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6 ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

Outer lid

Detachable inner lid

Steam vent

Rice cooker handle
Mounting bracket of scoop holder
Scoop holder

Heating element

Mains cord

Soup ladle

Rice scoop

Measuring cup

Inner pot

Water level indication
Steam tray

Main body

Control panel

Release lever

Mains cord connection

S Detachable steam vent cap

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.
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Danger
- Never immerse the housing of the rice cooker in water, nor rinse it under the tap.

Warning

- Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

- Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always make sure that the plug is
inserted firmly into the wall socket.

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is damaged.

- If the mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

- 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.

- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge
of the table or worktop on which the appliance stands.

- Make sure that the heating element, the magnetic switch and the outside of the inner pot are
clean and dry before you put the plug in the wall socket.

- Do not cover the steam vent and the lid while the rice cooker is operating.

- Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.
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Caution

- Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does
not specifically recommend. If you use such accessories or parts, your guarantee becomes
invalid.

- Only use the rice scoop provided. Avoid using sharp utensils.

- Do not expose the rice cooker to high temperatures, nor place it on a working or still hot stove
or cooker.

- Always insert the inner pot before you put the plug in the wall socket.

- Always press the KEEP-WARM/OFF button once before you unplug the rice cooker

- Always unplug the rice cooker and let it cool down before you clean it.

- Do not place the inner pot directly over an open fire to cook rice.

- This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

- This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for
professional or semi-professional purposes or if it is not used according to the instructions in
this user manual, the guarantee becomes invalid and Philips refuses liability for any damage
caused.

- Place the rice cooker on a stable, horizontal and level surface.

- The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating.

- Beware of the hot steam that comes out of the steam vent during cooking or out of the rice
cooker when you open the lid.

- Always unplug the appliance after use.

- Do not lift and move the rice cooker by its handle while it is operating.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Before first use

Remove the sheet between the inner pot and the heating element.

Clean the parts of the rice cooker thoroughly before using the appliance for the first time
(see chapter ‘Cleaning’). Make sure all parts are completely dry before you start using the
appliance.

Attach the scoop holder to the body of the rice cooker (Fig. 2).

Using the appliance

Cooking rice

Measure the rice using the measuring cup provided.

Each cup of uncooked rice normally gives 2 bowls of cooked rice. Do not exceed the quantities
indicated on the inside of the inner pot. 1 cup of rice is approx. 180ml.

- HD4751:1-5.5 cups of rice

- HD4755:2-10 cups of rice
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Rice quantity for cooking rice

Menu Volume/L Quantity of rice ~ Volume/L Quanrity of rice
(cups) (cups)

Fragrant rice, see 1.0 1-15 1.8 2-10

mew rice, North-

east rice

Other rice 1.0 115 1.8 2-10

Glutinous rice 1.0 1-4 1.8 2-8

Casserole 1.0 1-3 1.8 2-5

Congee 1.0 0.25-0.75 1.8 0515

Small amount** 1.0 1-3 1.8 2-3

**Note: To get an optimal result, we advise you to cook not more than 3 cups of rice.
Wash the rice thoroughly.
Put the pre-washed rice in the inner pot.

Add water to the level indicated on the scale inside the inner pot that corresponds to the
number of cups of rice used.Then smooth the rice surface.

For instance, if you cook 4 cups of rice, add water up to the 4-cup level indicated on the scale.

D HD4751 (Fig. 3)

D HDA4755 (Fig. 4)

Note:The level marked inside the inner pot is just an indication; you can always adjust the water level for
different types of rice and your own preference.

Press the release lever to open the lid

A Put the inner pot in the rice cooker. Check if the inner pot is in proper contact with the
heating element (Fig. 5).

Make sure that the outside of the inner pot is dry and clean and that there is no foreign residue on

the heating element or the magnetic switch.

Close the lid of the rice cooker, put the plug in the wall socket and switch on the mains.
You will hear a beep.

B Press the MENU button until the desired cooking function is displayed (Fig. 6).

The cook/reheat light starts to blink.

D Then press the RICE SELECTION button to select the type of rice to be cooked (Fig. 7).

D When the cooking process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out
and the keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has
automatically switched to the keep-warm mode (Fig. 8).

D In the cake baking mode and the steaming mode, the process ends when the rice cooker
beeps.The keep-warm light blinks to indicate that the process has ended. In these modes the
rice cooker does not switch to the keep-warm mode.

[Ell Press the COOK/REHEAT button to start the cooking process (Fig. 9).

The cook/reheat light goes on and the cooking process starts.

The display counts down in minutes (10, 9, 8 etc.) during the last 10 minutes of the cooking process.
The table below shows the approximate cooking time in each mode.The actual cooking time may
vary depending on voltage, room temperature, humidity and amount of water used.
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Function Approximate cooking time Countdown time until ready
(minutes) (minutes)

Regular 40-50 10

Quick 30-40 10

Small amount 40-50 10

Steam™* 10-60 n.a. (not applicable)
Cake 40-50 na.

Casserole* 45-60 na.

Soup* 30-240 n.a.

Congee* 30-240 n.a.

Reheat 23 n.a.

* Note: To view the countdown time, press the COOKING TIME button.

Open the lid and stir the rice to loosen it (Fig. 10).
For the best results, do this just after the rice cooker has switched to keep-warm mode.Then close
the lid firmly. Stirring the rice allows excess steam to escape. This will give fluffier rice.

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode (Fig. 11).

The cook/reheat light starts to blink.

The rice cooker has a backup memory that retains the last selected mode, function and settings in

case of a power failure. The cooking process or the timer function will resume within 2 hours after

the power supply is restored.

Always press the KEEP-WARM/OFF button once before unplugging the rice cooker, as otherwise

the last selected mode, function and settings will resume when the rice cooker is plugged in again.

Unplug the rice cooker to switch it off.

Cooking congee

9

Follow steps 1 to 7 in section ‘Cooking rice’.

Do not exceed the volume indicated in the table for congee cooking, as this may cause the rice
cooker to overflow.

Press the MENU button to select the congee cooking mode (Fig. 12).

Press the COOKING TIME button to set the desired cooking time (Fig. 13).

D The default cooking time of 1 hour is displayed.

D To view the preset cooking time, press the COOKING TIME button.

D Press the HR and/or MIN buttons to set the desired time.You can set any time between 30
minutes and 4 hours (Fig. 14).

D If you fail to set a cooking time, the default cooking time of 1 hour will apply.

Press the COOK/REHEAT button to start the congee cooking process.

D The cook/reheat light goes on and the cooking process starts.

D  When the cooking process starts, the display switches from preset time to current time.
When the cooking process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out and the
keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has automatically
switched to the keep-warm mode.
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Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode.

A Unplug the rice cooker to switch it off.
Cooking soup

Put the ingredients for the soup and the water in the inner pot.
Do not exceed the maximum water level indicated inside the inner pot on the scale for congee
cooking.

Follow steps 6 to 7 in section ‘Cooking rice’.
Press the MENU button to select the soup cooking mode (Fig. 15).

Press the COOKING TIME button to set the desired cooking time.

Press the HR and/or MIN buttons to set the desired time.You can set any time between 30 minutes
and 4 hours.

D To view the preset cooking time, press the COOKING TIME button.

Press the COOK/REHEAT button to start the soup cooking process.

D The cook/reheat light goes on and the cooking process starts.

D When the cooking process starts, the display switches from preset time to current time.
When the cooking process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out and the
keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has automatically
switched to the keep-warm mode.

A Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode.

Unplug the rice cooker to switch it off.

Baking cake

Press the MENU button to select the cake baking mode (Fig. 16).

Press the COOK/REHEAT button to start the cake baking process (Fig. 17).

D The cook/reheat light goes on and the cake baking process starts.

D When the cake baking process is finished, the rice cooker beeps and the keep-warm light
blinks to indicate that the process has ended.

Press the KEEP-WARM/OFF button once and remove the plug from the wall socket to
switch the rice cooker off.

Cake recipe

Ingredients: ready-made cake mix 250g; butter 65g; water or milk 100ml; 1 large egg.

Note: Mix the cake mix, water or milk, butter and egg in a large bowl. Whisk with an electric mixer at low
speed for 1 minute, and then at medium speed for another 3 minutes.

Note: Coat the inner pot with some butter and then pour the cake mixture into it.
Note: Press the MENU button to select the cake baking mode.

Note:When the rice cooker beeps to indicate the end of the baking process, press the KEEP-WARM/OFF
button once and lift the inner pot out of the cooker.

Note:Allow the cake to cool, then turn the inner pot upside down to let the cake slip out of the inner pot
onto a plate.

Cooking casserole

You can use the casserole mode to make traditional claypot rice recipes. A slight crispy crust will
form at the bottom of the rice.
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Put the washed rice into the inner pot and add the appropriate amount of water.
Stick to the rice quantities mentioned in the table in section ‘Cooking rice’,
Add the corresponding amount of water mentioned in the table in section ‘Cooking rice’.

Follow steps 6 to 7 in section ‘Cooking rice’.
Press the MENU button to select the casserole cooking mode (Fig. 18).

Press the COOK/REHEAT button to start the casserole cooking process (Fig. 19).
The cook/reheat light goes on and the cooking process starts.

When the rice is ready, the rice cooker beeps for 2 minutes and the cook/reheat light starts
to blink (Fig. 20).

A Add the ingredients for the casserole by placing them on top of the rice. Close the lid and
press the COOK/REHEAT button again to resume the cooking process.

D If you do not press the COOK/REHEAT button, the rice cooker will automatically resume
the casserole cooking process.

D When the cooking process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out
and the keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has
automatically switched to the keep-warm mode.

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode.

Bl Unplug the rice cooker to switch it off.

Recipe: Chicken & Chinese sausage claypot rice

Ingredients: 3 cups rice; 300g chicken pieces; 200g Chinese sausage, sliced; 1-inch ginger; sliced; 1 tbsp
of oil; salt and sugar.

Note: Marinade the chicken with some salt and sugar.

Note: Put the washed rice in the inner pot and fill it with water up to the 3-cup level indicator. Press the
MENU button to select the casserole cooking mode and press the COOK/REHEAT button to cook.

Note:When the rice cooker beeps to indicate that the rice is ready, put the ingredients in the inner pot
and spread them evenly over the rice.

Note:When the casserole cooking process is finished, sprinkle some chopped spring onions on top and
serve the casserole hot.

Steaming

Measure 3 cups of water with the measuring cup and pour it into the inner pot.
The amount of water varies according to the quantity of food being steamed.
It will take approx. 8 minutes for 3 cups of water to come to the boil.

Put the food to be steamed on a plate or in the steam tray.
To ensure even steaming, the food should be spread out evenly and should not be piled up.

Put the steam tray on top of the inner pot (Fig. 21).

If you are using a separate plate, put it in the steam tray.
Close the lid firmly.

A Press the MENU button to select the steaming mode (Fig. 22).

Press the COOKING TIME button to set the desired steaming time (Fig. 23).
The default steaming time of 15 minutes is displayed.

Bl Press the HR and/or MIN buttons to set the desired time (Fig. 24).
You can set any time between 10 minutes and 1 hour.
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If you fail to set the cooking time, the default steaming time of 15 minutes will apply.

[Ell Press the COOK/REHEAT button to start the steaming process. See points 10 and 12 of
‘Cooking rice’.

D The cook/reheat light goes on and the steaming process starts.

D  When the steaming process is finished, the rice cooker beeps to indicate that the process
has ended.

Open the lid and carefully remove the steamed food from the plate or steam tray. Use a
kitchen glove or a cloth, as the plate and steam tray will be very hot.

Beware of the hot steam.

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode.

Unplug the rice cooker to switch it off.
Reheating

You can use the reheating mode to warm up rice that has cooled down. Fill the inner pot to not
more than half its capacity to ensure that the rice is heated up properly.

Loosen the cooled rice and evenly distribute it in the inner pot.

Pour some water onto the rice to prevent it from becoming too dry. The amount of water to
be added depends on the amount of rice being reheated.
If the rice starts scorching, add more water.

Press the COOK/REHEAT button twice to start the reheating process.

D The cook/reheat light goes on and the reheating process starts.

D When the reheating process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out
and the keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has
automatically switched to keep-warm mode.

D Mix the rice thoroughly before serving.

D The default reheat time is 23 minutes.

D Cooled rice should not be reheated more than once.

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel a cooking process, preset setting or
when it is in keep-warm mode.

Unplug the rice cooker to switch it off.

Keeping warm

This mode allows you to keep your rice warm for a longer period of time.
Press the KEEP-WARM/OFF button twice to activate the keep-warm mode.

Note:The keep-warm light starts to burn continuously.

We advise you to keep rice warm for not more than 12 hours so as to preserve its taste.

During the keep-warm process, the display shows the time in hours from 0 to 11 (OHR, THR
TTHR). After 12 hours, the display will switch to the current time.

After 12 hours, the keep-warm mode will end and the cook/reheat light will blink.

Press the KEEP-WARM/OFF button once and remove the plug from the wall socket to switch the
rice cooker off.



ENGLISH 13

Timer

You can use the timer for the rice cooking functions and the steaming, soup cooking and congee
cooking modes.

Press the TIMER button to set the time when you want the food to be ready to eat.

You can set a time from O minute up to 23 hours.

Setting the rice ready time for the rice cooking functions:
Press the MENU button to select the desired rice cooking function. (Fig.25)

To set the rice ready time, press the TIMER button once and then use the HR and/or MIN
buttons to set the time.
D You can for example use the TIMER button to set the rice ready time at 18:30 hours (Fig. 26).

Press the COOK/REHEAT button to start the timer and cooking process. (Fig. 27)

The cook/reheat light blinks and timer light burns continuously. The display shows the current time.
To view the preset time, press the TIMER button once.

When the cooking process starts, the cook/reheat light starts to burn continuously and the timer

light goes out.

If the preset time is shorter than the required total cooking time of the selected cooking function,
the rice cooker will start the cooking process immediately.

Setting the ready time of congee, soup or steamed dishes:

Press the MENU button to select the congee cooking, soup cooking or steaming
mode. (Fig.28)

Press the COOKING TIME button to set the desired cooking time. For cooking times see
section ‘Cooking congee’,‘Cooking soup’ or ‘Steaming’ (Fig. 29).

Follow steps 2 to 3 under the heading ‘Setting the rice ready time’ above.
Clock

To set the current time:
Plug in the rice cooker.

Press the HR and MIN buttons to set the time.

The time on the display starts to blink.

You can put the time forward quickly by holding down the HR or MIN button.
The time cannot be adjusted during the cooking or keep-warm process.

To confirm the time, do not press any key for 5 seconds after setting the time.The time has
been confirmed when the time indicated on the display stops blinking.

Unplug the rice cooker before starting to clean it.

Wait until the rice cooker has cooled down sufficiently before cleaning it.

To protect the non-stick coating of the inner pot, do not:
- use the inner pot for washing dishes;
- put vinegar into the pot.

Take the steam tray and the inner pot out of the body of the appliance.

Detach the inner lid from the outer lid by pressing the lid release tabs and pulling the inner
lid outward and downwards. (Fig. 30)
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To reattach the inner lid, slot the top end of the inner lid into the outer lid and push the release tabs
firmly home (‘click’).

Detach the steam vent cap from the outer lid by pulling it upwards (Fig. 31).

D To remove the bottom cover of the steam vent cap, slide the locking tab to ‘open’ and detach
the cover from its hinge (Fig. 32).

D To reattach the bottom cover of the steam vent cap, slot the cover at the hinge, slide the
locking tab to ‘close’ and push the bottom cover against the cap (‘click’) (Fig. 33).

D To put the steam vent cap back into the vent hole of the outer lid, insert it into the hole and

push it down firmly (Fig. 34).

Clean the inner lid, inner pot, steam tray, rice scoop and steam vent cap with a sponge or a
cloth in hot water with some washing-up liquid.

Do not use abrasive cleaning agents, scourers or metal utensils to clean the inner pot as these
will damage the non-stick coating.

Use only a damp cloth to wipe the outside and inside of the body of the rice cooker.

Never immerse the body of the rice cooker in water, nor rinse it under the tap.Wipe the heating
element with a dry cloth.

Environment

D Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (Fig. 35).

Guarantee & service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Consumer Care Centre in your country (you find its phone
number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Consumer Care Centre in your country,
go to your local Philips dealer.

Troubleshooting

If your rice cooker does not function properly or if the cooking quality is insufficient, consult the
table below. If you are unable to solve the problem, please contact the Philips Consumer Care
Centre in your country.

Problem Cause Solution
The cook/reheat There is a connection Check if the rice cooker is connected to the
light does not go problem. mains and if the plug is inserted firmly into the
on. wall socket.

The light is defective. Take the appliance to your Philips dealer or a

service centre authorised by Philips.

The keep-warm The light is defective. Take the appliance to your Philips dealer or a
light does not go service centre authorised by Philips.
on when the

cooking process is
finished.



Problem

The rice is not
cooked.

The timer light
does not go on
when the timer is
set.

The cake does not
bake properly.

The rice is cooked
too hard.

The rice is cooked
too soft.

The rice is
scorched.

The rice cooker
does not
automatically
switch to keep-
warm mode.

Cause

Not enough water has

been added.

The cooking process

has not started.

The inner pot is not

properly in contact with

the heating element.

The heating element is

damaged.

The light is defective.

The quantity of
ingredients was too
large.

Not enough water was
used for cooking rice.

The incorrect menu has

been selected.

Too much water was
used for cooking rice.

The incorrect menu has

been selected.

The rice has not been

rinsed well.

The temperature
control is defective.
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Solution

Add water according to the scale on the inside
of the inner pot (see chapter 'Using the
appliance’).

You have failed to press the RICE SELECTION
button or the COOKING TIME button and the
COOK/REHEAT button.

Make sure that there is no foreign residue on the
heating element.

Take the appliance to your Philips dealer or a
service centre authorised by Philips.

Take the appliance to your Philips dealer or a
service centre authorised by Philips.

Check the quantities mentioned in the recipe in
the section ‘Baking cake'.

Add slightly more water to the level indicated on
the cale inside the inner pot that corresponds to
the number of cups of rice used. Make sure the
water does not exceed the next level on the
scale as this may cause overflow during cooking.

See chapter ‘Using the appliance’.

Make sure you add water according to the scale
on the inside of the inner pot (see chapter ‘Using
the appliance’).

See chapter ‘Using the appliance’.

Rinse the rice until water runs clear.

Take the appliance to your Philips dealer or a
service centre authorised by Philips.
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Rice quantity for rice cooking

Menu Volume/L Quantity of rice  Volume/L Quantity of rice
(cups) (cups)

Fragrant rice, see 1.0 1-5.5 1.8 2-10

mew rice, North-

east rice

Other rice 1.0 1-3 1.8 2-6

Glutinous rice 1.0 1-4 1.8 2-8

Casserole 1.0 1-3 1.8 2-5

Congee 10 0.25-0.75 18 0.5-1.5

Small amount** 1.0 1-3 1.8 2-3
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Pendahuluan

Selamat atas pembelian Anda dan selamat datang di Philips! Untuk memanfaatkan sepenuhnya
dukungan yang ditawarkan Philips, daftarkan produk Anda di www.philips.com/welcome.

Gambaran umum (Gbr. 1)

Tutup bagian luar

Tutup bagian dalam lepas-pasang
Lubang uap

Pegangan penanak nasi

Braket pemasangan tempat sendok nasi
Tempat sendok nasi

Elemen pemanas

Kabel listrik

Sendok sup

Sendok nasi

Gelas ukur

Panci bagian dalam

Indikator ukuran air

Baki kukusan

Kabel alat

Panel kontrol

Tuas pembuka

Sambungan kabel listrik

S Tutup lubang uap lepas-pasang

Bacalah petunjuk pengguna ini secara saksama sebelum Anda menggunakan alat dan simpan untuk
referensi di kemudian hari.

IOVOZIrA—~"IOMMUO®>

Bahaya
- Jangan sekali-kali merendam wadah penanak nasi di dalam air; atau membilasnya di bawah keran.

Peringatan

- Periksalah apakah voltase pada alat sesuai dengan voltase listrik di rumah Anda, sebelum
menghubungkan alat.

- Alat hanya boleh dihubungkan ke stopkontak dinding yang telah dibumikan. Selalu pastikan steker
masuk dengan pas ke stopkontak dinding.

- Jangan gunakan alat ini jika steker, kabel listrik atau alatnya sendiri rusak.

- Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti oleh Philips, pusat layanan resmi Philips atau orang yang
mempunyai keahlian sejenis agar terhindar dari bahaya.

- Alat ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak) dengan cacat fisik,
indera atau kecakapan mental yang kurang, atau kurang pengalaman dan pengetahuan, kecuali
jika mereka diberikan pengawasan atau petunjuk mengenai penggunaan alat oleh orang yang
bertanggung jawab bagi keselamatan mereka.

- Anak kecil harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main dengan alat ini.

- Jauhkan kabel listriknya dari jangkauan anak-anak. Jangan biarkan kabel listrik tergantung di tepi
meja atau tempat alat berada.

- Pastikan bahwa elemen pemanas, sakelar magnet dan bagian luar panci dalam, bersih dan kering
sebelum menancapkan steker ke stopkontak dinding.

- Jangan menutupi lubang uap sewaktu penanak nasi sedang bekerja.

- Jangan tancapkan steker pada alat atau mengoperasikan panel kontrol dengan tangan basah.
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Perhatian

- Jangan sekali-kali menggunakan aksesori atau komponen apa pun dari produsen lain atau yang
tidak secara khusus direkomendasikan oleh Philips. Jika Anda menggunakan aksesori atau
komponen tersebut, garansi Anda menjadi batal.

- Hanya gunakan sendok nasi yang disediakan. Hindari menggunakan peralatan yang tajam.

- Jangan biarkan penanak nasi terkena suhu yang tinggi atau menempatkannya di atas kompor atau
alat memasak lainnya yang sedang bekerja atau masih panas.

- Selalu masukkan pot bagian dalam sebelum Anda menancapkan steker ke stopkontak dinding.

- Tekan selalu tombol KEEP-WARM/OFF sekali sebelum Anda mencabut steker penanak nasi.

- Sebelum membersihkannya, selalu cabut steker penanak nasi dan tunggu sampai dingin.

- Jangan menempatkan panci bagian dalam secara langsung di atas nyala api untuk memasak nasi.

- Alat ini dimaksudkan untuk digunakan di rumah tangga dan pemakaian yang serupa seperti:

- area dapur staf di toko, kantor, dan lingkungan kerja lainnya;

- rumah ladang;

- oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan berjenis tempat tinggal lainnya;

- lingkungan yang menyediakan tempat tidur dan sarapan.

- Alat ini dimaksudkan untuk penggunaan rumah tangga saja. Jika alat ini digunakan tidak
sebagaimana layaknya atau untuk tujuan profesional atau semi-profesional, atau digunakan
dengan cara yang tidak sesuai dengan petunjuknya, maka garansi menjadi tidak berlaku dan
Philips tidak bertanggung jawab atas setiap kerusakan yang disebabkannya.

- Tempatkan penanak nasi pada permukaan yang stabil, horisontal dan rata.

- Permukaan alat akan menjadi panas pada saat dioperasikan.

- Hati-hati, ada uap panas yang keluar dari lubang uap sewaktu memasak atau dari penanak nasi
sewaktu Anda membuka tutupnya.

- Selalu mencabut steker setiap kali selesai menggunakan alat.

- Jangan mengangkat dan memindahkan penanak nasi dengan menggenggam pegangannya saat alat
masih bekerja.

Medan elektromagnet (EMF)
Alat Philips ini mematuhi semua standar yang berkenaan dengan medan elektromagnet (EMF). Jika
ditangani dengan benar dan sesuai dengan instruksi petunjuk pengguna ini, alat tersebut aman
digunakan berdasarkan pada bukti ilmiah yang kini tersedia.

Sebelum menggunakan alat pertama kali.

Lepaskan lapisan antara panci bagian dalam dan elemen pemanas.

Bersihkan tiap-tiap bagian penanak nasi dengan seksama sebelum menggunakan pertama kali
(lihat bab ‘Membersihkan’). Pastikan semua bagian benar-benar kering sebelum Anda
menggunakan alat ini.

Pasang tempat nasi sendok pada badan penanak nasi (Gbr. 2).

Menggunakan alat

Memasak nasi

Takar nasi dengan menggunakan gelas ukur yang sudah disediakan.

Tiap cangkir beras biasanya menghasilkan 2 cangkir nasi. Jangan melewati takaran yang ada pada
panci bagian dalam. 1 cangkir beras sekitar 180 ml.

- HD4751:1-5,5 cangkir beras

- HDA4755:2-10 cangkir beras
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Takaran beras untuk memasak

Volume/L Takaran beras Volume/L Takaran beras
(cangkir) (cangkir)
Beras wangi, beras 1,0 1-1,5 1,8 2-10
see mew, beras
Timur laut
Beras lain 1,0 1-1,5 1,8 2-10
Beras ketan 10 1-4 1,8 2-8
Casserole 1,0 1-3 1,8 2-5
Bubur 1,0 0,25-0,75 1,8 0,515
Takaran kecil** 1,0 1-3 1,8 2-3

#*Catatan: Untuk mendapatkan hasil optimal, kami sarankan Anda memasak tidak lebih dari 3 cangkir
beras.

Cuci beras sampai bersih.
Masukkan beras yang sudah dicuci sebelumnya ke panci bagian dalam.

Tambahkan air sampai ukuran yang ditunjukkan pada skala di bagian dalam panci sesuai
dengan jumlah cangkir beras yang dipakai. Lalu ratakan permukaan beras.

Misalnya, untuk 4 cangkir beras, tambahkan air hingga seukuran 4 cangkir yang ditunjukkan pada skala.

D HD4751 (Gbr. 3)

D HDA4755 (Gbr.4)

Catatan: Ukuran yang tertera pada panci bagian dalam hanya sebagai panduan saja;Anda boleh saja
menyesuaikan ukuran air dengan jenis beras yang berbeda sesuai selera.

Tekan tuas pelepas untuk membuka tutupnya.

A Masukkan panci bagian dalam ke penanak nasi. Periksa apakah panci bagian dalam sudah pas
menempel ke elemen pemanas (Gbr. 5).

Pastikan bagian luar panci bagian dalam sudah kering dan bersih dan tidak ada benda apa pun pada

elemen pemanas atau saklar magnetik.

Tutup kembali penanak nasi, pasang steker ke stopkontak dinding dan hidupkan alat.
Anda akan mendengar bunyi bip.

Bl Tekan tombol MENU hingga fungsi memasak yang diinginkan ditampilkan (Gbr. 6).

Lampu cook/reheat mulai berkedip.

D Kemudian tekan tombol RICE SELECTION untuk memilih jenis nasi yang dimasak (Gbr. 7).

D Bila proses memasak selesai,Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam
dan lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara
otomatis pindah ke mode keep-warm (Gbr. 8).

D Dalam mode cake baking (memanggang kue), prosesnya berakhir bila penanak nasi berbunyi
bip. Lampu keep-warm berkedip untuk menunjukkan bahwa prosesnya telah berakhir. Dalam
semua mode ini penanak nasi tidak pindah ke mode keep-warm.

Bl Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak (Gbr. 9).

Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

Layar menghitung mundur dalam beberapa menit (10, 9, 8 dst.) selama 10 menit terakhir proses
memasak.
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Tabel di bawah memperlihatkan perkiraan waktu memasak dalam setiap mode. Waktu memasak
sesungguhnya dapat berbeda, tergantung pada voltase,suhu kamar, kelembaban dan jumlah air yang
digunakan.

Perkiraan waktu memasak Waktu hitung mundur hingga
(menit) siap (menit)
Regular (Biasa) 40-50 10
Quick (Cepat) 30-40 10
Small amount (Takaran kecil)  40-50 10
Kukus* 10-60 t.b. (tidak berlaku)
Kue 40-50 tb.
Kuali* 45-60 tb.
Sup* 30-240 tb.
Bubur* 30-240 tb.
Memanaskan 23 tb.

* Catatan: Untuk menampilkan waktu hitung mundur; tekan tombol COOKING TIME.

Buka tutupnya dan aduk-aduk agar nasi tidak lengket (Gbr. 10).

Untuk hasil terbaik, lakukan ini setelah penanak nasi beralih ke fungsi keep-warm. Kemudian tutup
kembali rapat-rapat. Dengan mengaduk-aduk nasi, uap yang berlebih akan keluar. Dengan cara ini,
nasi bisa menjadi lebih pulen.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm (Gbr. 11).

Lampu cook/reheat mulai berkedip.

Penanak nasi memiliki memori cadangan yang menyimpan mode, fungsi dan setelan yang terakhir

dipilih bila listrik mati. Proses memasak atau fungsi timer akan diteruskan dalam 2 jam setelah aliran

listrik pulih.

Tekan selalu tombol KEEP-WARM/OFF sekali sebelum mencabut steker penanak nasi, jika tidak

maka mode, fungsi, dan setelan yang terakhir dipilih akan diteruskan bila steker penanak nasi

ditancapkan lagi.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memasak bubur

Ikuti langkah 1 hingga 7 dalam bagian ‘Memasak nasi’.

Jangan melampaui volume yang ditunjukkan dalam tabel untuk memasak bubur, karena ini dapat
menyebabkan penanak nasi meluap.

Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak bubur (Gbr. 12).

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan (Gbr. 13).

D Waktu memasak default 1 jam akan ditampilkan.

D Untuk menampilkan waktu memasak, tekan tombol COOKING TIME.

D Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu yang diinginkan.Anda dapat menyetel
waktunya antara 30 menit dan 4 jam (Gbr. 14).

D Jika Anda lupa menyetel waktu memasak, maka waktu memasak default 1 jam akan berlaku.



INDONESIA 21

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak bubur.

D Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

D Bila proses memasak dimulai, layar akan beralih dari waktu preset ke waktu sekarang.

Bila proses memasak selesai, Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam dan
lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara otomatis
pindah ke mode keep-warm.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm.

A Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memasak sup

Masukkan bahan-bahan sup dan air pada panci bagian dalam.
Jangan melebihi batas air maksimum yang ditunjukkan pada skala di panci bagian dalam untuk
memasak bubur.

Ikuti langkah 6 sampai 7 dalam bagian ‘Memasak nasi’.
Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak sup (Gbr. 15).

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan.
Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu yang diinginkan. Anda dapat menyetel
waktunya antara 30 menit dan 4 jam.

D Untuk menampilkan waktu memasak, tekan tombol COOKING TIME.

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak sup.

D Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

D Bila proses memasak dimulai, layar akan beralih dari waktu preset ke waktu sekarang.

Bila proses memasak selesai, Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam dan
lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara otomatis
pindah ke mode keep-warm.

A Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memanggang kue

Tekan tombol MENU untuk memilih mode cake baking (memanggang kue) (Gbr. 16).

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memanggang kue (Gbr. 17).

D Lampu cook/reheat akan menyala dan proses memanggang kue dimulai.

D Bila proses memanggang kue telah selesai, penanak nasi akan berbunyi bip dan lampu keep-
warm berkedip untuk menunjukkan prosesnya telah berakhir.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali dan cabut steker dari stopkontak dinding untuk
mematikan penanak nasi.

Resep kue

Bahan-bahan: tepung kue siap-olah 250 g; mentega 65 g; air atau susu 100 ml; 1 telur besar

Catatan: Campurlah tepung kue, air atau susu, mentega dan telur dalam mangkuk besar. Kocok dengan
mixer pada kecepatan rendah selama 1 menit, kemudian pada kecepatan sedang selama 3 menit lagi.

Catatan: Oleskan mentega pada panci bagian dalam kemudian tuangkan adonan kue ke dalamnya.

Catatan:Tekan tombol MENU untuk memilih mode cake baking (memanggang kue).
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Catatan: Bila penanak nasi berbunyi biip untuk menunjukkan proses memanggang kue telah selesai,
tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali dan angkat panci bagian dalam dari penanak nasi.

Catatan: Biarkan kue menjadi dingin, kemudian balik panci bagian dalam untuk mengeluarkan kue ke
piring ceper.

Memasak kuali

Anda dapat menggunakan mode casserole (kuali) untuk membuat resep nasi kuali tradisional. Kerak
tipis yang renyah akan terbentuk di bawah nasi.

Masukkan beras yang telah dicuci ke panci bagian dalam dan tambahkan air secukupnya.
Berpatokanlah pada takaran beras yang disebutkan dalam tabel pada bagian ‘Memasak nasi'.
Tambahkan air sesuai dengan jumlah yang disebutkan dalam tabel pada bagian ‘Memasak nasi'.

Ikuti langkah 6 sampai 7 dalam bagian ‘Memasak nasi’.
Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak kuali (Gbr. 18).

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak kuali (Gbr. 19).
Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

Bila nasi telah siap, penanak nasi akan berbunyi bip selama 2 menit dan lampu cook/reheat
mulai berkedip (Gbr. 20).

A Tambahkan bahan-bahan untuk kuali dengan meletakkannya di atas nasi. Rapatkan tutupnya
dan tekan lagi tombol COOK/REHEAT untuk meneruskan proses memasak.

D Jika Anda tidak menekan tombol COOK/REHEAT, penanak nasi secara otomatis akan
meneruskan proses memasak kuali.

D Bila proses memasak selesai,Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam
dan lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara
otomatis pindah ke mode keep-warm.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm.

Bl Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Resep: Nasi kuali sosis ayam Cina

Bahan-bahan: 3 cangkir beras; 300 g potongan daging ayam; 200 g sosis Cina. diiris-iris, 1-inci jahe
diiris-iris, 1 sendok makan minyal; garam dan gula.

Catatan: Celup ayam dengan garam dan gula.

Catatan: Masukkan beras yang telah dicuci ke panci bagian dalam dan isi dengan air hingga indikator
batas 3-cangkir.Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak kuali dan tekan tombol COOK/
REHEAT untuk memasak.

Catatan: Bila penanak nasi berbunyi bip untuk menunjukkan nasi telah siap, masukkan bahan-bahan ke
panci bagian dalam dan ratakan di atas nasi.

Catatan: Bila proses memasak kuali telah selesai, taburkan cincangan bawang prei di atas nya dan
sajikan selagi panas.

Mengukus

Takar 3 cangkir air dengan gelas ukur dan tuangkan ke panci bagian dalam.
Banyaknya air bervariasi, tergantung banyaknya makanan yang akan dikukus.
Pengukusan akan berlangsung sekitar 8 menit untuk 3 cangkir air hingga mendidih.

Letakkan makanan yang akan dikukus pada piring atau baki kukusan.
Agar hasil kukusan merata, makanan harus tersebar rata dan jangan ditumpuk.
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Letakkan baki kukusan di atas panci bagian dalam (Gbr. 21).

B Jika Anda menggunakan piring lain, letakkan piring itu dalam baki kukusan.
Rapatkan tutupnya.

A Tekan tombol MENU untuk memilih mode mengukus (Gbr. 22).

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu mengukus yang diinginkan (Gbr. 23).
Waktu mengukus default 15 menit akan ditampilkan.

Bl Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu yang diinginkan (Gbr. 24).
Anda dapat menyetel waktunya antara 10 menit dan 1 jam.
Jika Anda lupa menyetel waktu memasak, waktu mengukus default 15 menit akan berlaku.

[El Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses mengukus. Lihat poin 10 dan 12 dalam
bagian ‘Memasak nasi’.

D Lampu cook/reheat akan menyala dan proses mengukus dimulai.

D Bila proses mengukus telah selesai, penanak nasi akan berbunyi bip untuk menunjukkan
prosesnya telah berakhir.

Buka tutupnya dan dengan hati-hati, keluarkan makanan yang dikukus dari baki kukusan atau
piring. Gunakan sarung tangan dapur atau kain, karena baki kukusan dan piring sangat panas.

Hati-hati dengan uap panas.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memanaskan Ulang

Anda dapat menggunakan mode reheating untuk menghangatkan nasi yang sudah dingin. Isilah panci
bagian dalam dengan tidak melebihi setengah kapasitasnya untuk memastikan nasi dipanaskan dengan
benar.

Aduk nasi dingin tersebut dan ratakan pada panci bagian dalam.

Tuangkan sejumlah air pada nasi agar tidak menjadi terlalu kering. Takaran air yang
ditambahkan tergantung pada takaran beras yang akan dipanaskan.
Jika nasi mulai gosong, tambah lagi airnya.

Tekan tombol COOK/REHEAT dua kali untuk memulai proses memanaskan ulang.

D Lampu cook/reheat akan menyala dan proses memanaskan dimulai.

D Bila proses memanaskan selesai,Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan
padam dan lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi
secara otomatis pindah ke mode keep-warm.

D Aduklah beras dengan seksama sebelum menyajikan.

D Waktu memanaskan default adalah 23 menit.

D Nasi dingin tidak boleh dipanasi lebih dari sekali.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau bila dalam mode keep-warm.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Menghangatkan

Dengan fungsi ini Anda dapat selalu menghangatkan nasi untuk jangka waktu yang lebih lama.
Tekan tombol KEEP-WARM/OFF dua kali untuk mengaktifkan mode keep-warm.
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Catatan: Lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus.

Kami sarankan Anda tidak menghangatkan lebih dari 12 jam agar rasanya tidak hilang.

Selama proses menghangatkan, layar mempelerihatkan waktu dalam jam, mulai O s/d 11 (OHR, THR
.11THR). Setelah 12 jam, layar akan pindah ke waktu sekarang.

Setelah 12 jam, mode keep-warm akan berakhir dan lampu cook/reheat akan berkedip.

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali dan cabut steker dari stopkontak dinding untuk mematikan
penanak nasi.

Timer

Anda dapat menggunakan timer untuk berbagai fungsi memasak nasi dan mode mengukus, memasak
sup dan memasak bubur.

Tekan tombol TIMER untuk menyetel waktu bila Anda ingin makan siap santap.

Anda dapat menyetel waktunya dari O menit hingga 23 jam.

Menyetel waktu siap nasi untuk fungsi memasak nasi:
Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak nasi yang diinginkan. (Gbr. 25)

Untuk menyetel waktu siap nasi, tekan tombol TIMER sekali kemudian gunakan tombol HR
dan/atau MIN untuk menyetel waktunya.

D Misalnya,Anda dapat menggunakan tombol TIMER untuk menyetel waktu siap nasi pada jam
18:30 (Gbr. 26).

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai timer dan proses memasak. (Gbr.27)
Lampu cook/reheat akan berkedip dan timer menyala terus-menerus. Layar memperlihatkan waktu
sekarang. Untuk menampilkan waktu preset, tekan tombol TIMER sekali.

Bila proses memasak dimulai, lampu cook/reheat mulai menyala terus-menerus dan lampu timer
padam.

Jika waktu preset kurang dari total waktu memasak yang diperlukan untuk fungsi memasak yang
dipilih, penanak nasi akan memulai proses memasak dengan segera.

Menyetel waktu siap untuk bubur, sup atau masakan yang dikukus:

Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak bubur, memasak sup atau
mengukus. (Gbr. 28)

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan. Untuk
waktu memasak, lihat bagian ‘Memasak bubur’,‘Memasak sup’ atau ‘Mengukus’ (Gbr. 29).

Ikuti langkah 2 s/d 3 pada judul ‘Menyetel waktu siap untuk nasi’ di atas.

Jam

Untuk menyetel waktu sekarang:
Tancapkan steker penanak nasi.

Tekan tombol HR dan MIN untuk menyetel waktu.

Waktu pada layar mulai berkedip.

Anda dapat memajukan waktunya lebih cepat dengan menekan dan menahan tombol HR atau MIN.
Waktunya tidak dapat disesuaikan selama proses memasak atau menghangatkan.

Untuk mengkonfirmasikan waktu, jangan tekan tombol apapun selama 5 detik setelah
menyetel waktunya.Waktu telah dikonfirmasi bila waktu yang ditunjukkan pada layar berhenti
berkedip.
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Membersihkan

Cabut steker penanak nasi sebelum membersihkannya.

Tunggu sampai penanak nasi sudah cukup dingin sebelum membersihkannya.

Untuk melindungi lapisan anti-lengket panci bagian dalam, jangan:
- menggunakan panci bagian dalam untuk mencuci piring;
- menuangkan cuka ke dalam panci.

Keluarkan baki kukusan dan panci bagian dalam dari badan alat.

Lepaskan tutup bagian dalam dari tutup luar dengan menekan tab pelepas tutupnya dan tarik
keluar dan ke bawah. (Gbr. 30)

Untuk memasang kembali tutup dalamnya, masukkan ujung atas tutup bagian dalam ke tutup luar

dan tekan kembali tab pelepas dengan kuat (‘klik').

Lepaskan tutup lubang uap dari tutup luar dengan menariknya ke atas (Gbr. 31).

D Untuk melepas tutup bawah pada tutup lubang uap, geser tab pengunci ke ‘open’ dan lepaskan
tutupnya dari engsel (Gbr. 32).

Untuk memasang kembali tutup bawah pada tutup lubang uap, pasang tutupnya pada engsel,
geser tab pengunci ke ‘close’ dan tekan tutup bawahnya menghadap tutup (‘klik’) (Gbr. 33).
Untuk mengembalikan tutup lubang uap ke dalam lubang uap pada tutup luarnya, masukkan ke
lubangnya dan tekan dengan erat (Gbr. 34).

Bersihkan tutup bagian dalam, panci bagian dalam, baki kukusan sendok nasi dan tutup lubang
uap dengan spons atau kain yang dibasahi air panas serta cairan pembersih.

Jangan menggunakan bahan pembersih abrasif, sabut gosok atau perkakas logam untuk
membersihkan panci bagian dalam karena dapat merusak lapisan anti lengketnya.

Gunakan hanya kain lembab untuk mengelap bagian luar dan dalam penanak nasi.

Jangan sekali-kali merendam penanak nasi atau membilasnya di bawah keran air. Lap elemen
pemanas dengan kain kering.

Lingkungan

D Jangan membuang alat bersama limbah rumah tangga biasa jika alat sudah tidak bisa dipakai
lagi, tetapi serahkan ke tempat pengumpulan barang bekas yang resmi untuk didaur ulang.
Dengan melakukan hal ini,Anda ikut membantu melestarikan lingkungan (Gbr. 35).

Garansi & servis

Jika Anda membutuhkan servis atau informasi atau mengalami masalah, harap kunjungi situs web
Philips di www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara Anda (Anda
dapat menemukan nomor teleponnya dalam leaflet garansi internasional). Jika tidak ada Pusat
Layanan Pelanggan di negara Anda, kunjungi dealer Philips setempat.

Pemecahan Masalah

Jika penanak nasi tidak berfungsi sebagaimana mestinya atau jika kualitas masakan kurang baik, lihat
tabel di bawah. Jika Anda tidak dapat mengatasi masalah, harap hubungi Pusat Layanan Pelanggan
Philips di negara Anda.
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Masalah Penyebab
Lampu cook/reheat ~ Ada masalah
tidak menyala. sambungan.

Lampu rusak.

Lampu keep-warm
tidak menyala ketika
proses memasak
sudah selesai.

Lampu rusak.

Nasi tidak matang. Air yang ditambahkan

kurang banyak.

Proses memasak
belum dimulai.

Panci bagian dalam
kurang menempel ke
elemen pemanas.

Elemen pemanas
rusak.

Lampu timer tidak
menyala bila timer
disetel.

Lampu rusak.

Takaran bahan terlalu
banyak.

Kue tidak matang
sempurna.

Nasi yang ditanak
terlalu keras.

Tidak cukup air yang
digunakan selama
menanak nasi.

Salah memilih menu.

Nasi yang ditanak
terlalu lembek.

Terlalu banyak air
yang digunakan
selama menanak nasi.

Salah memilih menu.

Beras belum dicuci
dengan baik.

Nasi gosong.

Penanak nasi tidak Kontrol suhu rusak.
secara otomatis
beralih ke fungsi

keep-warm.

Solusi

Periksa apakah penanak nasi sudah terhubung ke
listrik dan steker sudah dimasukkan dengan pas ke
dalam stopkontak dinding.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.

Tambahkan air sesuai skala pada panci bagian
dalam (lihat bab ‘Menggunakan alat).

Anda lupa menekan tombol RICE SELECTION
atau tombol COOKING TIME dan tombol
COOK/REHEAT.

Pastikan tidak ada benda asing pada elemen
pemanas.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.

Periksa takaran yang disebutkan dalam resepnya
di bagian ‘Memanggang kue'.

Tambahkan sedikit air lagi sampai ukuran yang
ditunjukkan pada skala di bagian dalam panci
sesuai dengan jumlah cangkir beras yang dipakai.
Pastikan air tidak melebihi ukuran berikutnya pada
skala karena hal ini dapat menyebabkan meluap
selama menanak.

Lihat bab ‘Menggunakan alat'.

Pastikan menambahkan air sesuai skala pada panci
bagian dalam (lihat bab ‘Menggunakan alat’).

Lihat bab ‘Menggunakan alat'.

Cuci beras hingga air bekas cucian habis.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.
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Takaran beras untuk menanak nasi

Volume/L Takaran beras Volume/L Takaran beras
(cangkir) (cangkir)
Beras wangi, beras 1,0 1-5,5 1,8 2-10
see mew, beras
Timur laut
Beras lain 1,0 1-3 1,8 2-6
Beras ketan 10 1-4 1,8 2-8
Casserole 1,0 1-3 1,8 2-5
Bubur 1,0 0,25-0,75 1,8 0,515

Takaran kecil** 1,0 1-3 1,8 2-3
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Pengenalan

Tahniah atas pembelian anda, dan selamat datang ke Philips! Untuk mendapat manfaat sepenuhnya
daripada sokongan yang ditawarkan oleh Philips, daftarkan produk anda di www.philips.com/
welcome.

Perihalan umum (Gamb. 1)

Tudung luar
Tudung dalam boleh tanggal
Bolong stim
Pemegang pemasak nasi
Pendakap lekap pemegang senduk
Pemegang senduk
Elemen pemanasan
Kord sesalur kuasa
Senduk sup
Senduk nasi
Cawan penyukat
Periuk dalam
Penunjuk paras air
Dulang stim
Jasad utama
Panel kawalan
Tuil pelepas
Sambungan kord utama
S Tukup bolong stim boleh tanggal

Baca manual pengguna ini dengan teliti sebelum anda menggunakan perkakas dan simpan untuk
rujukan masa depan.

TOVOZIrA——"IOTMMUNO®>

Bahaya
- Jangan tenggelamkan perumah pemasak nasi di dalam air atau membilasnya di bawah pili air

Amaran:

- Periksa sama ada voltan yang ditunjukkan pada perkakas sepadan dengan voltan sesalur kuasa
setempat sebelum anda menyambungkan perkakas.

- Sambungkan perkakas hanya kepada soket dinding terbumi. Sentiasa pastikan plag dimasukkan
dengan rapi ke dalam soket.

- Jangan gunakan perkakas jika plag, kord sesalur kuasa atau perkakas itu sendiri rosak.

- Jika kord sesalur rosak, ia mesti digantikan oleh Philips, pusat servis yang dibenarkan oleh Philips
atau pihak yang telah diluluskan bagi mengelakkan bahaya.

- Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang
upaya dari segi fizikal, deria atau mental, atau kurang berpengalaman dan pengetahuan, kecuali
mereka diawasi atau diberi arahan berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang yang
bertanggungjawab atas keselamatan mereka.

- Kanak-kanak hendaklah diselia untuk memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

- Jauhkan kord sesalur kuasa dari capaian kanak-kanak. Jangan biarkan kord sesalur kuasa
tergantung melepasi pinggir meja atau permukaan tempat kerja di mana perkakas berada.

- Pastikan elemen pemanasan, suis magnet dan bahagian luar periuk dalam bersih dan kering
sebelum anda memasukkan plag ke dalam soket dinding.

- Jangan tutup bolong stim semasa periuk pemasak nasi sedang beroperasi.

- Jangan pasang plag perkakas atau mengendalikan panel kawalan dengan tangan yang basah.
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Awas

- Jangan sekali-kali menggunakan sebarang aksesori atau bahagian daripada pengilang lain atau yang
tidak disyorkan secara khusus oleh Philips. Jika anda menggunakan aksesori atau bahagian
sedemikian, jaminan anda menjadi tidak sah.

- Gunakan hanya senduk nasi yang disediakan. Elakkan menggunakan perkakas yang tajam.

- Jangan dedahkan pemasak nasi pada suhu yang tinggi, atau letakkannya di atas pemanas atau
dapur yang sedang berfungsi atau masih panas.

- Sentiasa masukkan periuk dalam sebelum anda memasukkan plag ke dalam soket dinding.

- Sentiasa tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali sebelum anda mencabut plag periuk pemasak
nasi.

- Sentiasa cabutkan plag pemasak nasi dan biarkan sehingga sejuk sebelum anda membersihkannya.

- Jangan letakkan periuk dalam terus di atas api terbuka untuk memasak nasi.

- Perkakas ini dimaksudkan untuk digunakan dalam rumah dan penggunaan yang serupa seperti:

- kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat dan persekitaran kerja;

- kediaman di ladang;

- oleh klien di hotel, motel dan persekitaran penginapan yang lain;

- persekitaran jenis inap-sarapan.

- Perkakas ini dimaksudkan untuk kegunaan dalam rumah sahaja. Jika perkakas ini disalahgunakan
atau untuk tujuan profesional atau semiprofesional atau jika ia digunakan tidak mengikut arahan
yang terdapat dalam manual pengguna ini, jaminan menjadi tidak sah dan Philips tidak
menerima tanggungjawab bagi sebarang kerosakan yang berlaku.

- Letakkan periuk pemasak nasi pada permukaan yang stabil, mendatar dan rata.

- Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas beroperasi.

- Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari bolong stim semasa memasak atau yang keluar
dari periuk pemasak nasi semasa anda membuka tudungnya.

- Cabutkan plag perkakas setiap kali selepas digunakan.

- Jangan angkat dan pindahkan periuk pemasak nasi dengan tangkainya semasa ia sedang
beroperasi.

Medan Elektro Magnet (EMF)
Perkakas Philips ini mematuhi semua piawai yang berhubung dengan medan elektromagnet (EMF).
Jika dikendalikan dengan betul dan mematuhi arahan dalam manual pengguna ini, perkakas selamat
untuk digunakan menurut bukti saintifik yang boleh didapati pada masa ini.

Sebelum penggunaan pertama

Keluarkan alas di antara periuk dalam dan plat pemanas.

Bersihkan bahagian berasingan periuk pemasak nasi dengan sempurna sebelum menggunakan
perkakas pada kali pertama (lihat bab ‘Membersihkan’). Pastikan semua bahagiannya betul-
betul kering sebelum anda mula menggunakan perkakas.

Pasangkan pemegang senduk pada jasad utama periuk pemasak nasi (Gamb. 2).

Menggunakan perkakas

Memasak nasi

Ukur beras menggunakan cawan penyukat yang disediakan.

Setiap cawan beras biasanya memberikan 2 mangkuk nasi. Jangan lebihi kuantiti yang ditunjukkan
pada permukaan dalam periuk dalam. 1cawan nasi adalah kira-kira 180ml.

- HDA4751:1-5.5 cawan beras

- HDA4755:2-10 cawan beras
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Kuantiti beras untuk memasak nasi

Isipadu/L Kuantiti beras Isipadu/L Kuantiti beras
(cawan) (cawan)
Beras wangij, beras 1.0 1-15 1.8 2-10
see mew, beras
Timur Laut
Beras lain 1.0 1-1.5 1.8 2-10
Beras pulut 10 1-4 18 2-8
Kaserol 1.0 1-3 1.8 2-5
Bubur nasi 10 0.25-0.75 18 0.5-1.5
Jumlah kecil** 1.0 1-3 1.8 2-3

**Perhatian: Untuk mendapatkan hasil optimum, kami menasihati agar anda tidak memasak lebih
daripada 3 cawan beras.

Basuh beras dengan sempurna.
Tuangkan beras yang sudah dibasuh ke dalam periuk dalam.

Tambahkan air sehingga aras yang ditunjukkan pada skala di dalam periuk, yang sepadan
dengan bilangan cawan beras yang digunakan. Kemudian ratakan permukaan beras.

Contohnya, jika anda memasak 4 cawan beras, tambahkan air sehingga aras 4 cawan yang

ditunjukkan pada skala.

D HD4751 (Gamb. 3)

D HDA4755 (Gamb. 4)

Nota:Aras yang ditandakan di dalam periuk hanyalah panduan; anda boleh melaraskan aras air bagi
jenis beras yang berlainan ataupun mengikut cita rasa anda.

Tekan butang pelepas untuk membuka tudungnya.

A Masukkan periuk dalam ke dalam periuk pemasak nasi. Periksa sama ada periuk dalam dan
plat pemanas besentuhan dengan baik pada satu sama lain (Gamb. 5).

Pastikan bahagian luar periuk dalam adalah kering dan bersih, dan tiada sisa asing pada plat pemanas

atau suis magnet.

Tutup tudung periuk pemasak nasi, pasangkan plag di dalam soket dinding dan hidupkan
sesalur kuasa.
Anda akan terdengar bunyi klik.

Bl Tekan butang MENU sehingga fungsi masak yang dikehendaki dipaparkan (Gamb. 6).

Lampu masak/panas semula mula berkelip.

D Kemudian tekan butang RICE SELECTION untuk memilih jenis beras yang akan
dimasak (Gamb. 7).

D Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan
menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas
secara automatik (Gamb. 8).

D Dalam mod membakar kek dan mod stim, proses tamat apabila periuk pemasak nasi
mengeluarkan bunyi bip. Lampu keep-warm berkelip untuk menandakan proses tersebut telah
tamat. Dalam mod-mod ini, periuk pemasak nasi tidak beralih ke mod simpan panas.

Bl Tekan turun tuil kawalan untuk memulakan proses memasak (Gamb. 9).
Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.
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Paparan mengira detik dalam minit (10, 9, 8 dsb.) semasa 10 minit terakhir proses memasak.
Jadual di bawah menunjukkan anggaran masa memasak dalam setiap mod. Masa memasak sebenar
berbeza-beza bergantung pada voltan, suhu bilik, kelembapan dan jumlah air yang digunakan.

Anggaran masa memasak Masa kira detik sehingga siap
(minit) (minit)
Biasa 40-50 10
Cepat 30-40 10
Jumlah kecil 40-50 10
Stim* 10-60 n.a. (tidak berkenaan)
Kek 40-50 tidak berkaitan
Kaserol* 45-60 tidak berkaitan
Sup* 30-240 tidak berkaitan
Bubur* 30-240 tidak berkaitan
Panaskan semula 23 tidak berkaitan

* Perhatian: Untuk melihat masa kira detik, tekan butang COOKING TIME.

Buka tudung dan kacau nasi agar rata (Gamb. 10).

Untuk hasil terbaik, lakukan sebaik saja periuk pemasak nasi beralih ke mod simpan panas. Kemudian
tutup tudung dengan rapi. Mengacau nasi membolehkan stim keluar. Ini akan menjadikan nasi lebih
lembut.

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas (Gamb. 11).

Lampu masak/panas semula mula berkelip.

Periuk pemasak nasi mempunyai memori sandaran yang menyimpan mod, fungsi dan tetapan yang

terakhir dipilih sekiranya berlaku kegagalan kuasa. Prose memasak atau fungsi pemasa akan

disambung semula dalam masa 2 jam selepas bekalan kuasa dipulihkan.

Sentiasa tekan butang KEEPWARM/OFF sekali sebelum mencabut plag periuk pemasak nasi, jika

tidak mod, fungsi dan tetapan yang terakhir dipilih akan disambung semula apabila plag periuk

pemasak nasi dipasang semula.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Memasak bubur nasi

Ikut langkah 1 hingga 7 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.

Jangan melebihi isipadu yang ditunjukkan dalam jadual untuk memasak bubur nasi, kerana ini boleh
menyebabkan periuk pemasak nasi membuak.

Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak bubur nasi (Gamb. 12).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang
dikehendaki (Gamb. 13).

D Masa memasak lalai selama 1 jam dipaparkan.

D  Untuk melihat masa memasak yang dipratetap, tekan butang MASA MEMASAK.

D Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa yang dikehendaki.Anda boleh
menetapkan sebarang masa antara 30 minit dan 4 jam (Gamb. 14).
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D Jika anda gagal untuk menetapkan masa memasak, masa memasak lalai selama 1 jam akan
digunakan.

Tekan turun tuil kawalan untuk memulakan proses memasak bubur nasi.

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

D Apabila proses memasak bermula, paparan akan menukar masa yang dipratetap kepada masa
semasa.

Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan

menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas secara

automatik.

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas.

A Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Memasak sup

Masukkan ramuan untuk sup dan air dalam periuk di dalam.
Jangan melebihi aras air maksimum seperti ditunjukkan dalam periuk dalam pada skala untuk
memasak bubur nasi.

Ikut langkah 1 hingga 7 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.
Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak sup (Gamb. 15).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki.

Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa yang dikehendaki. Anda boleh menetapkan
sebarang masa antara 30 minit dan 4 jam.

D Untuk melihat masa memasak yang dipratetap, tekan butang MASA MEMASAK.

Tekan butang MASAK/PANAS SEMULA untuk memulakan proses memasak sup.

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

D Apabila proses memasak bermula, paparan akan menukar masa yang dipratetap kepada masa
semasa.

Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan

menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas secara

automatik.

A Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.
Membakar kek

Tekan butang MENU untuk memilih mod membakar kek (Gamb. 16).

Tekan butang MASAK/PANAS SEMULA untuk memulakan proses membakar kek (Gamb. 17).

D Lampu masak/panas semula menyala dan proses membakar kek bermula.

D Apabila proses membakar kek telah selesai, periuk pemasak nasi mengeluarkan bunyi bip dan
lampu simpan panas berkelip untuk menandakan bahawa proses telah tamat.

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali dan cabut plag dari soket dinding untuk mematikan
periuk pemasak nasi.

Resipi kek

Bahan-bahannya: adunan kek siap siap 250g; mentega 65g; air atau susu 100ml; 1 biji telur besar.

Nota:Adun adunan kek, air atau susu, mentega dan telur di dalam mangkuk besar. Pukul dengan
pembancuh elektrik pada kelajuan rendah selama 1 minit, dan kemudian pada kelajuan sederhana
selama 3 minit lagi.
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Nota: Sapukan periuk dalam dengan sedikit mentega dan kemudian tuangkan adunan kek ke dalamnya.
Nota:Tekan butang MENU untuk memilih mod membakar kek.

Nota:Apabila periuk pemasak nasi membunyikan bip untuk menunjukkan proses membakar selesai,
tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali dan angkat keluar periuk dalam daripada periuk pemasak.

Nota: Biarkan kek sejuk, kemudian pusingkan periuk dalam ditelungkupkan untuk membolehkan kek
keluar dari periuk dalam pada pinggan

Memasak kaserol

Anda boleh menggunakan mod kaserol untuk membuat resipi nasi belanga tradisional. Kerak yang
agak garing akan terbentuk di bahagian bawah nasi.

Masukkan beras yang telah dibasuk ke dalam pot dalam dan tambahkan jumlah air yang sesuai.
lkut kuantiti beras yang disebutkan dalam jadual di bahagian ‘Memasak nasi'.
Tambahkan jumlah air yang sepadan dengan jadual di bahagian ‘Memasak nasi'.

Ikut langkah 1 hingga 7 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.
Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak kaserol (Gamb. 18).

Tekan butang MASAK/PANAS SEMULA untuk memulakan proses memasak
kaserol (Gamb. 19).
Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

Apabila nasi telah siap, periuk pemasak nasi membunyikan bip selama 2 minit dan lampu masa/
panas semula mula berkelip (Gamb. 20).

A Masukkan bahan-bahan untuk kaserol dengan meletakkannya di atas nasi. Tutup dengan tudung
dan tekan butang MASAK/PANAS SEMULA sekali lagi untuk menyambung proses memasak.

D Jika anda tidak menekan butang MASAK/PANAS SEMULA, periuk pemasak nasi akan
menyambung proses memasak kaserol secara automatik.

D Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan
menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas
secara automatik.

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas.

Bl Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Resipi: Nasi claypot Ayam & sosej Cina

Bahan-bahan: 3 cawan beras; 300g potongan ayam; 200g sosej Cina, dihiris; 1 inci halia, dihiris; 1 sudu
besar minyak; garam dan gula.

Nota: Perapkan ayam dengan sedikit garam dan gula.

Nota: Masukkan beras yang sudah dibasuh di dalam periuk dalam dan isi dengan air sehingga penunuk
aras 3 cawan.Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak kaserol dan tekan butang MASAK/
PANAS SEMULA untuk memasak.

Nota:Apabila periuk pemasak nasi membunyikan bip menunjukkan nasi telah siap, bubuh bahan-
bahannya di dalam periuk dalam dan ratakan di atas nasi.

Nota: Selepas proses memasak kaserol selesai, taburkan sedikit bawang kecil yang telah dicincang di
atasnya dan hidangkan kaserol panas-panas.

Mengukus

Sukat 3 cawan air dengan cawan penyukat dan tuangkannya ke dalam pot dalam.
Jumlah air berbeza-beza menurut kuantiti makanan yang sedang dikukus.
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la akan mengambil kira-kira 8 minit untuk 3 cawan air mendidih.

Letakkan makanan yang hendak dikukus di atas pinggan atau dulang kukus.
Untuk memastikan pengukusan yang sekata, makanan hendaklah diratakan dengan sekata dan tidak
dilonggokkan.

Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 21).

Jika anda menggunakan pinggan yang berasingan, masukkannya ke dalam dulang kukus.
Tutup dengan tudung periuk dengan rapi.

A Tekan butang MENU untuk memilih mod mengukus (Gamb. 22).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa mengukus yang
dikehendaki (Gamb. 23).
Masa pengukusan lalai selama 15 dipaparkan.

Bl Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa yang dikehendaki. (Gamb. 24).
Anda boleh menetapkan sebarang masa antara 10 minit dan 1 jam.

Jika anda gagal untuk menetapkan masa memasak, masa mengukus lalai selama 15 minit akan
digunakan.

[El Tekan butang COOK/REHEAT untuk memulakan proses menstim. Lihat poin 10 dan 12 dalam
‘Memasak nasi’.

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

D Apabila proses mengukus selesai, periuk pemasak nasi membunyikan bip menunjukkan bahawa
proses telah tamat.

Bukakan tudung dan keluarkan makanan kukus dengan teliti dari pinggan atau dulang kukus.
Gunakan sarung tangan ketuhar atau kain, kerana pinggan dan dulang kukus pada ketika ini
sangat panas.

Hati-hati terhadap stim panas.

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Panas semula

Anda boleh mengunakan mod panas semula untuk menghangatkan nasi yang telah sejuk. Isi periuk
dalam tidak lebih daripada separuh kapasitinya untuk memastikan nasi dipanaskan dengan betul.

Kacau nasi sejuk dan ratakannya di dalam periuk dalam.

Tuang sedikit air pada nasi untuk mengelakkannya daripada terlalu kering. Jumlah air untuk
ditambah bergantung pada jumlah nai yang sedang dipanaskan.
Jika nasi mula menjadi panas, tambahkan sedikit lagi air

Tekan butang MASAK/PANAS SEMULA dua kali untuk memulakan proses memanaskan
semula.

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

D Apabila proses memanaskan selesai, bunyi bip akan kedengarn. Lampu masak/panas semula

akan padam dan lampu simpan panas akan menyala berterusan untuk menunjukkan bahawa

periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas secara automatik.

Ratakan nasi sebelum dihidangkan.

Masa pemanasan semula lalai adalah 23 minit.

Nasi yang sejuk tidak seharusnya dipanaskan lebih daripada sekali.
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Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-
tetap atau apabila ia berada dalam mod simpan panas.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Menyimpan panas

Mod ini membolehkan anda menyimpan panas nasi anda untuk tempoh yang lebih panjang.
Tekan butang KEEP-WARM/OFF dua kali untuk mengaktifkan mod simpan panas.

Nota: Lampu simpan panas menyala berterusan.

Anda dinasihati agar menghangatkan nasi tidak lebih daripada 12 jam untuk mengekalkan rasanya.
Semasa proses simpan panas, paparan menunjukkan masa dalam jam daripada 0 hingga 11 (OHR,
THR ..11HR). Selepas 12 jam, paparan akan bertukar ke masa semasa.

Selepas 12 jam, mod simpan panas akan tamat dan lampu masak/panas semula akan berkelip.
Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali dan cabut plag dari soket dinding untuk mematikan periuk
pemasak nasi.

Pemasa

Anda boleh menggunakan pemasa untuk fungsi memasak nasi dan mod mengukus, memasak sup
dan memasak bubur nasi.

Tekan butang PEMASA untuk menetapkan masa yang anda hendak makanan itu siap untuk dimakan.
Anda boleh menetapkan masa daripada O minit sehingga 23 jam.

Menetapkan masa siap nasi untuk fungsi memasak nasi:
Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak nasi yang dikehendaki. (Gamb. 25)

Untuk menetapkan masa siap nasi, tekan butang PEMASA sekali dan kemudian guanakan
butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masanya.

D Anda boleh contohnya menggunakan butang PEMASA untuk menetapkan masa siap nasi pada
pukul 18:30 (Gamb. 26).

Tekan butang COOK/REHEAT untuk memulakan pemasa dan proses memasak. (Gamb. 27)
Lampu masak/panas semula berkelip dan lampu pemasa menyala berterusan. Paparan menunjukkan
masa sekarang. Untuk melihat masa yang dipratetapkan, tekan butang TIMER sekali.

Apabila proses memasak bermula, lampu masak/panas semula mula menyala berterusan dan lampu
pemasa padam.

Jika masa yang dipratetap lebih singkat daripada jumlah masa memasak yang diperlukan bagi fungsi
memasak nasi yang dipilih, periuk pemasak nasik akan memulakan proses memasak dengan segera .

Menetapkan masa siap masakan bubur, sup atau dikukus:

Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak bubur nasi, memasak sup atau mengukus.
. (Gamb. 28)

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki. Untuk
masa memasak lihat bahagian ‘Memasak bubur nasi’,'‘Memasak sup’ atau
‘Mengukus’ (Gamb. 29).

Ikut langkah 2 hingga 3 di bawah tajuk ‘Menetapkan masa siap nasi’ di atas.

Jam

Untuk menetapkan masa semasa:
Pasang plag ke dalam periuk pemasak nasi.

Tekan butang HR dan MIN untuk menetapkan masa.
Masa pada paparan mula berkelip.
Anda boleh mempercepatkan masa dengan menekan dan menahan butang HR atau MIN.



46 BAHASA MELAYU

Masa tidak boleh dilaraskan semasa proses memasak atau menyimpan panas.

Untuk mengesahkan masa, jangan tekan sebarang kekunci selama 5 saat selepas menetapkan
masa. Masa telah disahkan apabila masa yang ditunjukkan pada paparan berhenti berkelip.

Cabutkan plag perkakas setiap kali sebelum anda mula membersihkannya.

Tunggu sehingga periuk pemasak nasi telah sejuk secukupnya sebelum membersihkannya.

Untuk melindungi salutan tidak lekat pada periuk, jangan:
- gunakan periuk dalam untuk membasuh pinggan;
- tuangkan cuka ke dalam periuk.

Angkat keluar dulang kukus dan periuk dalam dari perkakas.

Tanggalkan tudung dalam dari tudung luar dengan menekan tab pelepas tudung dan menarik
tudung dalam ke luar dan ke bawah. (Gamb. 30)

Untuk memasang semula tudung dalam, luncurkan bahagian hujung atas tudung dalam ke dalam

tudung luar dan tekan tab pelepas dengan kukuh ditempatnya (‘klik’).

Tanggalkan tukup bolong stim dari tudung luar dengan menariknya ke atas (Gamb. 31).

D Untuk mengeluarkan penutup bawah tukup bolong stim, luncurkan tab penguncian kepada
‘buka’ dan tanggalkan penutup daripada engselnya (Gamb. 32).

D Untuk memasang semula penutup bawah tukup bolong stim, slot masukkan penutup pada

engsel, luncurkan tab penguncian pada ‘tutup’ dan tolak penutup bawah pada tukup

(‘klik’) (Gamb. 33).

Untuk mengembalikan tukup bolong stim pada lubang stim di tukur luar masukkannya ke

dalam lubang dan tekannya ke bawah dengan kukuh (Gamb. 34).

Bersihkan periuk dalam, dulang kukus dan senduk dengan span atau kain di dalam air panas
dengan cecair pencuci.

Jangan gunakan agen pembersih yang melelas, kain penyental atau alatan logam untuk
membersihkan periuk dalam kerana ini akan merosakkan salutan tidak lekat.

Gunakan hanya kain yang lembap untuk mengesat permukaan luar dan dalam jasad utama
periuk pemasak nasi.

Jangan sekali-kali tenggelamkan jasad periuk pemasak nasi di dalam air; atau membilasnya di bawah
pili air. Kesat plat pemanas dengan kain kering.

Alam sekitar

D Jangan buang perkakas bersama sampah rumah pada akhir hayatnya, tetapi bawanya ke pusat
pungutan rasmi untuk dikitar semula. Dengan melakukan sedemikian anda akan membentu
memelihara alam sekitar (Gamb. 35).

Jaminan dan servis

Jika anda memerlukan perkhidmatan atau maklumat atau jika anda menghadapi masalah, sila lawati
laman web Philips di www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda
(anda boleh mendapatkan nombor telefonnya di dalam risalah jaminan sedunia). Jika Pusat Layanan
Pelanggan tidak terdapat di negara anda, hubungi wakil penjual Philips tempatan anda.
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Menyelesaikan masalah

Jika periuk pemasak nasi tidak berfungsi dengan betul atau jika mutu masakan tidak baik, rujuk jadual
di bawah. Jika anda tidak dapat menyelesaikan masalahnya, sila hubungi Pusat Penjagaan Pelanggan

Philips di negara anda.

Masalah

Lampu masak/panas
semula semula tidak
menyala.

Lampu simpan panas
tidak menyala apabila
proses memasak
selesali.

Nasi masih mentah.

Lampu pemasa tidak
padam apabila
pemasa ditetapkan.

Kek tidak dibakar
dengan betul.

Nasi yang dimasak
terlalu keras.

Nasi yang dimasak
terlalu lembik.

Sebab

Terdapat masalah
sambungan.

Lampu rosak.

Lampu rosak.

Air yang dimasukkan
tidak mencukupi.

Proses memasak
belum lagi bermula.

Periuk dalam dan plat
pemanas tidak
bersentuhan dengan
baik pada satu sama
lain.

Plat pemanas rosak.

Lampu rosak.

Kuantiti bahan-
bahannya terlalu
besar.

Tidak cukup air
digunakan untuk
memasak nasi.

Menu yang salah
telah dipilih.

Terlalu banyak air
digunakan untuk
memasak nasi.

Penyelesaian

Periksa sama ada periuk pemasak nasi
bersambung dengan sesalur dan sama ada plag
dimasukkan dengan rapi ke dalam soket dinding.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
servis yang disahkan oleh Philips.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
servis yang disahkan oleh Philips.

‘Tambahkan air mengikut skala di dalam periuk
dalam (lihat bab ‘Menggunakan perkakas'’).

Anda tidak menekan butang RICE
SELECTION atau butang COOKING TIME dan
butang COOK/REHEAT.

Pastikan tiada sisa asing pada plat pemanas.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
servis yang disahkan oleh Philips.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
servis yang disahkan oleh Philips.

Periksa kuantiti yang disebutkan dalam resipe
dalam bahagian ‘Membakar kek'.

Masukkan sedikit lagi air hingga ke paras yang
ditandakan pada skala di bahagian dalam periuk
dalaman yang sepadan dengan bilangan cawan
beras yang digunakan. Pastikan air itu tidak
melebihi paras seterusnya pada skala itu, kerana ini
mungkin menyebabkan air melimpah keluar
semasa nasi dimasak.

Lihat bab ‘Menggunakan perkakas'’.

Pastikan anda memasukkan air mengikut skala di
bahagian dalam periuk dalaman (lihat bab
‘Menggunakan perkakas’).
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Masalah Sebab Penyelesaian
Menu yang salah Lihat bab ‘Menggunakan perkakas'.
telah dipilih.
Nasinya hangus. Beras tidak dibasuh Basuh beras sehingga air yang mengalir bersih.

dengan betul.

Periuk pemasak nasi Kawalan suhu rosak.  Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
tidak secara servis yang disahkan oleh Philips.

automatik beralih ke

mod simpan panas..

Kuantiti beras untuk memasak nasi

Isipadu/L Kuantiti beras Isipadu/L Kuantiti beras
(cawan) (cawan)
Beras wangij, beras 1.0 1-55 1.8 2-10
see mew, beras
Timur Laut
Beras lain 1.0 1-3 1.8 2-6
Beras pulut 10 1-4 1.8 2-8
Kaserol 1.0 1-3 1.8 2-5
Bubur nasi 1.0 0.25-0.75 1.8 0515

Jumlah kecil** 10 1-3 1.8 2-3
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Chic mimg ban da mua duoc san phdm Philips méi va chao mimg ban dén véi Philips! D& cé duoc
loi ich day dd tor sy hd tro do Philips cung cap, hiy ding ky san pham tai www.philips.com/welcome.

M6 ta téng quat (Hinh 1)

Nap ngoai

Nip trong cé thé thdo roi
L5 thong hoi

Tay c&m ndi com dién

Gig gin bd phan gitt mudng
B& phan gitt mudng

DE nhiét

Day dién ngudn

Maoi xUp

Mudng com

Cbc dinh luong

Nbi trong

Chi bdo murc nudc

Khay hap

Than chinh

Panen digu khién

Can m&

O ndi day dién

S N3p théng hai 6 thé thdo roi

Hay doc ky hudng dan st dung ndy trudc khi str dung thiét bj va cat gitt dé tién tham khio sau nay.

TOVOZIrAR——"IOMMOONO®D»

Nguy hiém
- Khéng nhing phan vé clia ndi vao trong nudc, hay rira dudi voi nudc.
Canh bao

- Kiém tra xem dién dp ghi trén mdy cd tuong Ung véi dién dp ngudn noi st dung trude khi ban
n6i mdy vao ngudn dién.

- Chinbi thiét bi ndy vao & cim dién cé day tiép dat. Ludn dam bao ring phich cim duoc cdm
chat vao & dién.

- Khéng st dung thiét bi néu phich cdm, day dién ngudn hay chinh thiét bi bi hu hong.

- N&u day dién bj hu hdng, ban nén thay day dién tai trung tdm bao hanh cta Philips, trung tam
bdo hanh do Philips Gy quy&n hodc nhiing noi cé kha nang va trinh db tuong duong dé trénh
gdy nguy hiém.

- Thiét bj nay khéng danh cho ngudi ding (bao gdbm ca tré em) ¢ stc khoe kém, kha ning gidc
quan hodc c6 dau hiéu tdm than, hodc thiéu kinh nghiém va kién thir, trr khi ho dugc gidm sét
hogc huéng din str dung thiét bj bai ngudi cé trach nhiém dam bao an toan cho ho.

- Tré em phai duoc gidm sat d& dam bao ring chiing khéng choi dia véi thiét bi nay.

- DA day dién xa tdm tay tré em. Khong dé day dién treo lo Iing ngang canh ban hay mit bép noi
dat bép.

- Dam bdo bd phan lam ndng, cong tac ttr va mit ngoai clia ndi trong ludn sach s& va kho trudc
khi c&m phich cim vao & dién.

- Khéng che 16 thodt hoi nudc va nip trong khi ndi com dién dang hoat déng.

- Khong cdm phich cdm clia thiét bi vao & dién hay st dung bang didu khién bing tay udt.



TIENGVIET 59

Chay

- Khéng st dung bat ky phu kién hodc bé phan nao ma Philips khdng ddc biét khuyén dang. Néu
ban s dung cdc phu kién hodc bd phan khong phai clia Philips, viec bao hanh sé bi mat hiéu luc.

- Chi sr dung thia mudc com di kém.Trdnh s dung nhiing dung cu sic.

- Knhéng @& ndi dudi nhiét do cao, hay dit ndi 1én bé&p hay dung cu niu khdc dang dun hoic van
con néng.

- Luon dit ndi trong vao trudc khi cdm phich cdm vao & dién.

- Ludn bam ndt KEEP-WARM/OFF (GIO' NONG/TAT) mét 1an trude khi it phich cdm ctia ndi
com dién ra khai & dién.

- Lubn rdt phich cdm clia ndi com dién ra va @& cho ndi ngudi trudce khi lau chai.

- Knhéng dat ndi trong truc tiép lén ngon Idra @& ndu com.

- Thiét bi nay duoc thiét k& dé sir dung trong nha va nhiing tng dung tuong ty nhur 1:

- khu vuc nha bép danh cho nhén vién trong cdc clra hang, van phong va cac méi truong lam viéc
khac;

- nhatrang trai;

- strdung bdi khdch hang trong céc khach san, nha nghi va cdc méi truong dan cu khig;

- mdi trudng thudc loai givong ngli va an sang.

- Ban i nay duoc thiét ké chi @& ding trong gia dinh. Néu st dung thiét bi nay khéng ding céch
hay dung cho nhiing muc dich chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu str dung thiét bi
nay khong theo hudng din, ché d6 bao hanh s& bi mat hiéu luc va Philips s& khéng chiu trdch
nhiém déi véi bat cir hu hong nao gy ra.

- Dit ndi com dién nay trén mdt mit phdng ndm ngangviing chic va bang phang.

- Nhing bd phan c6 thé tiép xuc ctia thiét bi ndy cé thé tré nén rat néng khi thiét bi dang hoat
dong.

- Cln than véi hoi nudce thodt ra tir 18 thodt hoi nude trong khi ndu hodc hoi nudc truc tiép ti
trong ndi khi m& ndp.

- Luén rdt phich cdm dién cla mdy ra sau khi st dung.

- Khéng nhic va di chuydn ndi com dién trong khi ndi com dang hoat déng.

Tu trwong dién (EMF)
Thiét bi Philips ndy tuan th tit ca cac tiéu chudn lién quan dén cac tor trudng dién (EMF). Néu duoc
st dung dling va tuan thi cdc hudng din trong sich huéng din nay, theo cdc bing ching khoa hoc
hién nay, viéc st dung thiét bj nay 1a an toan.

Trudc khi st dung 1an dau
Thdo tdm gitta ndi trong va bd phan lam ndng.

Lam sach ky tdt ca cac bd phan cta ndi com dién truée khi sir dung thiét bi nay lan dau tién
(xem chuwong ‘Céch lam sach’). Ddm bao rang tit ca cdc bd phan phéi khé hoan toan trudc
khi bat ddu s& dung thiét bi.

L3p gi4 git thia vao phan than chinh cla ndi com dién (Hinh 2).

Cach s&r dung may

Cach ndu com

Luong gao dé ndu com bling céch sir dung chén ludng gao cip kem.

Théng thudng mbi chén ludng gao cé thé cho ra 2 bt com. Khong ndu nhidu hon nhiing s6 luong
duoc ghi & trong ndi. 1 chén ludng gao cé thé tich khoang 180ml.

- Kiéu ndi HD4751:1-5,5 chén gao

- Kidu ndi HD4755: 2-10 chén gao
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Lwong gao dé ndu com

Thé tich/L Luong gao Thé tich/L Luong gao

(chén)

Gao thom, xem gao 10 115 1,8 2-10

mew, gao Bong Bac

Loai gao khdc 10 1-1,5 1,8 2-10

Gao nép 1,0 1-4 18 2-8

Ham 10 1-3 18 2-5

Chdo congee 10 0,25-0,75 18 0,5-1,5

Luong nho** 10 1-3 18 2-3

#Luu y: D& 6 két qua t8i uu, ching t6i khuyén ban khéng nén ndu qué 3 chén gao.
Vo gao thit sach.
Cho gao di vo sach vao ndi trong.

Cho nuwéc vao dén mirc nuéc hwdng din trén thang phan chia cic mirc nwéc & ndi trong,
chon mirc nuéce twong tng véi s lwong chén gao st dung. Sau dé lam cho b& mit gao trong
ndi bing déu.

Vi dy, néu ban ndu 4 chén gao, cho nudc vao dén muc nudc s6 4 trén thang phan chia cdc mic

nudc.

D HD4751 (Hinh 3)

D HDA4755 (Hinh 4)

Luu y: Mirc nuée duoc danh ddu & ndi trong ndy chi la mét mirc nuée chi bao tham khdo; ban ludn luén
6 thé diu chinh mirc nuéc cho thich hop véi cac logi gao khdc nhau va theo sé thich cta riéng ban.

Nhan nat bly dé mé nip

A Dit ndi trong vao ndi com dién. Kiém tra xem ndi trong c6 tiép xuc tét vé&i bd phan lam
noéng cla thiét bj (Hinh 5).

Bam bao ring mit ngoai clia ndi trong khd rdo va sach s& va khéng ¢é vat gi hay cdu cin bam dinh

trén b& mit bd phan lam néng hay trén cong tic ta.

Day ndp ndi niu com lai, cim phich cim vao & dién va bat céng tic chinh cda ndi com dién.
Ban sé& nghe tiéng bip.

Bl Nhin nat MENU cho t&i khi chirc ning ndu ban mudn chon hién thi (Hinh 6).

Beén nau/ham néng sé bt dau nhap nhdy.

D Sau d6 nhan nat RICE SELECTION (CHON GAO) dé chon loai gao sé& dwoc niu (Hinh 7).

D Khi n4u xong, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/ham noéng sé tit va deén gitr ndng sé sang
dé béo ring ndi com dién di tw dong chuyén sang ché dé gitr nong (Hinh 8).

D O ché do lam banh va ché d6 hip, qua trinh s& két thac khi ndi com dién phét tiéng bip. Dén
gilt néng sé& nhap nhay dé bao qua trinh di két thic. O cac ché dé nay ndi com dién khéng
chuyén sang ché d6 gitr ndng.

El Nhan nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt dau qua trinh n4u (Hinh 9).

Beén ndu/ham ndng s& sing va qud trinh ndu s& bat dau.

Man hinh sé& hién thj s6 dém nguoc tinh theo phut (10, 9, 8 viv...) trong 10 phit cubi clia qud trinh
nau.

Bang dudi day hién thi thoi gian nau tuong déi & md&i ché d6.Thai gian niu thuc té 6 thé khdc nhau
tUy theo dién dp, nhiét d6 phong, d6 am va luong nudc duoc str dung.



TIENGVIET 61

Chtc nang Thoi gian ndu tuong doi (tinh Thoi gian dém nguoc (tinh theo
theo phtt) phut)

Binh thuong 40-50 10

Nhanh 30-40 10

Luong nhd 40-50 10

Hap* 10-60 n.a. (khéng dp dung)

Lam banh 40-50 Khoéng ép dung

Ham* 45-60 Khong dp dung

Xuap* 30-240 Khéng dp dung

Chdo* 30-240 Khong dp dung

Ham ndng 23 Khéng dp dung

* Luu v DE xem thoi gian dém nguoc, nhan nit COOKING TIME (THOI GIAN N/'&U).

Mé& nip va dio lén dé lam toi com (Hinh 10).

P& 6 két qua t6t nhat, thyc hién budce ndy ngay sau khi ndi com dién chuy@n sang ché dé ham
ndng. Sau dd day ndp ndi lai. Ddo com cho phép hoi nudce con thira thodt ra ngoai. Lam nhu vay
com sé x6p hon.

Nhan ntt KEEP-WARM/OFF (GIJ' NONG/TAT) dé hiy qué trinh niu, cai dit sin hoic khi &
ché dé gitr néng (Hinh 11).

Beén ndu/ham ndng s& bat dau nhap nhdy.

N&i com dién ¢ bd nhé du phong luu lai ché do, chirc nang va cai dat da chon gan nhat trong

trudng hop mat dién. Qua trinh ndu hodc chic ndng hen gir s& bat dau lai trong vong 2 tiéng sau

khi cd dién trd lai. 3

Ludn nhan ndt KEEP-WARM/OFF (GIJ NONG/TAT) mét lan trudc khi rit phich cim clia ndi com

ra khoi & dién, néu khéng ché dd, chic niang va cai dit da chon gan nhét s& bat dau lai khi ndi com

duoc cdm lai vao & dién.

Rt phich cdm clia ni com ra khéi & cim dién dé tit.

Nau chao

Thuc hién theo cac buéc tir 1 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

Khéng virot qua thé tich dwoc chi bdo trong bang dé niu chao congee, vi nhu vy cé thé lam
cho thirc an trong n6i ndu bi tran ra ngoai.

Nhan nat MENU dé chon ché dé n4u chio (Hinh 12).

Nhan nit COOKING TIME (THO' GIAN N;&U) dé dit thoi gian ndu ban mudn (Hinh 13).

D Thoi gian niu mic dinh la 1 tiéng sé hién thi. ]

D D& xem thoi gian ndu dit sin, nhin nat COOKING TIME (THO'T GIAN NAU).

D Nhin nat HR va/hoic MIN dé dit thoi gian ban muén. Ban cé thé dat bt ky thoi gian nao
trong khoang tir 30 phat dén 4 tiéng (Hinh 14).

D N&u ban khéng dit thdi gian ndu, thoi gian ndu mic dinh 1a 1 tiéng sé duoc st dung.

Nhan nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit diu qua trinh ndu chio.

D Deén niu/ham ndng s& sang va qud trinh niu sé& bit dau.

D Khi qua trinh ndu bit dau, man hinh s& chuyén tir thoi gian dit sin sang thei gian hién thai.
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Khi ndu xong, ban sé nghe thay tleng bip. Ben ndu/ham nong s& tit va dén gilt néng s& sang d& bdo
réng ndi com dién da tu déng chuyén sang ché do gitt néng.

El Nhin nit KEEP-WARM/OFF (GIU NONG/TAT) dé& hdiy qua trinh nu, cai dit sin hoic khi &
ché dé gilr nong.
A Rt phich cim chia ndi com ra khdi 6 cim dién dé tit.

Nau xap

Cho nguyén liéu d& nau xdp va nuéc vao ndi trong.

Khéng cho vuot qua mic nudc t6i da duoc ddnh dau trong ndi trong trén thang ndu chdo.
Thuc hién theo cac budc tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

Nhin nat MENU d& chon ché d6 n4u xap (Hinh 15).

Nhan nit COOKING TIME (THO'| GIAN NAU) dé dst thai gian ndu ban mudn.

Nhan nit HR va/hodc MIN dé dit thoi gian ban mudn. Ban cé thé dat bat ky thoi gian ndo trong

khodng tir 30 phut dén 4 tiéng.
D D& xem thoi gian ndu dit sin, nhan nat COOKING TIME (THO' GIAN NAU)

H Nhin nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt ddu qua trinh ndu xdp.

D Deén niu/hadm ndng sé sang va qué trinh niu s& bit diu.

D Khi qua trinh ndu bit ddu, man hinh sé& chuyén tir thi gian dit sdn sang thdi gian hién thoi.

Khi ndu xong, ban s& nghe thay tiéng bip. Ben ndu/ham ndng s& tat va den gitt ndng s& sang dé bao

rang ndi com dién da ty dong chuyén sang ché dé gitt néng.

A Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIU* NONG/TAT) dé hiy qué trinh ndu, cai dit sin hoic khi &
ché dé gilr nong.

Rat phich cdm cta ndi com ra khdi & cim dién dé tic.
Nuéng banh

Nhan nat MENU dé chon ché dé nwéng banh (Hinh 16).

Nhin nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé& bt diu qua trinh nwéng banh (Hinh 17).

D Deén niu/him néng s& sang va qué trinh nwéng bénh sé bit dau.

D Khi nwéng xong banh, ndi com sé& phit tiéng bip va dén gitr nong sé nhip nhay dé bao ring
qua trinh da két thuc.

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIU NONG/T/&T) mét l3n va rat phich cim ra khéi & dién dé
tit ndi com.

Cong thic lam banh

Nguyén liéu: hdn hop bét [am banh d3 ché bién sdn 250g; bo 65g; nudc hodc stta 100ml; 1 qua

tring 16n.

Luu y:Trén bét lam banh, nuéc hodc sira, bo va trimg trong mét t6 Ién. Banh bét bang mdy tron dién &
toc d6 thdp trong 1 phat, sau d6 chuyén sang téc do vira thém 3 phut.

Luu y:Tréng ndi trong bdng bo, sau dé cho hén hop bt lam béanh véo néi.
Luu y: Nhdn nit MENU dé chon ché dé nuéng banh.

Luu y: Khi ndi cgm phat tleng bip d& béo két thiic qua trinh nuéng banh, nhén nit KEEP-WARM/OFF
(GIT NONG/TAT) m@t ldn va nhdc noi trong ra khéi ndi com.

Luu y: D& banh ngugi xuong, sau dé I6n nguoc ndi trong dé cho banh vao d a.
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N3u ham

Ban 6 thé st dung ché dé ham dé lam mdén com tay cdm truyn thdng. chdy hoi gion s& tao ra &

dudi ddy com.

Cho gao da rira sach vao ndi trong va thém mét luong nudce thich hop vao.

St dung luong gao duoc néu trong bang trong muc ‘Nau com’.

Thém mdt luong nudc tuong tng duoc néu trong bang trong muc ‘Nau com’.

Thuc hién theo céc buéc tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

Nhin nit MENU dé chon ché dé ham (Hinh 18).

Nhin niat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit dau qué trinh hdm (Hinh 19).

Dén nau/hadm ndng s& sdng va qud trinh ndu s& bat dau.

Khi niu xong com, ndi com sé& phét tiéng bip trong vong 2 phit va dén niu/him néng sé& bit
dau nhap nhay (Hinh 20).

A Thém nguyén liu de ham bang cach dat chung [én trén com. Dong n3p va nhin lai nit
COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) d¢é tiép tuc qua trinh ndu.

D If you do not press nuit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG), n8i com sé& tu déng tiép tuc
qua trinh ham.

] Khi ndu xong, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén ndu/h&m néng s& tit va dén gilr nong s& sing
dé bao ring ndi com dién da tw déng chuyén sang ché do gitr nong.

Nhin nit KEEP-WARM/OFF (GIU N(')NG/T/&T) dé hliy qua trinh ndu, cai dit sin hoic khi &
ché do gitr nong.

B Rt phich cdm cia ndi com ra khdi & cim dién dé tit.

Cong thirc: Com tay cm ga & lap xudng Trung Qudc

Nguyén liéu: 3 chén gao; 300g ga cit nhd; 200g lap xudng Trung Qudc, cdt moéng; 1-inch ging, cit

mong; 1 thia ddu; dudng va mubi.

Luwu y: U6p thit gd bdng mét chit mubi va dudng.

Luu y: Cho ggo da rira sach vao ndi trong va do nuéc t6i mirc 3 chén. Nhdn nit MENU dé chon ché do

hém va nhdn nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé néu.

Luu y: Khi n6i com phadt tiéng bip dé bdo rdng com da ndu xong, cho nguyén liéu vao ndi trong va trdi

déu nguyén liéu trén com.

Luwu y: Khi hém xong, rdc mét chit hanh twoi cdt nhé va ding néng.

Hap thirc an

D6 lrgng nurde bing 3 chén ludng vao ndi trong.
Luong nudc cd thé thay doi tdy thudc vao luong thic an can hap.
S& mat khoang 8 phut dé dun soi 3 chén nudc.

Cho thirc 3n cin hap Ién mét cdi dia hay cho vao trong khay hap thirc dn.
Dé dam bao hoi ndng phan bé déu, thirc an can duoc trai ra va khdng nén dat chdng 1én nhau.

Dit khay hap Ién trén ndi trong (Hinh 21).

Néu ban s dung di"a riéng, dit d a vao trong khay hdp thirc dn.
Doéng chit nip ndi lai.

A Nhin ntat MENU d& chon ché d6 hip (Hinh 22).

Nhan nut COOKING TIME (THO’! GIAN NAU) dé dit thai gian hip ban mudn (Hinh 23).
Thoi gian hdp mac dinh 1a 15 phut sé hién thi.
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Bl Nhin nut HR va/hoic MIN dé dit thoi gian ndu ban mudn (Hinh 24).

Ban c6 thé dit thai gian bat ky trong khoang tir 10 phit dén 1 tiéng.

Néu ban khong dat thoi gian, thoi gian hdp mic dinh 1a 15 phut sé duoc st dung.

Bl Nhan nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé b3t dau qua trinh hip. Xem cac diém 10
va 12 tai muc ‘Nau com’.

D Deén niu/ham ndng sé& sang va qué trinh hip s& bit diu.

D Khi hdp xong, ndi com s& phit tiéng bip dé béo ring qua trinh di két thuc.

Mé& nip ndi ra va cin than ldy thirc in di hap ra khdi di“a hay khay hip thirc 4n. Str dung ging
tay nha bép hodc khin vi di"a hay khay hédp thirc an sé rat nong.

Hay cin than v&i hoi nuéc nong.

Nhan ntt KEEP-WARM/OFF (GIJ* NONG/TAT) d& hly qua trinh niu, cai dit sin hoic khi &
ché do6 gilr nong.

Rt phich cdm chia ndi com ra khéi & cim dién dé tit.

Ham néng

Ban ¢4 thé sir dung ché dé ham ndng dé ham ndng com ngudi. Db khéng qud nira ndi dé& bao dam
com duoc hdm ndng déu.

Panh toi com ngudi va trai déu trong ndi trong.

Cho thém mét chit nwdc vao com dé tranh bi khé. Luong nwée can thém tuy thudc vao
lwong com sé duoc ham nong.
N&u com bt dau chdy, hay db thém nudc.

Nhan nat COOK/REHEAT (N;&\U/HAM NONG) hai ln dé bit ddu qua trinh ham nong.

D Deén niu/him ndng s& sang va qud trinh hdm néng sé bat dau.

D Khi k&t thic qua trinh him néng, ban sé& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/him néng sé tit va dén
gilr ndng sé sang dé bao ring ndi com dién da tw déng chuyén sang ché do gitr nong.

D DBianh toi com trudce khi an.

D Thoi gian hdm néng mic dinh la 23 phat.

D Chinén ham néng com ngudi mét lan.

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIJ' NONG/TAT) dé hay qué trinh n4u, cai dit sin hoic khi &
ché dé gilr nong.

Rat phich cdm cta ndi com ra khdi & cim dién dé tit.

Ham néng

Ché d6 nay cho phép ban gitt dm com trong mét khoang thai gian dai.
Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIT NONG/TAT) hai lan dé bat ché dé gitr ndng.

Luu y: Dén gilr ndng sé bdt dau sang lién tuc.

Chuing t6i khuyén ban khong nén d& ché dé ham néng com qué 12 tiéng dé gitr com duoc ngon.

Trong qué trinh gitt néng, man hinh s& hién thj thai gian tinh theo tiéng tir O dén 11 (OHR, 1THR
.11HR). Sau 12 tiéng, man hinh s& chuyén sang gi» hién thoi.

Sau 12 tiéng, ché do gilt ndng s& két thic va den nau/hdm ndng s& nhap nhay

Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIT NONG/TAT) mot Ian va rit phich cdm ra khoi 6 dién dé tit noi

com.

B6 hen gio

Ban ¢4 thé st dung b hen gio cho cdc chiic ndng ndu com, ché d6 hap, nau xdp va nau chdo.
Nhan ndt TIMER (HEN GIO) dé dit thoi gian ban mudn c6 d dn dé an.
Ban cé thé dat thoi gian tir O phdt t6i 23 tiéng.
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Pit thoi gian com sin sang cho cac chirc ning niu com:

Nhan nat MENU dé chon chirc ning ndu com ban muén. (Hinh 25)

D@ dit thoi gian com sin sang, nhan nat TIMER (HEN GIO’) mot Ian, sau dé s dung nat HR
va/hoic MIN dé dit thoi gian. .

D Viduy,ban c6 thé str dung nit TIMER (HEN GIO) dé dit thdi gian com sin sang vao luc 18
gio 30 (Hinh 26).

Nh3n nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit diu qua trinh ndu vao hen
gio. (Hinh 27)

Beén ndu/ham néng s& nhap nhdy va dén hen gi& s& sang lién tuc. Man hinh s& hién thi thoi gian da

chon. Bé xem thai gian dit s&n, nhan nut TIMER (HEN GIO)

Khi qud trinh ndu bét dau, den ndu/hdm ndng s& bat dau sang lién tuc va den hen gior s& tit.

N&u thoi gian ddt sdn ngdn hon tong thoi gian ndu yéu cau cla chic ning ndu da chon, ndi com sé&

bat ddu ngay qué trinh ndu.
Pit thoi gian dé chao, xtp hodc cic mén hip sin sang:

Nhan nat MENU dé chon ché dé nau chéo, xtp hoic hap. (Hinh 28)

Nhan niat COOKING TIME (THO' GIAN NAU) dé dit thoi gian ndu ban mudn. Dé biét thoi
gian ndu, xem muc ‘Nau chao’,'Nau xtp’ hodc ‘Hap’ (Hinh 29).

Hay thurc hién theo cac buére 2 dén 3 dwdi muc ‘Dit thoi gian com sin sang’ & trén.

Ddng hd

P& dit gio hién theoi:

Cim phich cim clia ndi com vao b dién.

Nhan nat HR va MIN dé dit thoi gian.

Gits trén man hinh s& bat dau nhap nhdy.

Ban cd thé ddt thoi gian chay nhanh vé& phia trudc hodc IUi nhanh lai bang cdch gitt ndt HR hodc

MIN.

Khéng thé digu chinh thoi gian trong qué trinh ndu ho3c gitt néng.

Dé xéc nhan thai gian, khéng nhin bit ky phim nao trong 5 gidy sau khi dit. Thoi gian duoc
xac nhan khi gio hién thi trén man hinh ngirng nhip nhay.

Rt phich cdm ctia ndi com dién ra khdi & cidm dién trwédce khi lam sach ndi.

Ch¢& cho t&i khi ndi com dién da ngudi trudre khi lam sach.

D4 bao vé 16p chdng dinh cta ndi trong, khéng:

- st dung ndi trong dé rira chén;

- db gidm vao ndi

Lay khay hdp va ndi trong ra khdi than chinh cta thiét bi.

Thao ndp trong ra khdi ndp ngoai bang cach nhin vao cic chdt thdo va kéo n3p trong ra
ngoai va xuéng dudi. (Hinh 30)

D& I14p lai ndp trong, truot ddu trén clia ndp trong vao ndp ngodi va nhan chét thdo vao vi trf (‘nghe

tiéng click)).

Théo n3p théng hoi ra khdi ndp ngoai biing cach kéo nip 1&n trén (Hinh 31).

D Dé thio nip dudi clia nip thong hoi, trwrot chdt khoa sang vi tri ‘open’ (md) va théo nip
duéi ra khéi ban 1€ (Hinh 32).
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D D& Iip lai nip dudi clia nip thong hoi, treot nip dudi vao ban I8, truot chét khoa sang vi tri
‘close’ (déng) va nhan n3p duéi vao ndp théng thoi (‘nghe tiéng click’) (Hinh 33).
D D& Iap nip thong hoi vao 15 théng hoi clia ndp ngodi, Iap nip thong hoi vao 16 va 4n

xudng (Hinh 34).

Lau chui sach nap trong, ndi trong, khay hip, thia com va nap théng hoi bing miéng x&p hoic
gié lau trong nudrc néng st dung nwére rira chén.

Khéng str dung nhirng chit lam sach cé tinh in mon, may rira chén hay dung cu kim loai dé lam

sach ndi trong vi nhitng thir nay sé lam hu hdng I&p trang khéng dinh & nbi.

Chi str dung vai thim nuwéc dé lau sach bén ngoai va bén trong phin thin chinh cda ndi com
dién.

Khoéng nhing than chinh cta ndi com dién vao nuéc, hay rira dudi voi nuwée. Lau bdé phan lam

ndéng bang vai khé.

D Khéng vurt thiét bi nay cling chung v&i chit théi gia dinh théng thudng khi ngirng s dung né.
Hay dem n6 dén diém thu nhdt chinh thirc dé tai ché. Lam nhu thé, ban da gép phan bao vé
moi treong (Hinh 35).

Bao hanh & dich vu

Neéu ban can dich vu hodc thdng tin hay gap truc tric, vui long vao trang web cla Philips tai www.
philips.com hodc lién hé véi Trung Tam Cham Séc Khach Hang cdia Philips & nudce ban (ban sé tim
thay s6 dién thoai clia Trung tdm trong t& bao hanh toan cau). Néu khong cé Trung Tam Cham Séc
Khdch Hang tai qudc gia ctia ban, vui long lién hé vai dai ly Philips tai dia phuong ban.

Cach khic phuc su c6

Néu ndi com dién hoat dong khéng binh thuong hodc chat luong ndu khong t6t, hdy tham khao
bang sau day. Néu ban khéng thé giai quyét duoc van dg, vui long lién hé véi Trung Tam Cham Séc
Khdch Hang ctia Philips tai nudc cta ban.

Nguyén nhan Giai phap
Den bdo ndu/ham  Cé van dé vé day Kiém tra xem ndi com da duoc ndi véi ngudn dién va
néng khdng séng.  ndi hay phich cdm  phich cdm da duoc cdm chit vao 6 dién chua.
dién.
Dén bdo bi truc Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hoac trung
trac. tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.
Deén ham ndng Ben bdo bi truc Mang thiét bi dén dai ly Philips ctia ban hodc trung
khong bat sdng khi  trdc. tam dich vu duoc Gy quyén bdi Philips.
qua trinh nau két
thic.

Com khéng chin.  Khéng c6 dd nudc.  Cho thém nudc theo thang phan chia cadc mic nudc
& ndi trong (xem chuong ‘Cach st dung thiét by).

Qud trinh nau Ban khong nhan ndt RICE SELECTION (CHON
khéng bat dau. GAO) hodc nit COOKING TIME (THOI GIAN

NAU) va nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG).
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Giai phdp

Beén hen gio
khong sdng khi da
hen gio.

Banh nudng khéng
tot.

Com qud cing.

Com qud mém.

Com bj khét.

N&i ndu com
khéng tu dong
chuyén sang ché
d6 ham ndng.

N&i trong khéng
tiép xuc t6t véi bd
phan lam ndng.

BS phan lam ndng
bi hu hong.

Pen bdo bi truc
trac.

Qud nhigu nguyén
liéu.

B3 khong dung dd
nudc dé ndu com.

P32 chon sai menu.
B3 ¢ qud nhigu
nudc duoc sir dung
dé nau com.

B3 chon sai menu.

Gao chua duoc vo
sach tot.

B& didu khién nhiét
dd bi hu héng.

Luong gao dé ndu com.

Thé tich/L

Bam bdo rang khéng cé vat la trén bo phan lam ndng.

Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hodc trung
tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.

Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hodc trung
tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.

Hay kidm tra s6 luong trong céng thic trong muc
‘Nudng banh’.

Cho nudc vao nhiéu hon mét chit so véi chi bdo
murc nudc trén thang chia mic nudce & ndi trong
tuong Ung véi s6 chén gao duoc ndu. Dam bao ring
nudc khéng vuot qud muec tiép theo trén thang chia
muc nudc, Vi nhu vay cd thé am cho nudc bi trao ra
ngoai trong khi ndu.

Xem chuong ‘Str dung thiét by

Nh& dé nuéc theo thang phan chia cdc muc nudc &
ndi trong (xem chuong ‘Céch st dung thiét bi’).

Xem chuong ‘St dung thiét by

Rira sach gao dén khi nudc vo gao trong hoan toan.

Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hodc trung
tam dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.

Gao thom, xem gao
mew, gao Déng Bic

Loai gao khdc
Gao nép
Ham

Chdo congee

Luong nho**

10
10
10
10
10

Luong gao Thé tich/L Luong gao
(chén) (chén)
1-55 18 2-10

1-3 1.8 2-6

1-4 18 2-8

1-3 1.8 2-5
025-0,75 1.8 05-1,5
13 1.8 2-3
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d BT/ (HR) R/ 2 #E (MIN) 328 » LR EIBAEMESRE o BAJBERRIE 30 DHEZE 4
N2 BRI o (B 14)

) MEREREZFAGE  NERGHRIFERMZ TR > B 1 /B o

$ T 258/ ME (COOK/REHEAT) 1281 - BIAMEE 2T «
) EREMIETRES  RR TR o

) EEHERERAE  SERNRABOEREERATRAANBE . )
UE LR - CEEIRRE - FH/EMBETE S - RORETERAEE

£% - ZNETHEADDABERBER -
% — TR B/BIRA (KEEP-WARM/OFF) 14l - ENTTEUK EHR2SF - TR ERIRAM

it °
B ERTEFIREREE - LLEFRER -
ERBHHAZSNRMAK - o
KR RBIBRSRERIFTERERRERN RS AE -
EEE (B BExmE 6 SRFE 7 HRfE-
BT INEERIE (MENU) 3248 @ BREESERN o (B 15)
Bl 2 T 2380 (COOKING TIME) 141 » :RERBEMZ G -
RN (HR) M/8i 088 (MIN) 324 - AR EIRBRIRS R - Al BB R E 30 D& 4 /)
A% 2 8 B {r] B R o .
) EHERRERMNZFARE - 2T 27 (COOKING TIME) %4 -
BT Z#/B N (COOK/REHEAT) 4R - BAEISEER
) ZHABNMAEREES  RRZARFHA -

) EEARFMME  AREHRABRNARBMRABRONRG . )
UE TR - CEEI—RRE - FH/EMBE BRI - R TERAEE

=2 ZRETHEADTRARBER -
A #— T1RB/BIRT (KEEP-WARM/OFF) #24f - ENATBUEZBI2F - R e RBM

= o
AT ETIRERAER - LIEAER °

R T INREEE (MENV) 128l - BEUEERES - (B 16)
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R T ZH/EMNE (COOK/REHEAT) %41 - BABEERRRRF o (B 17)
) FH/BEMBEREYNS  RREERMEFHER -
) EREREFLERT ESTHSRHEE > BERBETERERTIZARFEER -

:é%;;@%@%% ( KEEP-WARM/OFF) 128l - 5% L B rh (Y BIRAA R IR - BARAS T
EEAE
PEL : ERER 250 53 ¢ W 65 ¢ KSR 100 = 1 EABE -

EE O BEREY KD - PEMEBEAKRBR MRS - IAEERYBEHIRLUER
BT 1 088 BEBURRBIT 3 98 -

ER  ENEZLEE B - ARERHTOERREA o
B ETHHGRIE (VENU) 61 EEUSERES -

AR BEETMBHER RTEEEFITRE 0 12— TRE/EIM (KEEP-WARM/OFF)
& BRBHREFIRRE LY o

AR ERERLA BENBEH  EERENBBERIRT -

FEEVSRE o

AR ECRMA RS - BRINEEAK -
FERE [FR] ETARBPEENKE -
PO [RER] BITARIET FIIEENRL EKE -

BE [ER] ExME e FEFE 7 SRE-
R T IhESIRIE (MENV) 28] - ZEWIBZFAER - (B 18)
BT 2B ME (COOK/REHEAT) 1241 - BB IBZFARRF o (B 19)

ZABMRIERES S - RN HARFFE -

KRPEFE > ETHERHERE 2 /R BEEXFABMEIE RESRBE
# o (& 20)

B AR EH RN - EARMBERBRN LS - ELIBE  BERTZA/BEMNE
(COOK/REHEAT) 124 » #EZFANER ©

D ERIZTZH/BEINE (COOK/REHEAT) #Zih - EF S B BIEWIBN ZHREF -

) ERFEFERE  CERINER o TABNAERESER  RBEREMS
BERE  RIETHEEEIBRAFREERS o

®R—T{RR/EART (KEEP-WARM/OFF) & - BN RJHUEZHIRF « R E R RAR
I\ o

Bl AR TEFRERGE - LEMAER -
Rt - PABBYERER
i;;ﬂ P3HRK 300 mEST B ¢ 200 R AFBEYA 1 WEMEY A 1 KR ¢ BEE

AR BANDTFHEEER -

EE O BRFRRBMARBT o IKERE 3 FHKZIE © BT IhEERE (MENU) 12
i BEWIBZ RS  BIRZ /B2 (COOK/REHEAT) 241 » BT -

AR BETHRBHER  ROARCSEERE - BEMBARG - FEIHERE -
AR BRRARFTHE  BLOER  BRER o
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- J«,{gﬂ\i 3 7FT7J< ﬁ'J)\I?\]iHEF °

3 ﬂﬂ&%ﬂéki’]ﬁag 8 D EEHIFE o

H SZEENRYHRE —ERFERERE -
RERBINER - RYEHIWNHNM AT 2HER -

Bl BZEBHERBLS o (B 21)
MBREERABINNBT B CHRIERBE -

B2 LIRE o

A % T ERE (MENV) 1240 - REEEEES - (B 22)

- R T 2R (COOKING TIME) i REBENEERRE o (B 23)
M ST T IE R R B - 15 58 o

ﬂhﬁd\ﬁv (HR) R/ D iz(MIN) RiR o LREREMER o (B 24)

EAIBE R EE 10 DEEE 1 /N 2 IR AR o

MBS E R T TR ZS?-E%%Q%HHE%&W?E%E%W B0 15 DEE o

ﬂh{; ;ﬂ/g?buﬂ(COOK/REHEATHﬁﬂ HBRRERR - A2 [EfR] ExE
10 F1 12 B -

) ZHRA/EMBGEREERS  RTEZERFHREA -

) EXRENEFAERE  ETHISRLEE RTEFCETER
fTRASRE - B FREBPPMUEHERNRY) - FUEEABRAFERRHBE

FAAEHRETURRBESEBIIER -

iié—ﬂ%;‘/l%ﬁﬁﬁ (KEEP-WARM/OFF) %t - BIATECH ZFARRF ~ FBRBRESRRE
I o

- BT EFIHERRE - LIERAEIR o
Bhn#

SARHRAMAER  BREEBOROAKI - ENBPREOR—EBIR * LK
T2RR o

K S EORBORERBIRR - 19 T HEABT o
-F'J&ﬁE’MUE‘EJiJ: B L fnEk 2 KB AR o ARINAKEMRRATEB N REM

ﬁﬂ%ﬂ—a}if‘aﬂ%kﬁ%\ P FBHIK o

- BT Z /B ME (COOK/REHEAT) REIRX - BIIABINEEF -
RRAEMNRERERS R TBINRREFRR -

b EEMARFERE  £2HEE—XEE - ZH/BMNAERESER  RBIERER
BEHERE %m%%iﬁaaﬁtﬂﬁ%ﬁiﬁﬁﬁo

D LRZAE EAKERRES -

D FERHIINEAERIR 23 & o

D BURRSKERT A Z R g o

B —TRR/BEA (KEEP-WARM/OFF) 8 - BN HUERHARF » ERRESRBE

I\, °©

AR TEFBERGE - LUBERAER -
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®mE
I AR A AT A ROKBR R R R B R ©
T EERE (KEEP-WARM) 1247 © EHRIBIER o
EE RBERESHAREERE -
BEBETERARBRITEEE 12 /N - LURIBFARRELK -
RBBIEH - BESDUNFAERN - R 0 2 11 ABFRE (OHR ~ 1HR ..11HR) © 4836 12
B2 1% BESYIRAF ATHERE -
E 12 E 2B REREARELER - ZF/BMBIEREMRGBIIE -
iﬁp%;‘/%ééﬁ ( KEEP-WARM/OFF) %41 + #51#% Ei R M EIRBERE - BEE TN
TR -

E KRR

& NER (TIMER) 28l - U EEA EZRYEA AR o
RRE VI EINE 0 D8R 23 /NFEFA] o

RRREAWERERRRFHNER :
BT IhEEERE (MENU) 24 - BEEUERNERDE - (B 25)

BEERERFEGTHEER > Z— TER (TIMER) $Z8f - BLUNE (HR) R/ 282
(MIN) 1REREZ ERER] ©

D fFlan > TR AER (TIMER) RE1:EERKERIE 18:30 BF2FATAK (& 26)
2T 2 /B % (COOK/REHEAT) #zilt - EBERMZHARF - (B 27)
SRR ERAPIE - ERERERERE - ERT RN A AR - ERRE

TEERAORSR - 12— N ERY (TIMER) &4 - o B ‘
HETRAEFMANE  TRENRE B ERE - ER RN BRI o

INRFAR AR LB R A BE T T AR SRR RIS HE - EF R BIRM R HIZR -
REMR - BRRRRBENTHER :

BT IREERE (MENV) 128l - BIVERR - BESHEERN - (B 28)

BT ZHEFE (COOKING TIME) #Z24f » SREBBNTARRE - FEZRSENER
F2H TEReR] ~ TRB] R &EE] B (B 29

BEENLE [RERREFNEE | RENFE 22358 -
fyi8
BEREH AR

HFEFBNER -

BT/ (HR) R 88 (MIN) #=#f - DERERFRE ©

SR AR RIS FRAPTA -

#/N (HR) 3088 (MIN) 3ZSRIR(ENE) - RIS ISR AT IR AR -
RSB BT AR R o

EEEDNR  REBMZ AN 5 DERTE TEREMRE - BREE T HBE
EPSME  RTEDSRRRE -

&2

BIAERET A« AR -

ERTERZH  BRNEE  BEBTBERS 2 -

BT RETEBEE - BRRTIIBE
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ERAMRB LR
TSR RS

AR BN IR E FIBPEU -

i%mﬁﬁ:.%ﬁéﬁl\ﬁ%;%?ﬁﬁﬂ?% AEERIRTIRERMNE  BRERRETMET

AL o ([ 30)

AEBNMBEEIENG - LPARENTEREAIMIES - ZZBEEMANEERE (&
Rreh [ReE] —8) -

BRABRASELA  DARIMEEHRETR - (B 31)
EENTRABRALENEES  BEREAED (BRI LB AXBEEERSE L
HTET o (B 32)

EERZABRAAENESENED  BEERERMELE  HSHEET B8] 1
B RBEEHRILER (BB [EHE]| ). (833)

) FERBRFBRAZELIIMBEMNBRILFT > @ R+ BRAIET
B - (& 34)
A EZE2ARE - A - B8 FRNBRFBRILES TBARSERTR o LAWK
LB REIRE L

fg{igfﬁglﬁﬁ%ﬂlﬁﬁ’ﬂ@%ﬂ K~ EBRAKFZNE > AHELNEEE

Al E 7 IRERBIIMNIRARRRERRTER
T A E F 882 MK P REFEKBESE TR o 58 AT A0 EE AR -

RIBRE

) EREHERGEVE-—RIEBRRY —HER - FEZERRERBITEENEU
v WEERRREZ MO0 o (B 35)

R E B2 AR 7%
AR RAE - A ARERE - FEAERFHEL - A4S www.philips.com -
S B A TRFSAR RGO (BEFEA2H2KREE) - EEEHIETFRE
Bl FERTAE R RFE AL o

‘

R BERR
ZID%‘”E’J ETIREENER - ASHMETE  F2E THMNRE - IREEARARR
AR EE ORI P RBH L o

fRRTT A
SHBNRERE EREEAM FREEFIREREESR  MEESHRE
BB R o o ﬁA%/}?ﬁﬁEp
R BHE o B EE mhik 2 AR R A S s s R AR IR A Y
BRAGH Ly o
RBIETRSBER BREMRE - FEASEE MRk B AR AL SE s s R AR A Y
E&%ir_zisﬁﬁj'gﬁju ° HE%EP’D °
KEESEEE © IMARIKER RIRIE AR FTZ R ZE R INK (B
B ° Hiﬁﬁlkt*%%J BjT) °
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REERIELZR -

R TELA ¥

Jo °

%ﬁﬂ’ﬂ@%%?ﬂ%?\

'f:t"

KERRIFARE

EFI2E BB

ERBE -

SRR TR B
% o

RS A S hNE
R AFEA -

IETTAFBIE -

BRBWE -

RMHAES
% .

EKERAIK
T4 o

4k, see

B AR
I -
FEORERFK
A5 -
B
NIEHE ©
R

R B DI RER
[ -

PADRY:LC)

REiRIE

FREORTTA

BORAIL T KIREEE (RICE SELECTION) 12
i - SRR T 2 FAR R (COOKING TIME) 1%
$ K 2 F8/ B ANE (COOK/REHEAT) 1%4H °

HERMEIR LS B RS -

AR IS S A X TR AR 85 P SR AR X A Y
ARAG L o

RS A 2K ZE TR A SH P SRR IR Y
ARAG L o

By EER] B9 ARFING
2"

7E PSR DK E B fr 2T S S BT 8 FR
KRB > B2k o BEKEDR AR
B ET—(ESR - BARAEATLE

/ﬁﬁﬁ

A2 [ERLER] Ex -

B HER AR IR A 3R M (Al PR R B0 2 2R Nk
(F2H [EALER] #x) -

A2 [FERLER] 8T -

BB - BEIKRIER

A EE fn X B TR SR SR A E XY
ARAG L o

RERHKE

FK  FREK
RibK

HEXE
787
i

I%

EXREE ) EE/ATF EXEE ()
1-5.5 1.8 2-10

1-3 1.8 2-6

1-4 1.8 2-8

1-3 1.8 2-5
0.25-0.75 1.8 0.5-1.5

1-3 1.8 2-3
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RAGEE AR, DK THFE! N TEETH EX CHEREN S, BIMEs -
g, MHETS www.philips.com/welcome,

% 15¢ BR 1

N

BEAZINES
AL
BIREILF
RS BRI EE
AT 3R
n#oTH

IR

5N

|

=X

ZSiEE!

IKRLFRIE

LT

{%%

P AR

FEOF

R IERE

A BRI

EE S
ARz e, BFARRAEREAS FZEREUEEESE,

=
/]
|

A
B
c
D
E
F
G
H
|
)
K
L
M
N
o
P
Q
R
s

VA

DDEBIREBETMHRANKS, BBEBFKE K AL,

2]

B mERERZE. BAREF mARBEESSMNHBEERERT,

FE e R AR R, B S URREEIREE A,

WRIEKX, BIRLAHT AR, BERATm,
@i%gﬁﬁ%,ﬁﬁ%ﬁ@,%ﬁﬁ%ﬂﬁﬁﬁﬁﬂ%%%¢ﬂ,ﬁ§MW?%A
J'_i\/ o

ArE@ M ERRGEME S, RISES LARBRRZAAXRLRMAMANA (B1F
LE) #/, BREERFRMANRZENOAMUIER ARt THEHES,
RREFILE, BRI RIZ™ m.

AR EEMIIBRE, Y7BRRELBEEREN"BNRFRTESRD L,
BHEAEARREE 2R, MEBRINATE, RIBRMARIMINES. TH,
BIREREATIFE, TEZEHFTAMRE.

D B EE R F AT an i Sk SR R B E AR

EE

DI)EREEHNER £ RSRE CRDBEF AR M S aR . InREER T 13
B Ep e, AR RA RS2 R,

AN A BTE A IRAT ?x@%“ﬁM%ﬂo

g?%%ﬁ%%@EmMZT AR B IR T A EAE TESNA R AR B sk
BiEEAER 2B, AERNFRCERTRHR,
RTERIREBIRZ AT, NiALRIE— X KEEP-WARM/OFF %41,
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BERIREB 2R, MASTERAEE, HEELE,

TEERNPEEREN EE R,

AFERITERTRAREUAE, 0

Bla. DR EkE T TENENERE:

I JE:

MRS, IRIERECEBRIERNEAER

B&B AR TE IR,

KRB TFRA, RAFRERATYE., ATFTls¥% LAk Rz AR - F
PR BE I TIRUE, WA BEREESKN, HAEXN TR mEKMIRKL, TFH
R FEIREAI T,

B BRIERE, FEREKTFHEREL,

FREFRE, REMSLBRA,

N EIRHARI M A FLHE R ARSI FT T & TR MEB IR B R B AR A,
FARS MR T Ak,

BiREE, YRR EZIBIRE,

35115 (EMF)

BRI B AT A % TR (EMF) I AT, TR E BIMEIFIES. MBERERH
FRRA IS TR DB TIRIE, AFRREEM,

N P
ARt PO ERALNIATT £ 2 [0

Kl EXERATmoE, BUREERRENAERE (B BEF —8) . EHAFT
2B, BRIFABGHEHETS TR,

BHHNRISREEERRENS L. (B 2)

iy

iR
AR EMEXK,
AR RYBELE TREAEN 2 BRIk, T2EIARBREENE. 1 FRKLON 180 =

" HDA4751: 1-5.5 Rk
HD4755: 2-10 #K

BIRFIAXE
RRF FXE (W) /A

?%\&%%ﬂﬁﬁ 1.0 1-15 1.8 2-10
K
He K 1.0 i=1.5 1.8 2-10
EFIN 1.0 1-4 1.8 2-8
TAFIR 1.0 1-3 1.8 2-5
59 1.0 0.25-0.75 1.8 0.5-1.5
Small amount (7> 1.0 1-3 1.8 2-3
2) ™

E NRBRERR, BAEUENE—RFEBE 3 7K,
BAREREET 4.
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BB HIREI AR,

B ZFEI N BRI ER, RERZITE R ERVAERIK AR IS IAGEZ MK, REBRILE.
B, & 4 MoK, BRRCBKINEKAIREE 4 MARLE,

) HD4751 (& 3)

D HD4755 ([ 4)

AR ARHWKURIERR—1SE, BALURERNRHRENDASHBHENKA,
B 28 0T, %7

B SRR ARRE. RENRETCLEREMMATSE. (B 5)
FHRNRHINRERE 2 A TR, FRRAEMIEMEMEINATH MIRRERS L.

M & LR RRMET, BIESEAREH TR,

GBI — B,

Bl % MENU (%) #:4, BRIRRTRBXEHE. (B6)

LB T AT

) #A/S# RICE SELECTION CKiRiath) #4l, MBERWKXERM. (A7)

) ETENRARN, GHWH—FUES. TEBMANERTEN, HERBERTT
BIFERR RTLRREAHIRIREEN. (HS)

) MENEEBRBEAMZASMER, WESBHRE LUANERTRER, RBERT
W, RRIBEAR. EREHAT, BREF2DRBIRER.

El #Z COOK/REHEAT (ZiF/BiH) 24, Fr=iIEdE. (89)
SEBNRETRIT =, FEZIEIREFA,

ERENENSE 10 08, SREUAD N EHITATE (10, 9. 8%)
EXHHREERT SIEXALUZITE, SR2ANEMREE. =8, SEEMAK
SWRREMA TR,

IR TR 8] (59%h) B BIENTR (598R)

=il 40-50 10

RIR 30-40 10

bE 40-50 10

= 10-60 NEA
iy 40-50 aEA
TR 45-60 TEA
B 30-240 TEFA
55 30-240 TER
Bk 23 TEA

o BEFANTER. 1 COOKING TIME &4,

I fT7mEF, BNKIR. (B 10)

NIREREMR, ALREDVRIFEBEAEBI KRR, AEEEFEF. BILR2E
WZWEIREUR, XBERIRE INENL,

il % —)X KEEP-WARM/OFF ZHIBUE Z T2, MEREIFRBEREX. (B 11)
RITEIIAIETRT T A A K.
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BREEE RN FME, EHIBREENEBRE LEROBR, WEMLE, 2T
IR E R 2R BE Al R R IRIR B R M/ MY IR E
TR IRBEIR Z B, 1BES ML —IX KEEP-WARM/OFF #4, &Nk BIEEFNHEE
BEBIRE EOEFRHER. EEMEE,
B hTeEiRESREL, IHER,
Ak
EEE "BR BoNERIET,
TEBERPENEBRNARNE, BNAIESHEBERERH.
A & MENU (%) $%4H, 1% congee cooking (E3#) #X. (B 12)

El 12 COOKING TIME (Z/iTafE) 124, REMENZIINE. (B 13)

) EREIAMZITRTE 1 /6T,

D EEFFURMZIINE, EHE—)X COOKING TIME (ZiEatiEl) =4,

D ZHR (/ME) F/g MIN (%) 3240, IREEEMRE, EBATLUEE 30 o4 E 4
PNRRNEZRE, (B 14)

D WMRIFEZTINELM, NXAEIAGZIERE 1 /DT,

Ed 1% COOK/REHEAT (EII/Bm) &M, FHia=sidie.
) FE/EMAMENIRE, HEZEIRFR,
) TEERARE, EAFENFIRNEESRASEIEE,
LZIEIZE RN, ARUTE| SRS, E/EMRETRTRR, FRRERERT 65
Gk, ZRRREDBHDRIREEN,
#—X KEEP-WARM/OFF #Z4IBUHZITER. e R ERRRER.
[ K TRREBFEL, DR,
X7

BRI K BARER.
FERBIS R R H B R RAKAARE
HEE "BR FToNFRE6ET,
Kl & MENU (32#) 124H, %3 soup cooking (E’%) #. (B 15)
B3 iz COOKING TIME (Z/TetE) 1241, 18EBFrENRITRIE.,
% HR (/DEf) F/sk MIN (90%F) 124, 1REFZTZAR A, BAILURE 30 08 E 4 /i
N ML E T8,
) EBEFFRNZITAIE, iEHIR—X COOKING TIME (ZiTatiE) 124,
H % COOK/REHEAT (Z/E/EMMA) &4, FiREZIRE.
) RIT/BMPBIERT =R, HARITISREFA.
) RITWIEIIAE, TTBRERTIRASRE & IR X BTATE,
LRITIRERE, SBRTE —ERE, RIE/EMAETITRR, HERRERI TG
S=iR, RRBRED8DNREIREERER,
El 3% — X KEEP-WARM/OFF 1#ZHIBUH 2T, EIRE R REE,
M ETERIRERREL, YIKBIR,
TR

Bz MENU (%) #24l, 1% cake baking (JEZEXE) #EX. (B 16)

H & COOK/REHEAT (Zi{F/Ein#) 2, FREERERE, (B 17)

) RIE/BMAETIRE, HFEEERIET,

D REERSUELRN, BIREAHESE, FRFRERERITNG, RRIBELER.
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El 12— X% KEEP-WARM/OFF %4, MiBER Tk, IMTBIREZDIR.

ErERIL
Bokl: RPN 250 T2 HUM 65 0 JKEAEDE 100 2 AISE 11N,

AR E—ANABTRSEREY. KFFH, BaMSE. A—BRHSREERRE
1708, ARBEUPERBHRME 3 0.

AR EARERE-EER, ARBEREMHEHEHANR.
EE: EMENU (%) 248, 1%£3% cake baking (JEEHR) &3,

AR HBIREAHERE, RIHEIRLERE, #®—IX KEEP-WARM/OFF 234K
RMEBIREHEL.

AR UERLA, AEEEAR, EERMARBHIZFF,
RIFIR

A AME AR RIERBIEE SN ERIR. KRESSLEK —EELENRE,

B EEE S RREIA R, HIMAEE/HK,

BER AR B RERIIRRAIRE,

BiE AR ﬁB"E@%‘%T%EPFﬁﬁiﬁ’wﬁ%ﬁuiﬁ%ﬂ@m

H 2| “BER Fo0LRE6ET,

Kl iz MENU (ii) 24, %3 casserole cooking (& {FiR) X, (B 18)

-Hz COOK/REHEAT (ZifE/EBm#AR) #z4, FREAFARZIIE. (8 19)
TA/BINRIETRT =, ??fi TR LA,

;l;f&fé%g) BIRESIFEL HERS 2 58, HEZE/BNRERT BN

ﬂﬁ%ﬁgﬂﬁiﬁi@iﬁﬁ &, &£ ¥, BiR— X COOK/REHEAT (ZiE/mn#%) iz

ESu

] ?D%?:TE COOK/REHEAT (ZiT/Bm#A) &4, 2REEEIMEEFIRZIT

==

) LRETBLERE, BEWR-—FRE, IE/EMAERIEXR, FERRERIIT
%?m;&;uﬁ_ RIRE ’E&‘*Eﬁdﬁﬂ?ﬁ&ﬂﬁm?fi‘t

K4 % — X KEEP-WARM/OFF #Z4IBUE =TI, MEREHFRBEN.

Bl AT iREBRREL, TIHER.
it BAERERRIR
g‘ayﬁi\% MoK 300 mRBA A 200 gl (W0FA) ¢ 1 B AZE (WR) 5 1508
Eh A0
R AL AERIEISA,
EE 4%@&335’9*1&)&%%#13[17& TR 3 MKAKNIER. B MENU (%) =24
1% % casserole cooking (%&171R) &3, FHiZ COOK/REHEAT (RIF/EBmAR) REAFH
=47,
AR HHIRRAHYES, RKREEEN, BEAEARRFTIHERRLE.
FE: YRBRIARERE, BYFNEREEE - HERAERA,

%ﬁnn

K A& 3K, HEANSR.
FKERBEZZNRMBEME.
3MIKHBLTE 8 D HpAIET (A,
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REZXNERBRER F EHRERR L,
ABERREHIER, NERBHYER, TRERMMER.

B SR ARmE. (B 21)
MRERTET, BHRBZERE,

B =5=7.
IA & MENU (%) 240, %8 steaming (FR&Em) X, (B 22)
4 % COOKING TIME (ZiEmfE) #z4ll, IREMENRENE., (B 23)

Bl % HR (hat) A/ MIN (9%80) R4, RERFORNE. (B 24)
BALARE 10 080 E 1/ e ARER A E,

El iz COOK/REHEAT (ZiE/BmMMA) &, FHREERIE. BSH “RiR™ HoH
SR 10 MR 12,

) RE/EBMAERI=RE, FAZRBRIEIAE.

) FEMIBLREN, BRERLUE, RAIRECE

N I7FET, MBNEFREREREARR. BTEFRER2RE, FR-—NEB
RFERBE—RH.
HORENA,

#—IX KEEP-WARM/OFF #Z4EUEREEE, MEREHFBEN,
B AT e iRERREL, TBR.
B

ap /8
Be1sF

A AR BRSNS IR, IMARBRNETRBEERTEN—F, UBERKR

BEZH A,

MR IRHBEY IS HEARART.

FEIRFEIA — LK BUBRIRAT . FINHKENEBMAKKIREE,

MEKRMFFIAAEE, MZIRIN—LEK,

Kl %X COOK/REHEAT (ZiT/Bin#) 124, FiaBiNARLE,
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	Đặt thời gian cơm sẵn sàng cho các chức năng nấu cơm:
	Đặt thời gian để cháo, xúp hoặc các món hấp sẵn sàng:

	Đồng hồ
	Để đặt giờ hiện thời:
	危險
	警示
	警告
	電磁波 (EMF)
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