will
disappear after using

Inner Lid

Outer Lid

Cover Sensor

Inner pot

Steam Exit

Inner Lid Packing

& Handle

Hook Button A
Operation Panel

Air Vent (at the bottom)

Temperature Sensor

(remove foreign matters) Cooking Heater

& Safety

V =
Steam Vent Warning Label

(remove and wash
every time)

Operation Panel

TOSHIBA

MENU TIMER  KEEP WARM WHITE RICE
BROWN RICE
STICKY RICE
TIMER CRISPY RICE

Cooker-Plug Hole

Power cord (Cord set)
2

Cooker-Plug
Power Plug

cord

Please remove strap from cord
when using rice cooker

Accessories

o}

Measuring cup
Scoop Spoon

(approximately 180 ml.)
For Model:
RC-10DR1T!
RC-10DRT1TMY(S)

RC-18DRT1TMY(S)

For M:
RC-10DHTNMY
RC-18DHTNMY

STEAM
SOUP

CAKE

SUSHI


maiyt
附注
RC-10DR1TMY(N)RC-10DR1TMY(S)RC-18DR1TMY(S）
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Basic Steps to Cook Rice

Preparation

Alevel cup =180ml

- PEREEN
Loy * It might differ from other food measuring cups
@ (200ml) or other rice measuring vessels.

[Good example] [Bad example]

1 Measure rice with the measuring cup provided |

Basic Steps

Quickly rinse the rice until 1. Fill plenty of water, swirl the rice around

the water runs clear. quickly and gently (with one hand), then pour

The inner pot out the water immediately.

;an’;:ﬁcuese‘j to 2 Polish the grains of rice and rinse several
times, until the water runs clear.

¢ In case of washing rice in the inner pot,
please do not use any whisk.

Adjust the water level. Select the water level scale based on the size and number of
the measuring cup.

» please adjust the water level according
to your taste.

(0 Standard: adjust within 2mm against the indicated scale)

Level off the rice, on a flat place.

Wipe off water droplets, foreign If there are water droplets or foreign substances left
subsatances, and set the inner pot, or stuck to the following parts, please wipe off.
then close the lid.

« Water droplets or foreign substances left may
cause steam leakage, cause the lid to fail to
close completely, and cause the rice not to
cook well,

Inner surface of outer lid
Inner lid

Inner lid packing

Brim of inner pot
Frame ﬁ
Gap of hook butt £

Power plug
S

x

on

Levelly place the inner pot on the bottommost
part inside the cooker (without inclination to
either side). Temperature

sensor
Turn the inner pot 2-3 times in the direction as Outer surface /

shown by the arrows, to have it closely touch Bottom surface of inner pot
the cooking heater.

Connect the power cord:
1. Insert the cooker plug.
2. Insert the power plug.

Basic Steps to Cook Rice
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Basic Steps to Cook Rice

Preparation

5 Select the cooking menu, confirm, and start cooking.

Basic Steps

@ Press the * There’s no need to soak the rice.
Cook” key. * lease do not forget to close the lid and attach the steam vent.

If the buzzer sounds, it indicates that the rice has b After using, press the "CANCEL" key and
cooked. "KEEP WARM" lamp turns on. unplug from power outlet.

o Please press the "CANCEL" key to cut off power before removing the inner pot.
% During keeping the rice warm, although removing the inner pot, the cooker will not turn off automatically.

¢ In the case of" cooking immediately after keeping warm" or" continuously cooking" please wait until the
temperature of the inner lid, the temperature inside the cooker, etc., have cooled down to the normal human

body temperature.

10
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How to cook delicious rice

. Measure rice accurately (level off the top).

P o)

EAARN

PR Do not shake the measuring cup ]

b R}
U

If shaking, the amount of rice will

increase more than enough.

Measuring cup
provided with
the cooker

Do not wash rice with hot water.
Do not wash rice for a long time.

Washing with hot water or washing slowly may
cause a bad odor of rice bran.

Gently wash, to avoid smashing

the rice grains.

Lightly rub the rice grains one another.
(Cracked or broken rice tends to get mushy

and sticky when cooked.)

Adjust water level according to preference.

If preferring harder rice

lower the water level below the
indicated scale

If preferring softer rice

raise the water level above the
indicated scale

Freshly-harvested rice

slightly below the indicated scale

Whole rice

according to the indicated scale

Old Rice

Rice during rainy season to summer

Wheat

slightly over the indicated scale

The condition and quality of each kind of rice is
different, depending on brands, places of origin,

storage conditions.

Therefore, please adjust according to your

preference.

When cooking is finished, loosen the
cooked rice entirely with a scoop.

Please loosen the cooked rice by
holding the inner pot with a dry
cloth or mittens to prevent it from
clumping or sticking together.

“Keep warm” operation should end in a

short period of time.

In the case of “rice seasoned and cooked with
various ingredients”, small amount of rice, or
keeping warm for extended periods, it is advised
to wrap in plastic wraps and keep in the freezer.

About Rice

* Buy a proper amount of new rice of which the
ricepolishing date indicates that it can be
completely consumed within 2 weeks - 1 month.

» Prevent oxidation by keeping rice in a tightly closed
container and store it in a dark, cool place.

After washing, do not leave the rice in
a colander.

Avoid leaving the @ ™)
rice in a colander. Y\

The rice grains may
get cracked resulting
in becoming mushy
and sticky when

cooked.

Unsuitable kinds of water for rice cooking

Hard mineral (/7 ~— lonized
water

I 1 )€ water over

A cause of hard A cause of mushy
and dry rice and sticky rice
Rice cooking water should be 30 C or lower.

In summer, use
cold water

It is recommend to use cold water
for pre-programmed cooking in
summer.
Too-high water temperature will
( result in undelicious cooked rice )
and unpleasant odor.)

After using, immediately clean and care.

After washing, wipe off
water droplets with a
clean cloth.

Wash and keep the inner

lid, inner pot, steam vent
clean all the time.

Leaving the cooker dirty
will cause bad smells.

After stop “Keep Warm”
operation, do not leave
rice in the pot (or it will
cause unpleasant odors).
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Rice Cooking Procedures

Operation Method

(=
= 1 Select the cooking menu with * Every time we press the “Menu"” key,
E “ §” mark will move and the selection
o [ Adjust to the cooking menu J will consequently change.
o
O TIMER @ KEEP WARM \ WHITERICE @ STEAM
""5"' 0 BROWN RICE @ SOUP
[N A | N 0 STICKYRICE  § CAKE
0 CRISPYRICE @ SUSHI
2 * Press the “COOK” key,the lamp of the
Cooking starts, after pressin corresponding menu will be from
9 ’ P 9 flashing to being on all the time.
When rice is cooked, the buzzer .
g " . A Keeping warm * ["KEEP WARM" lamp] turns on.
12| sounds to show cooking is finished. automatically Showing the elapsed time for
8 keeping rice warm in units of one
v . . minute.
g Immediately loosen cooked rice
=

o Please keep the rice warm for not longer than 12 hours for
DR series, 6 hours for DH series.

i AIEIel Press “CANCEL” key and pull the power plug from the outlet.

Select the “Water level scale” and the “Rice Cooking menu” that match the type of rice to be

cooked.
. cooking amounts of rice Standard times for cooking

Cooking Type of rice | Water level unit : cup unit : minute

menu {fol2@ee Sele 1.0L type 1.8 L type 1.0 L type 1.8 L type
QUICK COOK White rice White rice 1-55 2-10 30 ~ 45 min 30 ~ 45 min
MIXED RICE Mixed rice Mixed rice 1-4 2-6 60 ~ 80 min 60 ~ 80 min
CONGEE White rice Congee 0.25-0.5 05-15 2Hour 2Hour
WHITE RICE White rice White rice 1-5.5 2-10 40 ~ 50 min 40 ~ 55 min
BROWN RICE Brown rice Brown rice 1-4 2-6 60 ~ 80 min 60 ~ 80 min
STICKY RICE Sticky rice White rice 1-4 2-6 35 ~ 55 min 45 ~ 65 min
CRISPY RICE White rice White rice 1-4 2-6 60 ~ 70 min 60 ~ 70 min
SUSHI Sushi Rice White rice 1-5.5 2-10 40 ~ 50 min 40 ~ 55 min

Actual cooking time may vary by about 10 minutes, depending on amounts of rice, amounts of water, water
temperatures, etc.

For all cooking menu, don't add water exceed to the “MAX" level scale.

12

Rice Cooking Procedures
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Setting the timer

Cooking at the preset time.
Please do not use pre-programmed settings for germed brown rice, rice mixed with cereals, and rice
seasoned and cooked with various ingredients.

Put the inner pot in the cooker and close the lid.

1 With set the cooking menu,

Operation | Preparation

adjusting to make it proper for the kind
of rice to be cooked

The ligh OTIMER O KEEPWARM @ WHITERICE O STEAM
turnson
Timer 0 BROWN RICE § SOUP

(]
[ [N 0 STICKYRICE § CAKE

Setting the timer I

0 CRISPYRICE @ SUSHI

Set the completion

time with
OTIMER O KEEPWARM @ WHITERICE O STEAM @ The completion time can be set in units of
0 BROWNRICE @ SOUP 10 minutes.
I-3!'I
o Jlf | OSTICKYRICE 0 CAKE @ If we keep pushing “+ " key or “- " key for
0 CRISPYRICE § SUSHI a while, the time display will change quickly.

{example: The rice will finish cooking at half past one. ]

® Pre-programmed time will be displayed

Pre-programmed coo king
until rice-cooking starts.
Press is completed o
® When rice-cooking starts, the “TIMER” lamp

will turn off.
® Ifthe “COOK" key is not pressed, it will exit

from preset mode to standby mode after
2 minutes.

When desiring to cancel

the pre-programed settings Press
or

if the operation is incorrect

13
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. Possible pre-programmed menus

» Please do not use pre-programed function to each of the following items marked with “X".

white rice | brownrice | sticky rice | crispy rice | steam |soup | cake | sushi
O O @) O O O X O

. Pre-programmed Time

o Please do not set preprogrammed times so long over 14 hours ( maximum 8 hours in summer).
Too long preprogrammed time will cause decay and unpleasant odurs.

o If the preprogrammed time is not more than the cooking time of the selected menu, the cooker will start cooking at
once.

. Notice

» If the cooked rice is quite soft, please reduce the water according to your preference.

* In case of pre-programmed cooking, starchy substances will sink to the bottom and may become light brown.

» In case of low room temperatures, low water temperatures and large amounts of water, rice may cook later by
about 10 minutes.

“KEEP WARM" feature

After cooking, the rice will automatically be kept warm.

« "KEEP WARM" temperature can be controlled automatically depending on using conditions, in order to
keep our rice warm and delicious.

o Press the “Cancel” key, when desiring to stop “KEEP WARM" operation.

» During keeping rice warm, although the inner pot is removed, power will not be cut off automatically.

= Do not use the “Keep Warm” feature in the following cases: (They are causes of bad odors and decoloration)
« using for longer than 12 hours for DR series, 6 hours for DH series.
* using for any rice other than white rice. (e.g. germed brown rice, congee, rice seasoned and cooked
with various ingredients, etc.)

* using while there is a scoop, etc. in the pot. If the display blinks during “Keep Warm”

+ using for cold rice. operation, please press the “Cancel” key,
and take the rice out.

" Do not stop "Keep Warm" operation, while the rice is still in the inner pot. (It may cause a bad smell)

Tips for keeping rice warm
» Gathering rice to central part will help it not to get too hard, too mushy and sticky.

« During keeping rice warm, If worrying that it may get too mushy and sticky, please do not let the rice left at the
side of inner pot.

When desiring to keep rice warm after finishing coo king.

. CANCELY .. . .
If pressing e it will start to keep the rice warm.
Wi

o “Keep Warm” lamp will turn on.

Operation

When desiring to stop keeping rice warm

. CANCEL
If pressing Before taking out the inner pot, please press
- the “Cancel” key and unplug to cut off power.
o "KEEP WARM" lamp turns off.
»During keeping rice warm, when the inner pot is removed, power will not be cut off automatically.

Operation

14 l
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Food Preparation Methods

/\ WARNING

Please do not cook or use any ingredients which are not mentioned . Because they may cause steam or ingredients to
spill over or scatter, resulting in burn wounds, injuries, damages, etc.
Besides, they may be causes of inner-pot corrosion, bad odors, etc.

Basic procedures

c
0 Select menu by o Every time the “MENU" key is pressed,
'E | will move, and the selection will
8_ consequently change.
o TIMER  § KEEP WARM WHITERICE @ STEAM
BROWN RICE @ SOUP
iy
LN [N STICKY RICE CAKE

CRISPY RICE SUSHI

Only the “ STEAM " and “ SOUP ” can
Adjust time by “4"and “ —" adjust time.
When you choose the “Soup” key, it
can be set to the maximum of 4 hours
with 10minutes/unit.

TIMER () KEEP WARM WHITE RICE STEAM

BROWN RICE @ SOUP
Nulx] « When you choose the “Steam”
L STICKYRICE @ CAKE key ,it can be set to the maximum
CRISPYRICE 0 SUSHI of 60 minutes with 1 minute / unit.
— » If keep pressing the key, times displayed
[ Ex. Cooking time 3 hours ] will change more quickly.
. » Press the “ COOK " key, the lamp
3 Start COOkmg by of the corresponding menu will be

from flashing to being on all the time.

TIMER { KEEP WARM WHITE RICE STEAM

BROWN RICE @ SOUP
T alx]
I STICKY RICE @ CAKE
CRISPYRICE 0 SUSHI

= When cooking is finished, the buzzer sounds. e Itis easy to smell bad, so please always
2 . clean with good care.Please clean by
| ° Please use pot holders to take the inner pot out, boiling whenever worrying about any
§ because itis very hot. bad odor.

« Do notleave any food in the inner pot for a long time.

Food Preparation Methods

[ Notes

« Don't add water over “MAX" water level.

« “Food preparation” times mentioned in the instruction manual are for reference only. The actual time
results may vary depending on ingredients, room temperature, etc.

¢ Please use plastic or wooden cooking utensils, to prevent the inner pot from getting scratched.

« Make sure the inner pot has been put properly in the cooker. If it does not closely touch the cooking heater,
the food may not be well made.

15
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How to use “STEAM” with steam stand

How to pour water

Take the model of RC-TODHT1NMY & RC-18DH1TNMY as an example:

steam stand —

steam stand

—_— | inner pot
== water
Rice cooker Water level
1.0L type
Follow "White Rice " wate level 2
1.8L type

16
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CAKE

'I Ingredients preparation:
Small amount: 3 eggs, 100g caster sugar, 120g cake flour (baking powder), 30g butter
(not melted).
Large amount: 5 eggs, 180g caster sugar, 2009 cake flour (baking powder), 50g butter
(not melted).
(Cake tests for Large mount are not carried out for below models: RC-10DR1TMY(S).

2 Put in sugar and eggs, stir with a whisk until it is frothy. Then add cake flour and stir with
a wooden spoon. Add melted butter, stir quickly and quickly pour into the electric cooker
inner pot for operation before the bubbles disappear.

3 Press the “MENU" button and choose “CAKE” function, then press “COOK” button.
The cooking time is around 45 minutes.

CRISPY RICE

'I Put rice that is washed clean into the inner pot, and add water to the corresponding water
line based on rice amount (3 cups of long grain rice) as well as the appropriate amount of
peanut oil.

Close the lid,press “MENU" button to select “CRISPY RICE” function, and press “COOK"
button, and wait patiently for the function to end.

17
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SUSHI

’I Ingredients (for 4 people):
China's northeast rice or special rice for sushi: 300 g
Seasoned vinegar (mixed in advance): Vinegar (6 big spoons), sugar (1 big spoon) and salt (1
small spoon)

2 Wash rice quickly until the water is clear, add water to the water level scale 2 for "WHITE RICE",
and close the lid.

3 Select the "Sushi" function, and press the "COOK" button, the cooking time is around 50 minutes.
4 Wipe the sushi barrel with a cloth soaked in vinegar water, and pour cooked rice into the barrel.

5 Spread seasoned vinegar on the rice, then mix it with the rice. Fan the rice with a round fan until it
renders luster.

*Do not mix seasoned vinegar with the rice in the inner pot.

Cooking tips (as follows)
e Mix seasoned vinegar with the rice when it is still hot, so that seasoned vinegar can be fully
blended into the rice.

e The reason why we use a sushi barrel is that excess water can be absorbed by it, so that rice will
not get sticky.

e Replacing water with chilled kelp water for rice cooking can make rice more delicious.

18 l
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SOuUP

1

Prepare soup ingredients (such as chicken, corn, carrots etc.), wash all ingredients and cut into

small pieces, then put them into the inner pot, and add water not more than Max water line.

Close the lid, press the “MENU" button to select the “SOUP”, then press the “COOK” button, and
wait for cooking to be completed.

CONGEE

1

Prepare rice and water. Place the rinsed rice into the inner pot and choose the appropriate water
level according to rice amount.

Note: You may adjust the amount of water according to personal preference.

Close the lid, and press the “Menu” button to select “Congee”.

Start cooking Press the “COOK” button to enter the cooking state, and the cooking will be
completed in designated time.

NOTE :

- The pre-set time is suggested not for more than 12 hours, otherwise the off-flavor may occur;
- To ensure the best cooking effect, the pre-set operation is not suggested for the “Crispy Rice”.

19
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Clean & Care

/\ cauTioN

Unplug the cooker before
cleaning and caring.
(It is a cause of burn wounds )

Using an unclean cooker will result in bad odors, etc.

Therefore, please keep it clean all the time.

Always make sure to wipe off the water droplets from the steam vent,
inner pot /packing.

o

Please do not use the following materials
(They are causes of deformation, decoloration, corrosion, cra cks scratches)

The inner lid is made from
aluminum. It may decolorized
by detergents used for dish
washers.

¢ Dish washers / dish dryers
» Detergents other than neutral detergent for kitchen use

« Benzene, thinner, al cohol, cleanser, bleaching agent

» Scrubbing brushes, melamine sponges which easily cause scratches

The inner pot, the inner lid, the steam vent, and scoop should be washed after each use.

The measuring cup should be washed with neutral dishwashing detergent.‘ Adding seasonings in the pot without washing the innerlid afte ~ r that, will result in rusting

Do not wet the cooker body,

cooking heater, temperature sensor. s=~—Outer Lid (Cover Lid)

o=__Heat Sink

=
@T)—Heat sink packing

Wipe off dirt and foreign substances
with a well-wrung cloth.

¢ Do notwash without taking it apart.
Do not wet the operation parts and

Use cotton buds to remove dirt,
foreign substances from the air
vent (at bottom of cooker body)
and hook button gap.

outer lid (cover lid). Do not pour water X nner side of the body
into the inner side of the cooker body. A\ Cooking Heater =N Hook
X . Button
¢ Do not pull the heat sink packing \ /)\ T ¢
emperature
forcefully. (It does not come off) @I )) Senszr
(@)
If there are any grains of cooked rice left at the cooking heater/
temperature sensor, please rub gently with soft-sandpaper Air Vent
(approximately no. 600), and wipe off with a well-wrung cloth.
Steam Vent Remove by Set the brim Open Close
pulling up to the top to the hollow part and pus h down
of use direction completely

7

PN

Inner Lid

Attach

Remove by

of use

pulling forward

(D Insert at the direction of the lower
two shears.
(2) Press to make it fully attached.

o Without attaching the inner lid, the outer li d (cover-lid) cannot be closed completely

(to prevent forgetting to attach the inner lid

Cleaning by b0|||ng (approximately onc e a week ) Please also do whenever it smells unpleasant.

Put water in the inner pot (until it reaches the water level scale 2 for
White Rice), and close the lid.

Select (White Rice ) with “Menu” key, and press “COOK" key.

When it becomes “Keep-Warm operation”, press “Cancel” key. When
the cooker has cooled down, remove the inner lid, inner pot and steam
vent, wash and dry them.

20

¢ Do not put anything
(for example. detergents, etc.)
other than water.

« Do not consecutively clean by
steam.

» Some smell may not be
completely absent.



https://manualsfile.com

In Case of Problems

Before making repair requests, please investigate once more. If cannot investigate or take further action by
yourself, please make an inquiry to Toshiba service center.

Trouble Cases

} Causes / points of investigation

The cooker doesn't power on.

The rice does not cook.

The cooked rice is tepid although
being handled with “Keep-Warm”
function.

The rice is juicy.

Key operation cannot be performed.

» Is the cooker unplugged or d oes the plug fall out of the outlet ?
If the current time is displayed during the cooking or the “Keep Warm” operation, the
cooker is in a power failure state and the plug is disconnected or the circuit breaker
shuts down power.

Rice

Soft » Please cook the rice with less water.

Mushy, Sticky ® When the rice has cooked, loosen it immediately and entirely.

Clumping together * Please cook new rice with less water.

Undelicious ® Soaking beforehand will soften the texture of rice cooked with pre-programmed settings.
* Washing the rice grains forcefully or leaving it in a colander may cause it to get cracked

and become mushy, sticky when cooked.

» Isit cooked with hot water or alkaline ionized water with pH 9 or higher ?

Hard * Please cook the rice with more water.

Dry » Please soak the rice grains before cooking.

Undelicious * Was it cooked with mineral water which has high degree of hardness ?

Getting scorched

“ Getting a little burnt and
turning to light brown is
not a result of breakdown
or failure

Rice gets scorched easily in the following cases:

» When rice has not been washed enough.

« When soaking time is too long.

« For wash-free rice (Musenmai), rinsing 1 - 2 times can reduce scorch problems.

» When there are dirt or foreign substances stuck to the temperature sensor.

« When adding seasonings to rice cooked with several ingredients. When cooking germed
brown rice, etc.

Undelicious,
Not cooked well

* Do you cook rice while the cooker inner-side, inner-lid, etc. are still hot or warm? Please
wait until their temperatures have cooled down to the same level of human body.
« In case of “Quick Cook” operation, the rice may be rather hard, or rather soft.

* Are there any foreign substances stuck to the temperature sensor, inner-lid packing,
steam vent, etc.?

* Is the inner pot deformed? Did you forget to attach the inner lid, steam vent, etc.?
* Was there any power failure? Was the cooker unplugged ?

Rice kept warm

Unpleasant odors

»In case of having
unpleasant odors, please
clean by boiling and get it
dried before the next use.

* Please check if "KEEP WARM" function has been used in the following ways:
Using for a too long time. Using other programs than white rice. Using for cold rice. Using
when a scoopis still  putin the pot. Using for 12 hours for DR series, 6 hours for DH series
or longer.
« Isthe cooker body / inner lid / steam vent dirty ?
Please particularly remove t he inner lid / the steam vent to wash and use a clean cloth to
wipe off water droplets every time after cooking.
Has the rice been washed enough? Is the pre-programmed cooking time is too long? Is the
rice left in the pot, with the “Keep Warm” mode off?
(Pressing the key by mistake, or disconnecting because of a power failure)
* Did you leave the rice in the inner pot after turning off the “Keep Warm” operation?
Please check the above details and change the “Keep Warm” settings.

Turning a different color
Dry.

 Is there any foreign substances stuck to the inner lid packing, the brim of inner pot, or
the frame of cooker body?
* Is there any foreign substances stuck to the temperature sensor or the outside of inner pot?
® Is the steam vent attached properly?
® Is “Keep Warm” time too long? Has the rice been repeatedly reheated?
* “Keep Warm” operation with a small amount of rice may cause the rice at the bottom to
get hard and dry, so please gather and pile the rice at the central part.

(continued)
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Trouble Cases

D Causes/Points of investigation

Mushy, Sticky

Please cook rice with less water, then keep it warm.

After the rice has cooked, loosen it immediately and entirely.

Gather rice at the central part of the pot and sometimes mix together entirely, to
prevent it from being left at the inner surface of inner pot.

Rice Cooking Keeping warm

Steam leakage

Are there any foreign substances stuck to the inner-lid packing, inner-pot brim, or on the
cooker frame?

Check after the rice  Are there any scratches at the inner-lid packing? Are there any deformation of the inner
has cooked lid / inner pot?
* Isthe inner lid attached properly?
Boiling over ® Are there any problems of small amounts of rice, large amounts of water, insufficient rice
Spattering washing?

Did you make any mistake of porridge cooking menu?

° Are there any foreign substances stuck to the temperature sensor?

Is it dirty inside the steam vent ?
Are the inner lid, the steam vent attached properly?

Thin films appear at the
inner pot.

Oblate-shaped films are sweet constituents (starch) of rice which have melt and dried.
There is no abnormality in this case.

Water droplets appear at

the inner lid, inner pot, etc.

Water droplets may appear at the inner lid, inner pot, etc., in order to prevent drying.
There is no abnormality in this case.

When opening the lid,
water drips from the
packing, etc.

When opening the lid, there may be some liquid dripping from the frame, etc., depending
on lid opening times, room temperature, etc.

Are there any foreign substances stuck to the temperature sensor/the outer side of inner
pot?

Pre-programmed settings

Cooking starts immediately

Rice does not cook at the
pre-programmed time

Pre-programmed operation
cannot be done.

If pre-programmed times are within the time of the cooking menu, it will start cooking at
once.

Rice may cook later by about 10 minutes. if the room temperature / water temperature
is low, and the amount of water is large.

Has the inner pot been put properly in the cooker, when setting the pre-programmed
operation?

Did you forget to set the cooker for pre-programmed operation, or forget to press
“COOK" key or something like that ?

Operation . Indications

Itis hard to close the lid
The lid cannot be closed

Is the inner lid attached properly? In order to prevent forgetting to attach the inner
lid, the outer lid cannot be closed completely without the inner lid attached.
Are there any foreign substances stuck in the gap of hook button, etc.?

Key operation cannot be
done

Is the plug inserted ? Is the inner lid attached?

While selecting “Food Preparation” course, such as <Cake >,
the “TIMER” key is not accepted despite pressing it.

The “COOK” lamp goes out
The operation stops half way

If the “Cancel” key is pressed by mistake, or if a power failure lasts for a long period,
the power will be cut off.

The remaining cook time
indicated is not the same
as that of real cooking.

It is possible that the remaining cook time indicated may not be the same as that of real
cooking. It is not because the cooker is out of order. The actual time results may vary
depending on ingredien ts, room temperature, etc.

The indicator of time spent in
“Keep Warm” mode blinks

* Itindicates that the rice has been kept warm for a long period of time, so please stop it.
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Trouble Cases

4

Causes / Points of investigation

It takes a long time to prepare
food.The setup time does not
decrease.

The setup time starts from the “ready-to-cook” temperature. However, it needs some time
for heating until the temperature gets ready for cooking. Therefore, real cooking times will
be longer than setup times.

The food is not well made.

Food Preparing

Finished condition of cooked food may vary depending on ingredients and measuring
methods, etc. Please check and confirm the cooking procedures and cooking times.
The following factors may lead to cooking failure, steam leakage, or cause the lid not
to close properly.

Foreign substances stick to the temperature sensor. The inner pot is deformed. Cooked
food is left in the pot. There was a power failure. The cooker connection plug was not
inserted in the socket.

It sounds when cooking.

[Tik] heat adjustment sound ,[Chu] steaming sound. (It is not because of malfunctioning).
[JuJu] sound of water droplets spattering and burning at the outer surface of inner pot
Please wipe off water droplets at the outer surface of inner pot before putting it into the
cooker.

There is plastic smell.

Others

* At the beginning of use, there may be some unpleasant smell, but it will disappear little

by little while using — if feeling worry, please clean it by boiling

There are scratches, dirton
the outer surface of inner pot.

After using, coated inner surface may get scratched or get dirty, but there will be no
effect on cooking or warming quality.

The circuit breaker is off,
when cooking food.

If using the cooker with other electric appliances in the same time, power consumption
may be overrated, causing the circuit breaker to cut off power. Please use an isolated
outlet.

In case of a power failure

Please do in the same way as when the cooker is halfway unplugged, When the cooker connection plug falls out, or when

the breaker cuts off power.

During pre-programmed cooking

During rice cooking

During keeping warm /
During steam boiling

« After restoring from a power failure,the cooker
will restore to the origin al state.

*If the power failure lasts for a long time, the rice may be not well cooked.
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ERROR INDICATION

Anomaly self-checking
Display the cause of the abnormality
network for repair or installation.

Please contact your local dealer or service

Indicat | Abnormal Possible :
or state display Reason Solutions
. ] § | Main thermistor (bottom
Light on ] E I | sensor) open circuit
. 3 8 Main thermistor (bottom
Light on C E sensor) short circuit
. = Top lid sensor (handle
Light on 'D E S thermistor) open circuit
R Pull out and re-connect the power cord, the display still
Light on 5 F F' Top lid sensor (handle shows same message, please send the cooker to your
L IV | thermistor) short circuit local after-sales service centre for maintenance.
; m 71 | Abnormal temperature
Lighton |y E LI | system error
Light on E U Communication error
Flash ,— F U Communication error

Specifications

IS Body Body

Model Name Power Supply | Consumption Biitaneien Weight Frequency
(COOK)

RC-10DR1TMY(S) | 220-240V~ 625-744W L400*W308*H250(mm) 3.2kg 50/60Hz
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Terima kasih kerana membeli periuk nasi Toshiba.

®Sila baca manual arahan dan gunakan periuk nasi dengan
betul untuk keselamatan anda.

Sebelum menggunakan, sila baca "Langkah-langkah
Keselamatan" dan "Sila ikuti arahan". (muka surat 2 - 7)

® Selepas anda selesai membaca manual ini, sila simpan manual
arahan di tempat yang mudah dicapai atau dilihat oleh
mana-mana individu yang akan menggunakan periuk ini.
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LANGKAH-LANGKAH
KESELAMATAN

m Perkara ini adalah untuk menjelaskan tahap kecederaan dan kerosakan yang mungkin
berlaku jika arahan tidak diikuti.

Perkara yang mungkin

Perkara yang mungkin o ura

menyebabkan A menjadi punca kepada
AAMARAN "kecederaan teruk" atau AWAS "kemudaratan tubuh badan"

"kematian" atau "kerosakan harta benda"

m Penerangan dibahagikan kepada bahagian mengikut butiran arahan.

® Kes "LARANGAN". ‘ . Kes "PEMERHATIAN". ‘ A Kes "AWAS".

Untuk mengelakkan kebakaran, melecur, kejutan elektrik,

/\ AMARAN

kebocoran elektrik, litar pintas

» Amaran: Elakkan sebarang
tumpahan pada penyambung.

- Kanak-kanak harus diawasi untuk
memastikan mereka tidak bermain
dengan perkakas ini.

« Permukaan elemen pemanas
mengandungi sisa haba selepas
digunakan, jangan sentuh.

O
!

« Perkakas ini tidak dimaksudkan
untuk digunakan oleh orang
(termasuk kanak-kanak)
yang kurang keupayaan fizikal,
deria atau mental, atau kurang
pengalaman dan
pengetahuan, melainkan mereka
telah diberi pengawasan atau
arahan mengenai
penggunaan perkakas oleh
orang yang bertanggungjawab
untuk keselamatan mereka.
Perkakas ini adalah untuk
kegunaan isi rumah sahaja.
Jangan gunakan di luar rumah.

O

O

- Jangan letakkan perkakas pada
tempat yang berdekatan
dengan langsir sensitif haba.

« Perkakas ini bertujuan untuk
digunakan di rumah dan lokasi
yang serupa seperti: Ruang
dapur kakitangan di kedai,
pejabat dan persekitaran kerja
lain; rumah ladang; oleh
pelanggan di hotel, motel dan
persekitaran jenis kediaman
lain; persekitaran penginapan
jenis inap dan sarapan.

« Jika kord bekalan kuasa rosak, ia
mesti diganti dengan kord khas
atau pemasangan
yang tersedia daripada pengilang
atau ejen servisnya.

« Sila matikan dan cabut plag
perkakas sebelum pembersihan,
penyelenggaraan atau
penempatan semula dan apabila ia
tidak digunakan.

/N\ AMARAN

Penyalahgunaan perkakas ini boleh menyebabkan kecederaan
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Hentikan penggunaan dengan
serta-merta jika
keabnormalan/kerosakan ditemui.
Cabut plag serta-merta dan hubungi
Kedai tempat produk itu dibeli atau
pusat servis Toshiba untuk
pemeriksaan dan pembaikan.

- Palam / kord kuasa sangat panas.

« Periuk mempunyai bau hangus.

« Periuk sebahagiannya retak,
longgar, bergoyang.

« Periuk dalam, penutup luar atau
penutup dalam pecah atau
berubah bentuk.

- Pemanas memasak menjadi
bengkok.

Jangan buka, baiki atau ubah suai

periuk ini sendiri.
u (N
DILARANG
MENYAHPASANG

pembaikan, sila rujuk
Kedai tempat produk it
dibeli atau pusat servis
Toshiba.

Jangan memasukkan sebarang
objek asing ke dalam lubang udara
atau celah kosong
di bahagian
bawah dapur.
Terutamanya
barang logam cth pin, wayar, dsb.
Jangan merendam
badan periuk dan
palam kuasa serta
kord dalam air atau
menuangkan air ke atasnya.
Jangan meletakkan periuk di
tempat yang terdedah kepada air.

Jangan
memasukkan
sebarang objek
asing

lubang
udara

Pastikan

Jangan membenarkan sesiapa yang
tidak biasa dengan pengendalian
periuk ini untuk

menggunakannya sendiri. @,
Jangan menggunakan -
periuk yang boleh dicapai oleh
kanak-kanak, terutamanya perhatikan
kanak-kanak semasa memasak atau
sejurus selepas dimasak.

Semasa memasak, jangan buka
penutup dalam atau alihkan/bawa
periuk nasi ke tempat lain.

Untuk sebarang
Gunakan palam kuasa / kord dengan betul.

- Gunakan soket berasingan 220-240V.
0 Menggunakan periuk bersama

perkakas lain akan mengakibatkan
soket terlalu panas yang membawa
kepada bahaya kebakaran. Jangan
menyambungkan produk ke sumber
kuasa yang tidak dinyatakan dalam
manual operasi.

« Jika kord sambungan diperlukan,
gunakannya secara berasingan.

+ Masukkan palam sepenuhnya ke
dalam soket.

- Keluarkan habuk dari palam kuasa
secara berkala. Pengumpulan habuk,
disebabkan oleh kelembapan, akan
menyebabkan kegagalan penebat
yang membawa kepada bahaya
kemarahan. Gunakan kain kering
untuk mengelap habuk.

- Pastikan tiada barang logam atau
sampah (cth, pin, dsb.) yang tertinggal
di hujung runcing palam periuk.

O
O
O
®

- Jangan membenarkan
kanak-kanak bermain dengan
palam kuasa.

- Pegang kepala palam kuasa
apabila | |
menariknya
keluar dari alur 4%
keluar. Jika tidak,
ia mungkin terbakar, disebabkan
oleh renjatan elektrik, litar pintas,
dsb. Masukkan palam kuasa ke
dalam salur keluar kuasa sehingga
ke pangkal palam kuasa.

Pegang kepala
palam dan tarik
keluar dari soket.

(Jangan pegang kord
kuasa semasa
mencabut plag)

- Sentiasa cabut palam apabila
tidak digunakan. Jika tidak,
disebabkan kemerosotan
penebat, ia boleh menyebabkan
kejutan elektrik, kebocoran
elektrik, bahaya kebakaran, dsb.

% llustrasi dalam manual arahan mungkin berbeza daripada produk yang anda beli.
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/\ AMARAN

Untuk mengelakkan kebakaran, terbakar, kejutan elektrik,
kebocoran elektrik, litar pintas, dsb.

Gunakan palam/kord kuasa dengan betul. (Bersambung)

« Jangan gunakan kord/palam kuasa
yang rosak, dsb., atau yang
mempunyai sisipan longgar.

- Jangan biarkan wap sampai ke
palam kuasa atau peralatan elektrik
lain. Terutamanya berhati-hati
apabila menggunakan mana-mana
rak penyimpanan dapur.

- Jangan gunakan sebarang kord
kuasa selain daripada disertakan
bersama periuk dan jangan
gunakan kord yang dipasang pada
periuk untuk peralatan lain.

- Jangan letakkan palam kuasa atau
kord di tempat yang mempunyai
suhu tinggi, air banjir dan
kelembapan yang tinggi atau
sentuh dengan objek tepi tajam.

« Jika kord kuasa rosak, beli kord
kuasa pengganti yang ditentukan
daripada pengeluar.

« Kendalikan kord kuasa dengan
® berhati-hati. Jangan tarik, selit, putar,
bengkokkannya dengan carayang
tidak wajar atau hidupkan elektrik
semasa ia masih bergelung. Jangan
letakkan objek berat di atasnya.
Jangan ubah suai atau ubah
bentuknya dalam apa cara sekalipun.

« Jangan masukkan atau cabut
palam kuasa atau palam periuk
dengan tangan yang basah.
Pastikan tangan anda kering

sebelum menyentuh palam kuasa.

Jangan sentuh produk, kord atau palam
kuasa dengan tangan yang basah. Jangan
mengendalikan produk jika kord atau
palam kuasa rosak, atau palam kuasa
dimasukkan dengan tidak betul.

Gunakan palam/kord kuasa dengan betul. (Bersambung)

Lubang wap panas. Jauhkan
muka atau tangan anda
daripadanya.

Berhati-hati, terutamanya
dengan bayi dan anak kecil.

Tempat wap
panas & kuat
kerap keluar

=y
Lubang

A¢ wap
Pastikan anda memasang bolong
stim.

Jangan menggunakan periuk

® untuk sebarang tujuan selain
daripada yang ditunjukkan dalam
manual arahan. Kerana ia boleh
menyebabkan makanan atau wap
yang terkandung di dalam
tertumpah atau terkeluar,
mengakibatkan luka/kecederaan
melecur.

«Contoh cara memasak yang tidak sesuai»

« Meletakkan bahan-bahan yang boleh
menghalang lubang wap, contohnya,
kertas memasak, kerajang aluminium,
kertas penanggal alkali, pembalut makanan
atau bahan lapisan nipis seperti sayur-sayu-
ran, tomato, kekacang, dsb.

« Memasak makanan yang mudah tertumpah
cth, jem, kekacang, dsb.

« Masukkan bahan ke dalam beg plastik dan
panaskan dalam periuk.

LANGKAH-LANGKAH KESELAMATAN I
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/\ AWAS

Untuk mengelakkan mendidih atau tertumpah

Untuk mengelakkan kebocoran elektrik, renjatan elektrik, kecederaan
badan, luka melecur, bahaya kebakaran dan kerosakan harta benda.

« ubur nasi perlu dimasak dengan air
yang banyak, jadi kami tidak
menggunakan menu “White Rice”
(Nasi Putih) atau “Quick Rice”
(Pantas Masak). Sila buat bubur nasi
mengikut menu “Congee” (Bubur).

O

O

- Jangan tambah air yang terlalu
banyak melebihi skala paras air
yang ditunjukkan.

Sukatan piawai adalah dalam
lingkungan 2mm berbanding skala
paras air yang ditunjukkan.

Untuk mengelakkan luka melecur / kecederaan.

- Semasa menggunakan atau
selepas menggunakan periuk ini,
jangan sentuh bahagian panas
termasuk penutup dalam,
pemanas memasak, periuk dalam,
lubang wap, sinki haba, dsb.

O

« Apabila tidak digunakan, jangan
tekan kekunci “Cook” (Masak) atau
kekunci “CANCEL/KEEP WARM”
(BATAL/PANASKAN).

Kerana pemanas memasak, periuk

dalam, periuk luar, penutup dalam

akan berada pada suhu yang

tinggi.

- Semasa menggerakkan periuk,
jangan sentuh butang cangkuk.

- Jangan goncangkan periuk
semasa memegang pemegang.

- Semasa memasak, jangan angkat
pemegangnya.

- Jangan hidupkan periuk, apabila
periuk kosong.
Kerana ia boleh menyebabkan
periuk menjadi terlalu panas,
rosak dan malfungsi.

\

« Untuk menyelenggara atau
membaiki, lakukan selepas
mencabut palam dan periuk
telah menjadi sejuk.
Kemungkinan masih terdapat air
panas yang terkumpul di dalam
lubang wap.

- Selepas memasak, berhati-hati
terhadap wap atau air panas
yang menitis dari penutup
dalam, semasa membukanya.

+ Sebelum mengeluarkan periuk
dalam, tekan kekunci
“CANCEL/KEEP WARM”
(BATAL/PANASKAN). Walaupun
periuk dalam dikeluarkan
semasa memasak atau
memanaskan, kuasa tidak akan
terputus secara automatik.

- Sila gunakan kain lap yang
kering, sarung tangan, dsb.
untuk mengeluarkan periuk
dalam yang panas.

(bersambung)
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Sila ikuti untuk keselamatan diri anda

Untuk mengelakkan kebocoran elektrik, renjatan elektrik, kecederaan
badan, luka melecur, bahaya kebakaran dan kerosakan harta benda.

LANGKAH-LANGKAH
KESELAMATAN

Jangan gunakan periuk di tempat berikut

- Tempat yang berdekatan dengan
nyalaan api, kawasan basah atau
kawasan panas dan kelembapan tinggi.
Sila ambil perhatian terhadap aksesori
dan lampiran.

« Kawasan yang mengandungi
elektromagnet tinggi.

« Tempat berdekatan dengan dinding,
perabot, dsb.

Apabila meletakkan periuk di atas rak

- Tempat yang tidak rata/tidak stabil atau
di atas permaidani sensitif haba, tikar, dlI.
la boleh menyebabkan luka melecur,
bahaya kebakaran.

« Pada bahan yang boleh menghalang
lubang udara, contohnya kertas, kain,
permaidani, dsb.

- Tempat penutup periuk tidak boleh
dibuka sepenuhnya. la boleh
menyebabkan kecederaan dan
kerosakan terbakar.

penyimpanan dapur, berhati-hati agar

tidak membiarkan wap terkurung.

« Meja gelongsor dengan kekuatan
beban yang tidak mencukupi.
Kekuatan beban yang standard ialah
Jenis 1.0L: 10 kg dan ke atas;

- Jenis 1.8L: 12kg dan ke atas;

Untuk kegunaan yang selamat

/ A
- Jangan gunakan apa-apa benda lain sebagai ganti periuk dalam yang direka
khusus untuk periuk ini.

- Jangan bawa sebarang objek mudah terbakar, objek berbahaya, bahan kimia
atau gas mudah terbakar berhampiran atau di dalam produk.

- Baca manual arahan dengan teliti sebelum menggunakan produk.

« Sentiasa periksa sama ada produk berada dalam keadaan operasi yang baik
sebelum digunakan dengan mengikut cadangan dalam manual arahan.

« Keluarkan semua bahan pembungkus.
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Sila ikuti arahan

Untuk mengelakkan kerosakan, malfungsi, dsb.

Jangan gunakan periuk di tempat berikut.

Mereka boleh menyebabkan kerosakan,
ubah bentuk, perubahan warna, dsb.

« Tempat yang terdedah kepada cahaya
matahari langsung

« Tempat yang berminyak, dsb., mudah
terkena percikan

Jangan letakkan apa-apa kain lap pada
penutup, terutamanya pada lubang wap.

Wap mungkin terkurung, mengakibatkan
kerosakan, ubah bentuk, perubahan warna,
dsb. penutup, lubang wap dan bahagian
operasi.

Pastikan periuk dan persekitaran di
sekelilingnya bersih dan sedia untuk
digunakan. Debu, pepijat, dsb. yang masuk
ke dalam bahagian yang mengekalkan
fungsi (seperti lubang udara, dsb.,) boleh
menyebabkan kerosakan pada periuk.

Lapkan titisan air atau sebarang bahan
asing.

Jika menggunakan periuk semasa bahan
asing ditinggalkan, melekat pada
pemanas memasak, pengesan suhu,
bahagian luar periuk dalam, pembungkus
penutup dalam, dsb., nasi tidak akan
dimasak dengan baik, ini mengakibatkan
kerosakan.

Jangan gunakan periuk dalam dengan
gas, peralatan memasak haba induksi,
ketuhar gelombang mikro, dsb. la boleh
menyebabkan berubah bentuk,
perubahan warna, malfungsi, dsb.

Hentikan penggunaan jika periuk menjadi
longgar, retak, jatuh.

Sila hubungi kedai tempat produk itu
dibeli atau pusat servis Toshiba untuk
pemeriksaan dan pembaikan.

Jangan gunakan periuk dengan cara berikut untuk mengelakkan salutan di dalam periuk

dalam daripada tercalar dan tercabut.

/Jangan masukkan pinggan mangkuk ke
dalam periuk dalam dan gunakannya sebagai
mangkuk basuh.

« Jangan gunakan berus penyental atau mesin
basuh pinggan mangkuk untuk mencuci
periuk dalam.

- Jangan gunakan sebarang pembersih, agen
peluntur untuk mencuci periuk dalam.
(gunakan detergen neutral untuk kegunaan

\_dapur.)

« Nasi yang dimasak dengan pelbagai
bahan perencah tidak boleh dipanaskan.
(Sila basuh selepas menggunakan bahan
perasa.)

- Jangan gunakan cuka.

- Jangan gosok dengan sudu atau sapu
dengan ayak.

- Jangan gunakan senduk logam atau
pemukul.
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Apabila menggunakan periuk ini buat kali pertama, sila basuh periuk

Pe n g e n a Ia n ba h a g ia n dalam, penutup dalam, lubang wap, aksesori dan lampiran lain

. Pada penggunaan pertama, mungkin terdapat bau dari plastik, dll.

Bau ini akan hilang selepas digunakan

Penutup Luar

Penutup
Dalam Pengesan Penutup
Tempat Stim Keluar
Periuk — Pembungkus
dalam Penutup Dalam
&y Pemegang

Butang

Cangkuk A

Panel Operasi 1
Kord kuasa (set kord)
Lubang Udara
(di bahagian bawah) Lubang Palam Periuk d _
Palam Periuk

Pengesan Suhu Palam Kuasa
(buang benda asing)

Pemanas Memasak

kord
&< Label Amaran Sila tanggalkan tali dari kord apabila
Lubang Wap = Keselamatan menggunakan periuk nasi
(tanggal dan basuh .
setiap kali penggunaan) AkseSOFI

@ 1

Cawan penyukat
(kira-kir§1 0 ml.) Senduk  Sudu

Untuk Model: Untuk Model:
i RC-10DHTNMY RC-10DRTTMY(N)
Raud operast RC-18DHTINMY RC-10DR1TMY(S)

RC-18DR1TMY(S)

TOSHIBA
/7 N\
BATALKAN MENU PEMASA PANASKAN MASAK MASAK
PANASKAN NASI PERANG S

PULUT

PEMASA NASI RANGUP
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Langkah asas memasak nasi

Persediaan
3 1 Sukat beras dengan cawan penyukat
3 yang disediakan | Aras cawan = 180ml
< _ AT
i) L] * la mungkin berbeza daripada cawan penyukat
8’ @ makanan lain (200ml) atau bekas penyukat
3 [Contoh sukatan betul]  [Contoh sukatan lah beras lain.
yang salah]
2 Basuh beras. Bilas beras dengan cepat 1. Isikan air yang banyak, kacaukan beras dengan
sehingga airnya jernih. cepat dan perlahan-lahan (dengan sebelah
Periuk dalam boleh tangan), kemudian tuangkan air dengan segera.

digunakan untuk
membilas beras

2. Gilapkan butir beras dan bilas beberapa kali,
sehingga airnya jernih.

¢ Untuk mencuci beras dalam periuk dalam, sila
jangan gunakan sebarang pemukul telur.

* sila laraskan paras air mengikut citarasa anda.

(@ Standard: laraskan dalam 2mm terhadap skala yang

ditunjukkan)
Ratakan beras, di tempat yang rata.
Lapkan titisan air, bahan asing, Jika terdapat titisan air atau bahan asing yang
4 dan masukkan periuk dalam tertinggal atau melekat pada bahagian berikut, sila
! lapkan.

kemudian tutup penutup. i ) . )
« Titisan air atau bahan asing yang tertinggal boleh

) menyebabkan kebocoran wap, menyebabkan
penutup gagal ditutup sepenuhnya, dan
menyebabkan nasi tidak masak dengan baik.

Permukaan dalaman
penutup luar
Penutup dalam

Pembungkus penutup dalam

Sisi periuk dalam
Bingkai —
Celah butang cangkuk —£

Palam kuasa
Ehr

o
/ - Palam periuk

Sambungkan kord kuasa:
1. Masukkan palam
Pusingkan periuk dalam 2-3 kali mengikut arah seperti Permukaan luar / 5 ne‘ema;l(ak. am

yang ditunjukkan oleh anak panah, supaya ia Permukaan bawah - Masukkan palam kuasa.
menyentuh dengan rapat pemanas memasak. periuk dalam

Letakkan periuk dalam secara rata pada
bahagian paling bawah di dalam periuk

(tanpa condong ke mana-mana belah sisi). Pengesan suhu

Langkah asas memasak nasi
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Langkah asas memasak nasi

Persediaan

©

] 5 Pilih menu memasak, sahkan, dan mula memasak.
<

<

~

2

o Tekan kekunci e Tidak perlu rendam beras.

"Masak'". * Jangan lupa untuk menutup penutup dan pasangkan lubang stim.

Jika buzzer berbunyi menandakan nasi telah masak. ). Selepas menggunakan, tekan kekunci
Lampu "PANASKAN" dihidupkan. "BATALKAN" dan cabut plag dari salur

@ Sila tekan kekunci "BATALKAN" untuk memutuskan kuasa sebelum keluar kuasa.

mengeluarkan periuk dalam.
X Semasa memastikan nasi hangat, walaupun mengeluarkan periuk dalam, periuk tidak akan mati

secara automatik.

» Dalam kes "memasak serta-merta selepas memanaskan" atau "memasak secara berterusan" sila tunggu
sehingga suhu penutup dalam, suhu di dalam periuk, dsb., telah menjadi sejuk kepada suhu badan.

10
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P o)

Caramemasak nasiyang sedap gy

[

. Sukat beras dengan tepat (paras dari atas).

4Jangan goncangkan cawan penyukat ]

Jika digoncang, jumlah nasi akan
bertambah lebih dari cukup.

Cawan penyukat

disediakan bersama

periuk masak

Jangan basuh beras dengan air panas.
Jangan basuh beras lama-lama.

Mencuci dengan air panas atau membasuh
perlahan-lahan boleh menyebabkan bau dedak padi
yang busuk.

Basuh perlahan-lahan, untuk
mengelakkan butiran beras hancur.
Gosokkan butiran beras satu sama lain. (Nasi

yang retak atau pecah cenderung menjadi
lembek dan melekit apabila dimasak.)

Laraskan paras air mengikut keutamaan.
Jika lebih suka nasi yang
lebih keras

Jika lebih suka nasi yang
lebih lembut

turunkan paras air di bawah skala
yang ditunjukkan

naikkan paras air melebihi skala
yang ditunjukkan

sedikit di bawah skala yang

Beras yang baru dituai ditunjukkan

Nasi penuh mengikut skala yang ditunjukkan

Beras Lama
Beras semasa musim hujan hingga musim
panas

Gandum

sedikit melebihi skala yang
ditunjukkan

Keadaan dan kualiti setiap jenis beras adalah
berbeza, bergantung kepada jenama, tempat asal,
keadaan penyimpanan.

Oleh ity, sila laraskan mengikut keutamaan anda.

Apabila memasak selesai, kacaukan nasi yang
telah dimasak sepenuhnya dengan sudu.
Sila kacaukan nasi yang telah
dimasak dengan memegang periuk
dalam dengan kain kering atau
sarung tangan untuk mengelak-
kannya daripada bergumpal atau
melekat bersama.

Operasi “Panaskan” sepatutnya tamat dalam
tempoh yang singkat.

Dalam kes "nasi yang dimasak dengan pelbagai

bahan", sedikit nasi, atau dipanaskan untuk tempoh
yang lama, anda dinasihatkan untuk membungkus

nasi dalam plastik dan simpan di dalam peti sejuk.

1

Tentang Nasi

* Beli beras baru dalam kuantiti yang sesuai yang tarikh
mengilat beras menunjukkan bahawa ia boleh
dimakan sepenuhnya dalam masa 2 minggu - 1 bulan.

* Cegah pengoksidaan dengan menyimpan beras
dalam bekas bertutup rapat dan simpan di tempat
yang gelap dan sejuk.

Selepas mencuci, jangan biarkan beras
dalam mangkuk penapis.

Biji beras mungkin

retak mengakibatkan
Elaklfan ( 3 menjadi lembek dan
meninggalkan 7 melekit apabila
beras dalam dimasak.

mangkuk penapis.

Jenis air yang tidak sesuai untuk memasak
nasi

Ai!’ | [ = Airterion
minera N¢- 1){( melebihi pH9
keras Exﬁ 5

=

( ) ( )

Air untuk memasak nasi hendaklah dalam
suhu 30°C atau lebih rendah.

Adalah disyorkan untuk
menggunakan air sejuk untuk
memasak yang telah diprogramkan
pada musim panas.

(

Punca nasi lembek
dan melekit

Punca nasi keras
dan kering

Pada musim panas,
gunakan air sejuk

Suhu air yang terlalu tinggi akan
mengakibatkan nasi masak yang tidak enak
dan bau yang tidak menyenangkan.)

Selepas menggunakan periuk, sila bersihkan
dengan segera.

Selepas mencuci, lap
titisan air dengan
kain bersih.

Selepas menghentikan operasi
"Keep Warm" (Panaskan),
jangan biarkan nasi di dalam
periuk (atau ia akan
menyebabkan bau yang tidak
menyenangkan).

Basuh dan pastikan
penutup dalam, periuk
dalam, lubang wap bersih
sepanjang masa.

Membiarkan periuk kotor

akan menyebabkan bau
busuk.

)
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Tatacara memasak nasi

Kaedah Operasi

Operasi

1 Pilih menu memasak dengan

[Sesuaikan dengan menu masakan }

§ PEMASA [ PANASKAN \ MASAK 0 KUKUS

O NASIPERANG ) sUP

ﬂ-Sﬂ
e 0 PULUT Okex

0 NASIRANGUP @ SUSHI

« Setiap kali kita menekan

kekunci "Menu", tanda " 1"
akan bergerak dan pilihan akan
berubah.

2 Memasak bermula, selepas menekan

Tekan kekunci "Masak", lampu menu
yang sepadan akan bertukar
daripada berkelip kepada menyala
sepanjang masa.

Apabila nasi sudah masak, buzzer

selesai.

Nasi masak

« Sila pastikan nasi hangat tidak lebih daripada 12 jam

berbunyi menandakan masakan sudah

Segera kacaukan nasi yang telah dimasak

untuk siri DR, 6 jam untuk siri DH.

Kekal dipanaskan

secara automatik

[Lampu “PANASKAN" ] dihidupkan.
Menunjukkan masa berlalu untuk
memastikan nasi hangat dalam unit
satu minit.

Selepas menggunakan Tekan kekunci "BATALKAN" dan tarik palam kuasa dari alur keluar.

Pilih "Skala paras air" dan "menu Memasak Nasi" yang sepadan dengan jenis nasi yang hendak

dimasak.
Jenis beras Jumlah beras dimasak Masa piawai memasak
Menu Memasak yang Skala paras unit : cawan unit : minit
dimasak air Jenis 0L | Jenis 1.8L Jenis 1.0L Jenis 1.8L
CEPAT MASAK Beras putih Nasi putih 1-5.5 2-10 30 ~ 45 min 30 ~ 45 min
NASI CAMPUR Beras campur Nasi campur 1-4 2-6 60 ~ 80 min 60 ~ 80 min
BUBUR Beras putih Bubur 0.25-0.5 0.5-1.5 2 Jam 2 Jam
NASI PUTIH Beras putih Nasi putih 1-5.5 2-10 40 ~ 50 min 40 ~ 55 min
NASI PERANG Beras perang Nasi perang 1-4 2-6 60~ 80 min 60~ 80 min
PULUT Beras pulut Nasi putih 1-4 2-6 35~55min 45~ 65 min
NASI RANGUP Beras putih Nasi putih 1-4 2-6 60 ~70min 60 ~70min
SUSHI Beras sushi Nasi putih 1-5.5 2-10 40~ 50 min 40~ 55min

» Masa memasak sebenar mungkin berbeza-beza kira-kira 10 minit, bergantung pada jumlah nasi, jumlah air, suhu

air, dsb.

« Untuk semua menu masakan, jangan tambah air melebihi skala tahap “MAX".

12

Tatacara memasak nasi
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Menetapkan pemasa

Memasak pada masa yang telah ditetapkan.
Tolong jangan gunakan tetapan yang telah diprogramkan untuk beras perang germa, beras yang
dicampurkan dengan bijirin, dan beras yang dimasak dengan pelbagai bahan.

=

% Masukkan periuk dalam ke dalam periuk

@ dan tutup penutup.

9]

o

7 1 Dengan , tetapkan menu masakan, laraskan

3 supaya sesuai dengan jenis nasi yang hendak dimasak
(@)

Z Tekan |remasa
Petunjuk
Lampu @ PEMASA (8 PANASKAN 0 MASAK KUKUS
menyala ' l
MASAK NASIPERANG @ sup

MM
foiig PULUT KEK

NASIRANGUP [ SUSHI
3 Tetapkan masa siap dengan B

@PEMASA ) PANASKAN @MASAK KUKUS ©® Masa siap boleh ditetapkan dalam unit 10 minit.
NASIPERANG ~ 0sup ® Jika kita terus menekan kekunci “+ " atau
:: 35 PULUT KEK kekunci “-" untuk seketika, paparan masa akan
NASIRANGUP  @SUSHI berubah dengan cepat.

[ contoh : Nasi akan selesai dimasak pada pukul satu setengah. ]

@ Masa yang telah diprogramkan akan
Masakan yang telah dipaparkan sehingga memasak nasi bermula.
Tekan diprogramkan telah selesai @ Apabila memasak nasi bermula, lampu
“PEMASA" akan dimatikan.
® Jika kekunci "MASAK" tidak ditekan, ia akan

keluar dari mod pratetap ke mod siap sedia
selepas 2 minit.

Apabila ingin membatalkan

tetapan yang telah Tekan
diprogramkan atau jika

operasi tidak betul

13

Menetapkan pemasa I
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. Menu praprogram yang mungkin

« Sila jangan gunakan fungsi praprogram untuk setiap item berikut yang ditandakan dengan “X".

putih nasi |nasi perang pulut  |Nasirangup| kukus | Sup kek | sushi
O O @) O O O X O

(| Masa Praprogram

» Silajangan tetapkan masa praprogram begitu lama melebihi 14 jam (maksimum 8 jam pada musim panas).

o Masa praprogram yang terlalu lama akan menyebabkan pereputan dan bau yang tidak menyenangkan.
Jika masa praprogram tidak melebihi masa memasak menu yang dipilih, periuk akan mula memasak sekali gus.

. Notis

Jika nasi yang dimasak agak lembut, sila kurangkan air mengikut kesukaan anda.

¢ Dalam kes memasak yang telah diprogramkan, bahan berkanji akan tenggelam ke bahagian bawah dan mungkin menjadi
coklat muda.

Sekiranya suhu bilik rendah, suhu air rendah dan jumlah air yang banyak, nasi boleh masak kemudian dalam masa kira-kira 10
minit.

"PANASKAN"

Selepas masak, nasi akan sentiasa hangat.

Suhu "KEEP WARM" (PANASKAN) boleh dikawal secara automatik bergantung pada keadaan penggunaan, untuk
memastikan nasi kami hangat dan lazat.

Tekan kekunci “Cancel” (Batalkan), apabila ingin menghentikan operasi “/PANASKAN".

Semasa memastikan nasi hangat, walaupun periuk dalam dikeluarkan, kuasa tidak akan terputus secara automatik.

= Jangan gunakan ciri “Panaskan” dalam kes berikut: (la adalah punca bau busuk dan pewarnaan)
- menggunakan lebih daripada 12 jam untuk siri DR, 6 jam untuk siri DH.

- digunakan untuk sebarang nasi selain nasi putih. (cth beras perang germa, bubur, nasi yang dimasak dengan

pelbagai bahan, dsb.) " ’ .
. . Jika paparan berkelip semasa operasi
- menggunakan semasa ada sudu, dsb. di dalam periuk. "Panaskan", sila tekan kekunci "Panaskan", dan
- digunakan untuk nasi sejuk. keluarkan nasi.

® Jangan hentikan operasi "Panaskan", semasa nasi masih berada di dalam periuk dalam. (la boleh menyebab-
kan bau busuk)

Petua untuk memastikan nasi hangat
» Mengumpul nasi ke bahagian tengah akan membantu ia tidak menjadi terlalu keras, terlalu lembek dan melekit.

« Semasa memastikan nasi hangat, Jika bimbang ia mungkin terlalu lembek dan melekit, sila jangan biarkan nasi
tertinggal di sisi periuk dalam.

Apabila ingin memanaskan nasi selepas selesai memasak.

. BATALKAN . . .
Jika menekan , ia akan mula memastikan nasi hangat.

Operasi

¢ Lampu “Panaskan” akan dihidupkan.

Apabila ingin berhenti memanaskan nasi

i Sebelum mengeluarkan periuk dalam, sila tekan kekunci
Jika menekan o "Batalkan" dan cabut plag untuk memutuskan kuasa.
o Lampu “PANASKAN" dimatikan.
»*Semasa memastikan nasi hangat, apabila periuk dalam dikeluarkan, kuasa tidak akan terputus secara automatik.

14 l

Operasi
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Kaedah penyediaan makanan
/N AMARAN

Tolong jangan masak atau gunakan apa-apa bahan yang tidak dinyatakan. Kerana ia boleh menyebabkan wap atau bahan
tumpah atau bertaburan, mengakibatkan luka melecur, kecederaan, kerosakan, dsb.
Selain itu, ia mungkin menjadi punca kakisan dalam periuk, bau busuk, dsb.

Prosedur asas
8 Pilih menu mengikut + Setiap kali kekunci "MENU" ditekan, |
[] akan bergerak, dan pilihan akan
<3 berubah.
o
PEMASA PANASKAN MASAK KUKUS
Y NASIPERANG @ sup
oI PULUT KEK

NASI RANGUP SUSHI

Hanya menu "KUKUS" dan"SUP" yang boleh

2 Laraskan masa dengan “+” dan “—" AR TR
Apabila anda memilih kekunci "Sup", ia boleh
ditetapkan kepada maksimum 4 jam dengan

PEMASA [ PANASKAN MASAK KUKUs 10 minit/unit.
= NASIPERANG  @suP * Apabila anda memilih kekunci "Kukus", ia boleh
:U ] PULUT - dlteltapkan kepada maksimum 60 minit dengan
1 minit/ unit.
NASI RANGUP SUSHI

Jika terus menekan kekunci, masa yang
dipaparkan akan berubah dengan lebih

[ Cth. Masa memasak 3 jam ] cepat.
3 Mul kd « Tekan kekunci "MASAK", lampu menu
ula memasa engan yang sepadan akan bertukar daripada
berkelip kepada menyala sepanjang
masa.
PEMASA PANASKAN MASAK KUKUS
NASI PERANG [ B
:GG PULUT KEK

NASI RANGUP SUSHI

Mudah berbau busuk, jadi sila sentiasa
bersihkan dengan penjagaan yang baik.
Sila bersihkan dengan kaedah
pendidihan apabila bimbang tentang
sebarang bau busuk.

Apabila memasak selesai, buzzer berbunyi.

« Sila gunakan pemegang periuk untuk mengeluarkan periuk
dalam, kerana ia sangat panas.

* Jangan tinggalkan sebarang makanan di dalam periuk dalam
untuk masa yang lama.

Kaedah penyediaan makanan I

[l Nota

» Jangan tambah air melebihi paras air “MAKSIMUM”.

¢ Masa "penyediaan makanan" yang dinyatakan dalam manual arahan adalah untuk rujukan sahaja. Keputusan
masa sebenar mungkin berbeza bergantung pada ramuan, suhu bilik, dsb.

 Sila gunakan peralatan memasak plastik atau kayu, untuk mengelakkan periuk dalam daripada tercalar.

« Pastikan periuk dalam telah dimasukkan dengan betul ke dalam periuk. Jika ia tidak menyentuh pemanas
memasak, makanan mungkin tidak dibuat dengan baik.

15
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Cara menggunakan “KUKUS"” dengan
kaki pengukus

Cara menuang air

Ambil model RC-TODHTNMY & RC-18DH1NMY sebagai contoh:

< Kaki pengukus

I periuk dalam
=== air
Periuk nasi Paras air
Jenis 1.0L
- Ikut paras air 2 “White Rice” (Nasi Putih)
Jenis 1.8 L

16 l
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KEK

'I Penyediaan bahan:
Jumlah kecil: 3 biji telur, 100g gula kastor, 120g tepung kek (serbuk penaik), 30g mentega
(tidak cair).
Jumlah besar: 5 biji telur, 180g gula kastor, 200g tepung kek (serbuk penaik), 50g mentega
(tidak cair).
(Ujian kek untuk acuan besar tidak dijalankan untuk model di bawah: RC-10DR1TMY(S).

2 Masukkan gula dan telur, kacau dengan pemukul telur hingga berbuih. Kemudian masukkan
tepung kek dan kacau dengan senduk kayu. Masukkan mentega cair, kacau cepat dan cepat
tuangkan ke dalam periuk dalam periuk elektrik untuk operasi sebelum buih hilang.

Tekan butang “MENU" dan pilih fungsi “KEK”, kemudian tekan butang “MASAK".
Masa memasak adalah sekitar 45 minit.

NASI RANGUP

'I Masukkan beras yang telah dibasuh bersih ke dalam periuk dalam, dan tambahkan air ke
garisan air yang sepadan berdasarkan jumlah beras (3 cawan beras gandum panjang)
serta jumlah minyak kacang tanah yang sesuai.

Tutup penutup, tekan butang "MENU" untuk memilih fungsi "NASI RANGUP", dan tekan
butang "MASAK", dan tunggu sehingga fungsi tersebut tamat.

17
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SUSHI

'I Bahan (untuk 4 orang):
Beras timur laut China atau beras khas untuk sushi :  300g

Cuka perasa (dicampurkan terlebih dahulu): Cuka (6 sudu besar), gula (1 sudu besar) dan garam
(1 sudu kecil)

Basuh beras dengan cepat sehingga air jernih, masukkan air pada skala paras air 2 untuk "NASI
PUTIH", dan tutup penutup.

Pilih fungsi "Sushi", dan tekan butang "MASAK", masa memasak adalah sekitar 50 minit.

Lapkan tong sushi dengan kain yang direndam dalam air cuka, dan tuangkan nasi yang
telah dimasak ke dalam tong.

v »p WN

Sapukan cuka berperisa pada beras, kemudian gaulkan dengan beras. Kipas nasi dengan
kipas bulat sehingga nampak kilauan.

*Jangan campurkan cuka berperisa dengan nasi dalam periuk dalam.

Petua memasak (seperti berikut)

e Gaulkan cuka berperisa dengan nasi semasa masih panas, supaya cuka berperisa dapat
sebati sepenuhnya ke dalam nasi.

® Sebab kita mengguna tong sushi ialah lebihan air boleh diserap olehnya, supaya nasi
tak melekit.

® Menggantikan air dengan air kelp sejuk untuk memasak nasi boleh menjadikan nasi
lebih lazat.

18 l
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SUP

Sediakan bahan sup (seperti ayam, jagung, lobak merah dan lain-lain), basuh semua
bahan dan potong kecil, kemudian masukkan ke dalam periuk dalam, dan tambah air
tidak lebih daripada garisan air Max.

Tutup penutup, tekan butang "MENU" untuk memilih "SUP", kemudian tekan butang
"COOK" (MASAK), dan tunggu sehingga memasak selesai.

BUBUR

1

Sediakan beras dan air. Masukkan beras yang telah dibilas ke dalam periuk dalam dan
pilih paras air yang sesuai mengikut jumlah beras.

Nota: Anda boleh melaraskan jumlah air mengikut keutamaan peribadi.

Tutup penutup, dan tekan butang "Menu" untuk memilih "Bubur".

Mula memasak Tekan butang "MASAK" untuk memasuki keadaan memasak, dan
memasak akan selesai dalam masa yang ditetapkan.

NOTA:

» Masa pratetap dicadangkan tidak melebihi 12 jam, jika tidak, rasa tidak sedap mungkin
berlaku;

» Untuk memastikan kesan memasak yang terbaik, operasi pratetap tidak dicadangkan
untuk "Nasi Rangup".

19
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Pembersihan
& Penjagaan

/N Awas

Cabut plag periuk sebelum
membersihkan dan
melakukan
penyelenggaraan. (la
adalah punca luka melecur)

Menggunakan periuk yang tidak bersih akan menyebabkan bau busuk,
dsb. Oleh itu, sila pastikan ia bersih sepanjang masa. Sentiasa pastikan
untuk mengelap titisan air dari lubang wap, periuk/pembungkus dalam.

Jangan gunakan bahan berikut
(la adalah punca ubah bentuk, penyahwarnaan, kakisan, calar retak)

Tudung dalam diperbuat daripada
aluminium. la mungkin dinyahwarna
oleh detergen yang digunakan untuk
pencuci pinggan mangkuk.

® Pencuci pinggan mangkuk / pengering pinggan mangkuk

o Detergen selain daripada detergen neutral untuk
kegunaan dapur

© Benzena, penipisan, alkohol, pembersih, agen peluntur

o Berus gosok, span melamin yang mudah menyebabkan
calar

Periuk dalam, penutup dalam, lubang wap, dan sudu hendaklah dicuci selepas setiap penggunaan.

Cawan penyukat hendaklah dibasuh dengan detergen pencuci pinggan ‘ renaakibotion barlamt

Menambah perasa dalam periuk tanpa mencuci penutup dalam selepas itu, akan

mangkuk neutral.

Jangan basahkan badan periuk,
pemanas memasak, pengesan
suhu. Lap kotoran dan bendasing
dengan kain yang diperah.

Penutup Luar
(Tudung Penutup)
o= Sinki Haba

> Bingkai

\

o——— X Bahagian dalam badan

Pembungkus sinki hab
o Jangan basuh tanpa mengasingkannya. embungkus sinit haba

Jangan basahkan bahagian operasi dan
penutup luar (penutup penutup). Jangan

tuangkan air ke bahagian dalam badan Y ,
periuk. S — emanas
® Jangan tarik pembungkus sinki haba \ /)\ Memasak
X 5 5% ) Pengesan suhu
dengan kuat. (la tidak tertanggal) @ ))

Jika terdapat sebarang butiran nasi masak yang tertinggal di
pemanas/pengesan suhu memasak, sila gosok perlahan-lahan
dengan kertas pasir lembut (anggaran no. 600), dan lap dengan
kain yang telah diperah.

Gunakan putik kapas untuk
mengeluarkan kotoran, bahan
asing dari lubang udara (di
bahagian bawah badan dapur)
dan celah butang cangkuk.

((

Lubang
Udara

Butang
Cangkuk

Tetapkan tepi

Lubang Wap

Keluarkan dengan
menarik ke arah atas

7

ke bahagian berongga dan tekan ke bawah

sepenuhnya\l
£\

Setiap kali
penggunaan

Tudung Dalam Keluarkan dengan

menarik ke hadapan

Pasangkan

Setiap kali
penggunaan

(1) Masukkan mengikut arah dua gunting
bawah.

(2) Tekan untuk menjadikannya terpasang
sepenuhnya.

o Tanpa memasang tudung dalam, penutup luar (tudung penutup) tidak boleh ditutup

sepenuhnya (untuk mengelakkan terlupa memasang tudung dalam)

Pembersihan dengan kaedah pendidihan ( kira-kira sekali seminggu ) sila lakukan juga apabila periuk berbau tidak menyenangkan.

1 Masukkan air ke dalam periuk dalam (sehingga mencapai paras air
skala 2 untuk Nasi Putih), dan tutup penutup.

2 Pilih (Nasi Putih) dengan kekunci "Menu", dan tekan kekunci "MASAK".

3 Apabila ia menjadi "Operasi Panaskan", tekan kekunci "Batalkan".
Apabila periuk telah sejuk, keluarkan penutup dalam, periuk dalam dan
lubang wap, basuh dan keringkannya.

20 l

e Jangan letak apa-apa (contohnya
detergen yang mencukupi, dsb.)
selain air.

e Jangan bersihkan secara
berturut-turut dengan wap.

o Sesetengah bau mungkin tidak
hilang sepenuhnya.
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Sekiranya berlaku sebarang masalah

Sebelum membuat permintaan pembaikan, sila siasat sekali lagi. Jika tidak dapat menyiasat atau mengambil
tindakan lanjut sendiri, sila buat pertanyaan kepada pusat servis Toshiba.

4

Punca / perkara-perkara untuk disiasat

Periuk tidak dihidupkan.
Nasi tidak masak. » Adakah palam periuk dicabut atau adakah palamnya terkeluar dari alur keluar?
Nasi yang dimasak adalah lembut Jika masa semasa dipaparkan semasa memasak atau operasi "Keep Warm" (Panaskan),
walaupun dikendalikan dengan periuk berada dalam keadaan kegagalan kuasa dan palam terputus kuasa atau
fungsi "Keep-Warm" (Panaskan). pemutus litar mematikan kuasa.
Nasinya berair.
Operasi kunci tidak dapat dilakukan.
— | Lembut  Sila masak nasi dengan kurang air.
T X * Apabila nasi telah masak, kacaukan dengan segera dan sepenuhnya.
Z | Lembek, Melekit * Sila masak nasi baharu dengan kurang air.
Bergumpal * Rendamkan beras terlebih dahulu untuk melembutkan tekstur nasi yang dimasak dengan
. tetapan yang telah diprogramkan.
Tidak sedap « Mencuci butir beras secara paksa atau membiarkannya dalam mangkuk penapis boleh
menyebabkan ia merekah dan menjadi lembek, melekit apabila dimasak.
» Adakah ia dimasak dengan air panas atau air terion beralkali dengan pH 9 atau lebih tinggi?
Keras * Sila masak nasi dengan lebih banyak air.
Kering * Sila rendam biji beras sebelum dimasak.
» Adakah ia dimasak dengan air mineral yang mempunyai tahap kekerasan yang tinggi?
Tidak sedap
Hangus Beras mudah hangus dalam keadaan berikut:
Sseqikitnanaitden o Apabfla beras belum cukup dibasuh.
bertukar kepada coklat » Apabila masa rendaman terlalu lama.
T » Untuk beras tanpa basuh (Musenmai), bilasan 1 - 2 kali boleh mengurangkan masalah hangus.
bukan disebabkan * Apabila terdapat kotoran atau bahan asing yang melekat pada pengesan suhu.
kerosakan ¢ Apabila menambah perasa ke nasi yang dimasak dengan beberapa bahan. Apabila memasak
atau kegagalan periuk beras perang germa, dll.
Tidak sedap, » Adakah anda memasak nasi semasa periuk bahagian dalam, penutup dalam, dsb. masih
Tidak dimasak panas atau suam? Sila tunggu sehingga suhu perkakas telah menyejuk ke paras suhu badan.
dengan baik » Dalam kes operasi "Quick Cook" (Cepat Masak), nasi mungkin agak keras, atau agak lembut.
» Adakah terdapat bahan asing yang melekat pada pengesan suhu, pembungkus penutup
dalam, lubang wap, dsb.?
* Adakah periuk dalam keadaan tidak betul? Adakah anda terlupa untuk memasang penutup
dalam, lubang wap, dIl.?
« Adakah terdapat sebarang kegagalan kuasa? Adakah periuk dicabut palamnya?
= (s . * Sila semak sama ada fungsi "KEEP WARM" (PANASKAN) telah digunakan dengan cara berikut:
au yang tidak X X IR
g‘ k Penggunaan terlalu lama. Menggunakan program lain selain nasi putih. Digunakan untuk
menyenangkan R Z SO .
jon ) . nasi sejuk. Menggunakan apabila sudu masih dimasukkan ke dalam periuk. Menggunakan
= [ Sekiranya mempunyai selama 12 jam untuk siri DR, 6 jam untuk siri DH atau lebih lama.
8 bau yang tidak » Adakah badan periuk / penutup dalam / lubang wap kotor?
§ menyenangkan, sila « Sila keluarkan penutup dalam / lubang wap untuk mencuci dan gunakan kain bersih untuk
@ bersihkan periuk mengelap titisan air setiap kali selepas memasak.
=z dengan kaedah * Adakah beras yang dicuci cukup? Adakah masa memasak yang telah diprogramkan terlalu lama?
pendidihan dan Adakah nasi tertinggal di dalam periuk, dengan mod "Keep Warm" (Panaskan) dimatikan?
keringkan sebelum (Tertekan kekunci secara tidak sengaja, atau memutuskan sambungan kerana kegagalan kuasa)
¢ Adakah anda meninggalkan nasi di dalam periuk dalam selepas mematikan operasi "Keep
penggunaan .\
seterusnya. Warm (Panaslfan)? .
Sila semak butiran di atas dan tukar tetapan "Keep Warm" (Panaskan).
Berubah warna o gdakah terdapat bafhan asing yang melekat pada pembungkus penutup dalam, sisi periuk
N alam, atau bingkai badan periuk?
Kering. » Adakah terdapat bahan asing yang melekat pada pengesan suhu atau bahagian luar periuk
dalam?
» Adakah lubang wap dipasang dengan betul?
¢ Adakah masa "Keep Warm" (Panaskan) terlalu lama? Adakah nasi telah dipanaskan semula?
» Operasi “Keep Warm” (Panaskan) dengan sedikit nasi boleh menyebabkan nasi di bahagian bawah
menjadi keras dan kering, jadi sila kumpulkan dan longgokan beras di bahagian tengah.

(bersambung)
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P Punca/ perkara-perkara untuk disiasat

Lembek, Melekit

¢ Sila masak nasi dengan kurang air, kemudian suamkan.

* Selepas nasi masak, kacaukan dengan segera dan sepenuhnya.

» Kumpulkan nasi di bahagian tengah periuk dan kadangkala gaul sebati, untuk
mengelakkan ia tertinggal di permukaan dalam periuk dalam.

Memasak Nasi/Mengekalkan kehangatan

Kebocoran wap
X Periksa selepas nasi

sudah masak

Adakah terdapat bahan asing yang melekat pada pembungkus penutup dalam, sisi periuk
dalam atau pada bingkai periuk?

Adakah terdapat sebarang calar pada pembungkus penutup dalam? Adakah terdapat
sebarang ubah bentuk penutup dalam / periuk dalam?

Adakah penutup dalam dipasang dengan betul?

Mendidih
Memercik

Adakah terdapat masalah beras yang sedikit, air yang banyak, basuhan beras yang
tidak mencukupi?

Adakah anda tersilap menu masakan bubur?

Adakah terdapat bahan asing yang melekat pada pengesan suhu?

Adakah ia kotor di dalam lubang wap?

Adakah penutup dalam, lubang wap dipasang dengan betul?

Lapisan nipis muncul di
dalam periuk.

® Lapisan nipis muncul di dalam periuk.

Titisan air muncul di
penutup dalam, periuk
dalam, dll.

o Titisan air mungkin muncul pada penutup dalam, periuk dalam, dsb., untuk mengelakkan
pengeringan.
Tiada ketidaknormalan yang berlaku dalam keadaan ini.

Apabila membuka
penutup, air menitis dari
pembungkus, dsb.

* Semasa membuka penutup, mungkin terdapat sedikit cecair yang menitis dari bingkai, dsb.,
bergantung pada masa pembukaan penutup, suhu bilik, dsb.
Adakah terdapat bahan asing yang melekat pada pengesan suhu/bahagian luar periuk dalam?

Tetapan praprogrgm

Proses memasak
dimulakan serta-merta

Nasi tidak masak pada
masa yang telah
diprogramkan

Operasi yang telah
diprogramkan tidak boleh
dilakukan.

e Jika masa praprogram berada dalam masa menu memasak, ia akan mula memasak sekaligus.

* Nasi boleh masak kemudian lebih kurang 10 minit. jika suhu bilik / suhu air rendah, dan
jumlah air adalah banyak.

« Adakah periuk dalam telah diletakkan dengan betul di dalam periuk, semasa menetapkan

operasi yang telah diprogramkan?

Adakah anda terlupa untuk menetapkan periuk untuk operasi praprogram, atau lupa untuk

menekan kekunci "COOK" (MASAK) atau sesuatu sepertinya?

Operasi Petunjuk

Sukar untuk menutup
tudung

Tudung tidak boleh
ditutup

* Adakah penutup dalam dipasang dengan betul? Untuk mengelakkan terlupa memasang penutup
dalam, penutup luar tidak boleh ditutup sepenuhnya tanpa terpasang penutup dalam.
¢ Adakah terdapat bahan asing yang tersangkut di celah butang cangkuk, dsb.?

Operasi kekunci tidak
boleh dilakukan

* Adakah palam dimasukkan? Adakah penutup dalam dipasang?
Semasa memilih "Penyediaan Makanan", seperti <Cake > (Kek), kekunci "TIMER" (PEMASA)
tidak diterima walaupun menekannya.

Lampu "COOK" (MASAK)
terpadam

Operasi berhenti separuh
jalan

 Jika kekunci "Cancel" (Batalkan) tersilap tekan, atau jika kegagalan kuasa berlarutan untuk
tempoh yang lama, kuasa akan terputus o_

Baki masa memasak yang
ditunjukkan tidak sama
dengan masa memasak
sebenar.

* Ada kemungkinan bahawa baki masa memasak yang ditunjukkan mungkin tidak sama
dengan masa memasak sebenar. la bukan kerana periuk rosak. Keputusan masa sebenar
mungkin berbeza bergantung pada ramuan, suhu bilik, dsb.

Penunjuk masa yang
dihabiskan dalam mod “Keep
Warm” (Panaskan) berkelip

Ini menunjukkan bahawa nasi telah disimpan hangat untuk jangka masa yang lama, jadi sila
hentikannya.
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4

Punca / perkara-perkara untuk disiasat

la mengambil masa yang lama untuk | ¢

Masa persediaan bermula daripada suhu " ready-to-cook” (sedia untuk dimasak). Walau

5 el eCaranliakenaniiiasa bagaimanapun, ia memerlukan sedikit masa untuk dipanaskan sehingga suhu bersedia untuk
E‘, e e B UETEEm, memasak. Oleh itu, masa memasak sebenar akan lebih lama daripada masa persediaan .
g Makanan tidak dimasak » Keadaan siap makanan yang dimasak mungkin berbeza-beza bergantung pada ramuan dan
c | dengan elok. kaedah penyukatan, dsb. Sila semak dan sahkan prosedur memasak dan masa memasak.
s * Faktor berikut boleh menyebabkan kegagalan memasak, kebocoran wap, atau menyebab-
E kan penutup tidak ditutup dengan betul.
> Bahan asing melekat pada pengesan suhu. Periuk dalam keadaan tidak betul. Makanan yang
9 telah dimasak dibiarkan di dalam periuk. Terdapat kegagalan kuasa. Palam sambungan
pemasak tidak dimasukkan ke dalam soket.
Berbunyi semasa « [Tik] ialah bunyi pelarasan haba, [Chu] ialah bunyi mengukus. (la bukan kerana tidak berfungsi)
aTEEE [JyJu] bunyi‘titisan gir yang terpercik dan tgrbakar di permukaan luar periuk dalam
« Sila lapkan titisan air di permukaan luar periuk dalam sebelum memasukkannya ke dalam

g periuk.
(]
- . ¢ Pada permulaan penggunaan, mungkin terdapat beberapa bau yang tidak menyenangkan,
E Ada bau plastik. tetapi ia akan hilang ?egdikit ° e ¢ o

sedikit semasa menggunakan jika — berasa bimbang, sila bersihkannya dengan kaedah
pendidhan.

Terdapat calar, kotoran
pada permukaan luar
periuk dalam.

Selepas digunakan, permukaan dalam yang bersalut mungkin tercalar atau menjadi kotor,
tetapi tiada kesan pada kualiti memasak atau pemanasan.

Pemutus litar dimatikan,
semasa memasak
makanan.

Jika menggunakan periuk dengan peralatan elektrik lain pada masa yang sama,
penggunaan kuasa mungkin berlebihan, ini menyebabkan pemutus litar terputus kuasa. Sila
gunakan saluran keluar yang berasingan.

Sekiranya berlaku kegagalan kuasa

Sila lakukan dengan cara yang sama seperti apabila periuk dicabut separuh jalan, apabila palam sambungan periuk
terputus, atau apabila pemutus terputus kuasa.

Semasa memasak dalam
praprogram

Semasa memasak nasi

Semasa memanaskan /
Semasa mendidihkan wap

« Selepas dipulihkan daripada kegagalan kuasa, periuk akan dipulihkan
kepada keadaan asal.

% Jika kegagalan kuasa adalah lama, nasi mungkin tidak dimasak dengan baik.
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PETUNJUK RALAT

Pemeriksaan kendiri anomali
Paparkan punca

keabnormalan

Sila hubungi pengedar tempatan anda atau rangkaian
perkhidmatan untuk pembaikan atau pemasangan.

Menunjuk- i
kan atau PR L3l Sebab yang Mungkin Penyelesaian

menyatakan normal
Lampu ] F § | Termistor utama (bawah
menyala ] I_ 1 | pengesan)litar terbuka
Lampu 3 F Termistor utama (bawah
menyala c _ pengesan) litar pintas

— Pengedan penutup atas
LalmF'uI 5 E S (pemegang
menyala termistor) litar terbuka

Pengedan penutup atas Cabut dan sambungkan semula kord kuasa, paparan masih

Lampu 5 F E {pemegang menunjukkan mesej yang sama, sila hantarkan periuk ke pusat
menyala - termistor) litar pintas servis selepas jualan tempatan anda untuk penyelenggaraan.
Lampu n F n Ralat sistem suhu tidak normal
menyala [N L
Lampu E 1.1 | Masalah komunikasi
menyala [N
Berkelip ,— F 1.1 | Masalah komunikasi

oy

Spesifikasi

Penggunaan 5 5 Berat
Nama model Bekalan Kuasa Kuasa (MASAK) Dimensi Badan Badan Kekerapan
RC-10DRTTMY(S) 220-240V~ 625-744W L400*W308*H250(mm) 3.2kg 50/60Hz
24
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