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Important

Read this user manual carefully before you use the Rice cooker and save it for future
reference.

Danger

The appliance must not be immersed.

Warning

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they are
continuously supervised and they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved.
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 appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children.

This appliance should be positioned in a stable situation with the handles (if any)
positioned to avoid spillage of the hot liquids.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
e Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

e Farm houses;

e By clientsin hotels, motels and other residential type environments;

e Bed and breakfast type environments.

If the power cord set is damaged, it must be replaced by a cord set available from the
manufacturer.

Cooking appliances should be positioned in a stable situation with the handles (if
any) positioned to avoid spillage of the hot liquids.

The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a
separate remote-control system.

Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local power
voltage before you connect it.

Do not let the power cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance stands.

Make sure the heating element and the outside of the inner pot are clean and dry
before you put the plug in the power outlet.

Do not plug in the appliance or press any of the buttons on the control panel with
wet hands.

WARNING: Make sure to avoid spillage on the power connector to avoid a potential
hazard.

WARNING: Always follow the instructions and use the appliance properly to avoid
potential injury.

According to the instructions prescribed in this user manual, use a soft damp cloth to
clean the surfaces in contact with food and make sure to remove all the food residues
stuck to the appliance.

Don't place the power cord under the appliance when in use.

When placing the steaming basket, avoid touching the side wall of the inner pot,
otherwise it may cause deformation due to high temperature.

Caution

CAUTION: Surface of the heating element is subject to residual heat after use.

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.

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

Do not expose the appliance to direct sunlight.
Place the appliance on a stable, horizontal, and level surface.

Always put the inner pot in the appliance before you put the plug in the power outlet
and switch it on.

Do not place the inner pot directly over an open fire to cook rice.
Do not use the inner pot if it is deformed.

The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating. Take extra
caution when touching the appliance.

Beware of hot steam coming out of the steam vent during cooking or out of the
appliance when you open the lid. Keep hands and face away from the appliance to
avoid the steam.

Do not lift and move the appliance while it is operating.

Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot to prevent
overflow which might cause potential hazard.

Do not place the cooking utensils inside the pot while cooking, keeping warm or
reheating rice.

Only use the cooking utensils provided. Avoid using sharp utensils.

To avoid scratches, it is not recommended to cook ingredients with crustaceans and
shellfish. Remove the hard shells before cooking.

Do not insert metallic objects or alien substances into the steam vent.

Do not place a magnetic substance on the lid. Do not use the appliance near a
magnetic substance.

Always let the appliance cool down before you clean or move it.

Always clean the appliance after use. Do not clean the appliance in a dishwasher.
Always unplug the appliance if not used for a longer period.

If the appliance is used improperly or for professional or semiprofessional purposes,
orif itis not used according to the instructions in this user manual, the guarantee
becomes invalid and Philips refuses liability for any damage caused.
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Electromagnetic fields (EMF)

This appliance complies with the applicable standards and regulations regarding

exposure to electromagnetic fields.

2 Your Rice cooker

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.

3 What's in the box (fig. 1)

Rice cooker main unit Measuring cup

Rice and soup 2in 1 spoon Power cord

Steaming basket User manual

Warranty card

4 Overview

Product overview (fig. 2)

Power socket

@ | Toplid

@ Detachable inner lid Lid release button

@) | Inner pot Steam vent

(@) | Water level indications Steam vent cap

@O®EE®

(&) | Control panel Steam valve

Controls overview (fig. 3)

Rice buton Preset time indicator

Stew button Time display

Preparation before cooking

“ Warning

e Make sure that the detachable inner lid is properly installed.

E Note

e Do not fill the inner pot with food and liquid less than the minimum of the water
level indications, or more than the maximum of the water level indications.

e For rice cooking, follow the water level indications on the inside of the inner pot.
You can adjust the water level for different types of rice and according to your own
preference. Do not exceed the maximum quantities indicated on the inside of the
inner pot.

e After the cooking process is started, you can press *D to terminate the current
work, and the appliance goes to menu selection mode.

Perform the following preparations before cooking with the Rice cooker:

1 Press the lid release button to open the Rice cooker (fig. 4).

2 Take out the inner pot from the Rice cooker (fig. 5).

3 Put the pre-washed food in the inner pot, wipe the outside and bottom of the inner
pot dry with soft cloth, then put it back into the Rice cooker (fig. 6).

4 Close the lid.

5 Putthe plug into the power socket (fig. 7).

E Note

e Make sure the outside of the inner pot is dry and clean, and that there is no foreign
residue on the heating element.
e Make sure the inner pot is in proper contact with the heating element.

Keep warm button Menu selection button

Brown rice button Confirmation button

Steam button

Cooking time/preset time button

Sushi rice button Cancel button

Timer indicator Menu selection button
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Cooking program

Cooking function Default
cooking time

Adjustable cooking

Rice cooking

There are 8 cooking function: Yakiniku rice/Nasi Lemak, Claypot rice, Fried rice,

Chicken rice, Quick cook, White rice, Brown Rice and Sushi rice.

For cooking time range, refer to Chapter “Cooking program”.

1 Follow the steps in “Preparations before cooking”.

2 Press(® or () to select one of the cooking menus (fig. 8).

» The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking time is
displayed on the screen.

Press Vv to confirm, the Mutil cooker starts working in the selected mode.

When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected cooking

3
4

Baking cake or bread

Mix all ingredients well and put it into the inner pot.

Follow the steps in “Preparations before cooking”.

Press the (®) or (7) to select Sponge cake or Bread (fig.11).

Press Vv to confirm, the Mutil cooker starts working in the selected mode.
When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected cooking
function light will be off.

The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.

> The keep-warm indicator lights up.
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Steaming food

Measure a few cups of water with the measuring cup.
Pour the water into the inner pot.

Put the steam basket into the inner pot.

Put the food into the steam basket.

Follow the steps in “Preparations before cooking”.

Pour some water onto the food to prevent it from becoming too dry. The quantity of
the water depends on the amount of food.

Press the (&) or (¥) to Steam (fig.12)
Press Vv to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.

When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected cooking
function light will be off.

10 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
 The keep-warm indicator lights up.
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Stew

1 Follow the steps in “Preparations before cooking”.

2 Pressthe (®) or (¥ to select Stew (fig.13)

3 Press Vv to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.

4 When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected cooking
function light will be off.

5 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
> The keep-warm indicator lights up.

Adjust the cooking time

Note

e You can adjust the cooking time for Slow cook, Bread, Soy souce thicken wings,
Congee, Soup, Stew, Curry and Steam.

time function light will be off. ) )
5 TheRi ker will be in keen- de automaticall 1 Choose a desired function.
Slow cook 4 hours 3-10 hours € rice cooker will be In keep-warm mode automaticatly. 2 Press @ to access the cooking time settings (fig. 14).
> The keep-warm indicator lights up. ) L .
. > The cooking time indicator @ displays on the screen.
Sponge cake 45 minutes NA . o .
Note 3 Press the (X or (*) to adjust the cooking time you want (fig. 15).
Bread 45 minutes 30 minutes-2 hours 4 Press v to confirm. The All-in-One cooker starts working in the selected mode.
) e You can add more ingredients according to the recipe for different rice menus.
Curry 70 minutes 1-2 hours S . P I . . .
e The level marked inside the inner pot is just an indication. You can always adjust AdjuSt the preset time
Soy sauce chicken wings 30 minutes 25 minutes-2 hours the water level for different types of grains and your own preference.
e Besides following the water level indications, you may also add rice and water at
Yakiniku rice/Nasi Lemak 45 minutes NA 1:1-1:3 ratio for rice cooking. Note
Claypot rice 60 minutes NA ' E]C; n?;f:jgg ;he Kg#?f;gi:;fssvm exceed the maximum water level, as this e The cooking process will be finished by the time the preset time has elapsed. If the
y 3PP ) ’ ) preset time you set is shorten than the cooking time, the appliance will start the
o ) o After the cooking process is started, you can press *D to terminate the current - A )
Fried rice 40 minutes NA work, and the appliance goes to menu selection mode cooking process immediately.
' : e You can set the preset from 1-24 hours for all cooking functions except Bread and
Chicken rice 45 minutes NA Steam.
Congee 1.5 hours 1-4 hours Soy sauce chicken Wings You can preset the delayed cooking time. The preset timer is available from 1 hour up to
Soup 2 hours 1-4 hours 1 Put chicken wings and other ingredients into the inner pot. 24 hours. _ _
2 Follow the steps in “Preparations before cooking”. 1 Choose a desired function. ) . ]
Quick cook 25 minutes NA 3 Press the @ or@ to select Soy sauce chicken wings (fig. 9). 2 Press @to access the preset time settings (fig. 16).
Stew — 306 hours » The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking time is > The timer indicator &) displays on the screen.
displayed on the screen. 3 Press the (0 or (¥) to set the delayed cooking time (fig. 17).
Steam 25 minutes 10-59 minutes 4 Press Vv to confirm, the Mutil cooker starts working in the selected mode. 4 Press v/ to confirm.
White rice 45 minutes A 5 Open the lid, turn the chicken wings over after 15 munites. > After the preset time has elapsed, the cooking process will be finished.
6 Close the lid to continue the cooking process, when the cooking is finished, you will . .
Brown Rice 60 minutes NA hear 4 beeps and the selected cooking function light will be off. 6 Cleani ng and Maintenance
- . 7 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
Sushi rice 50 minutes NA S .
> The keep-warm indicator lights up. E Note
Keep warm 24 hours NA

5 Using the Rice cooker

Before first use

1 Take out all the accessories from the inner pot. Remove the packaging material of

the inner pot.
2 Before first use, boil water and clean the Rice cooker.

3 Clean the parts thoroughly before using it for the first time (see chapter “Cleaning

and Maintenance”).

Congee/Soup/Curry
1 Putingredients and water into the inner pot.
2 Follow the steps in “Preparations before cooking”.
3 Pressthe (®) or (?) to select Congee,Soup or Curry (fig. 10).
> The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking time is
displayed on the screen.
4 Press Vv to confirm, the Mutil cooker starts working in the selected mode.

5 When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected cooking
function light will be off.

6 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
> The keep-warm indicator lights up.

El v

e Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot, as this may
cause the Rice cooker to overflow.

¢ Unplug the Rice cooker before starting to clean it.
e Wait until the Rice cooker has cooled down sufficiently before cleaning it.

Inner lid
e Pullthe inner lid out outwards to remove it from the top lid for cleaning (fig. 18).
e Soakin hot water and clean with sponge.
e Make sure to remove all the food residues stuck to the Rice cooker.
L]

Re-install the inner lid back to the top lid.

Steam vent cap

e Follow the above steps to disassemble the inner lid.
e Disassemble the steam vent cap from the inner lid (fig. 19).
e Clean the steam vent cap under tap water (fig. 20). Make sure no food residue is

left. Reassemble the steam box to the inner lid after cleaning is completed (fig. 21).

Interior
Inside of the top lid and the main body:

¢ Wipe with a damp cloth.
e Make sure to remove all the food residues stuck to the Rice cooker.

Heating element:

¢ Wipe with a damp cloth.
e Remove food residues with a damp cloth.

Exterior
Surface of the top lid and outside of the main body:

e Wipe with a cloth damped with soap water.
e Only use soft and dry cloth to wipe the control panel.
e Make sure to remove all the food residues around the control panel.

Medan elektromagnet (EMF)
Perkakas ini mematuhi piawaian dan peraturan berkaitan dengan pendedahan kepada
medan elektromagnet.

2 Periuk pemasak serba guna anda

Tahniah atas pembelian anda dan selamat menggunakan Philips!

Untuk mendapatkan manfaat sepenuhnya daripada sokongan yang ditawarkan oleh
Philips, daftar produk anda di www.philips.com/welcome.

3 Isi kandungan kotak (raj. 1)

Unit utama periuk pemasak serba guna | Cawan penyukat

Sudu 2 dalam 1 Kord kuasa

Bakul pengukus Manual pengguna

Accessories
Spatula and inner pot:

e Soakin hot water and clean with sponge.

7 Recycling

Do not throw away the product 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 help to
preserve the environment.

Follow your country’s rules for the separate collection of electrical and electronic
products. Correct disposal helps prevent negative consequences for the environment
and human health.

8 Warranty and support

Versuni offers a two-year warranty after purchase on this product. This warranty is not
valid if a defect is due to incorrect use or poor maintenance. Our warranty does not
affect your rights under law as a consumer. For more information or for invoking the
warranty, please visit our website www.philips.com/support.

9 Specifications

Kad waranti

4 Gambaran keseluruhan

Gambaran keseluruhan produk (raj. 2)

(® | Penutup atas (®) | Soket kuasa

(@) | Tudung dalam boleh tanggal (@) | Butang pelepas tudung

(3 | Periuk dalam Bolong stim
(@ | Penunjuk paras air (® | Tukup bolong stim
(&) | Panel kawalan Injap stim

Gambaran keseluruhan kawalan (raj. 3)

Butang nasi Penanda masa pratetap

Butang stew Paparan masa

Butang keep warm Butang pilihan menu

Butang nasi perang Butang pengesahan

SICIGISIGICIS)
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Model Number HD4518 Butang kukus Butang masa memasak/masa pratetap
Rated capacity 5.0L Butang nasi susyi Butang batal
Rice capacity 1.8L Penanda pemasa Butang pilihan menu

See type plate for Specifications.

10 Troubleshooting

Program memasak

Masa memasak boleh

Fungsi memasak Masa memasak lalai

Membakar kek atau roti

Campurkan semua bahan sehingga sebati dan masukkan ke dalam periuk dalam.

Ikuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

Tekan @ atau @ untuk memilih Kek span atau Roti (raj.11).

Tekan v untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi

dalam mod yang dipilih.

5 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi
memasak yang dipilih akan mati.

6 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.

» Penunjuk simpan panas menyala.

P WN=

Mengukus makanan

Sukat beberapa cawan air dengan cawan penyukat.

Tuang air ke dalam periuk dalam.

Letakkan bakul kukus di dalam periuk dalam.

Letakkan makanan ke dalam bakul mengukus.

Ikuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

Tuangkan sedikit air ke dalam makanan agar makanan tidak menjadi terlalu kering.

Jumlah air bergantung pada jumlah makanan.

Tekan (@) atau () untuk Mengukus (raj.12)

Tekan v untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi

dalam mod yang dipilih.

9 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi
memasak yang dipilih akan mati.

10 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.

 Penunjuk simpan panas menyala.

aOuUlh WN=
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Stew

1 Ikuti langkah dalam “Persediaan sebelum memasak”.

2 Tekan (® atau (¥) untuk memilih Stew (raj.13)

3 Tekan v/ untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi
dalam mod yang dipilih.

4 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi
memasak yang dipilih akan mati.

5 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara
automatik.
> Penunjuk simpan panas menyala.

Laraskan masa memasak

Nota

If you encounter problems when using this Rice cooker, check the following points laras
before requgsting service. If you cannot solve the problem, contact the Philips Consumer Masak perlahan 4jam 3-10 jam * Anda bQIeh melaraskan masa mem;_asak untuk Masak perlahan, Roti, Kepak
Care Center in your country. ayam kicap, Bubur, Sup, Stew, Kari dan Kukus.
Probl Soluti Kek span 45 minit Tidak Berkenaan
roblem olution - — — 1 Pilih fungsi yang dikehendaki.
There is a connection problem. Check if the power cord is Roti 45 minit 30 minit-2 jam 2 Tekan @ untuk mengakses tetapan masa memasak (raj. 14).
The light on the icr?srérr]teec(;efﬁ'ﬁ tki]rftgl‘fsecogtveerrporazgly andif the plug is Kari 70 minit 1-2 jam L» Penanda masa memasak @) dipaparkan pada skrin.
button does not go on. — y - P — — - — — 3 Tekan @ atau (®) untuk melaraskan masa memasak yang anda kehendaki (raj. 15).
The light is defective. Take the appliance to your Philips Kepak ayam kicap 30 minit 25 minit-2 jam 4 Tekan v untuk mengesahkan. Periuk pemasak Semua dalam Satu mula beroperasi
dealer or a service center authorized by Philips. e
- y p' Nasi Yakiniku/Nasi Lemak 45 minit Tidak Berkenaan dalam mod yang dipilih.
There is not enough water. Add water according to the scale
on the inside of the inner pot. Nasi claypot 60 minit Tidak Berkenaan Laraskan masa pratetap
Make sure that there is no foreign residue on the heating . N )
The rice is not cooked element and the outside of the inner pot before switching Nasi goreng 40 minit Tidak Berkenaan E Nota
| the Rice cooker on. Nasi ayam 45 minit Tidak Berkenaan
The heating element is damaged, or the inner pot is : : e Proses memasak akan sglesai sebelum masa pratetap berlalu. Jika masa pratetap
deformed. Take the Rice cooker to your Philips dealer or a Bubur 1.5jam 1-4jam yang anda tetapkan lebih singkat daripada masa memasak, perkakas akan
service center authorized by Philips. s 3 iam 1-4iam memulakan proses memasak dengan segera. _ )
The rice is too dry and U E J o Anda boleh menetapkan masa pratetap daripada 1-24 jam untuk semua fungsi
ericeis ' ) o
not well cooked. Add more water to the rice, and cook for a bit longer. Pantas dimasak 25 minit Tidak Berkenaan memasak kecuali Roti dan Kukus.
_ You might have pressed the keep-warm button before Stew 4jam 3-6jam Anda boleh menet@pkaq dahulu masa memasak tertunda. Pemasa boleh ditetapkan
The Rice cooker does | hresing the start button. In this case the Rice cooker will be dahulu daripada 1 jam hingga 24 jam.
rkwot switch to th; in standby mode after the cooking is finished. Stim 25 minit 10-59 minit 1 Pilih fungsi yang dikehendaki.
eep-warm mode X ; - 2 Tek tuk kses tet tet, j. 16).
automatically. The temperature control is defective. Take the appliance to Beras putih 45 minit B S— ekan @ untu meng;ssgs €tapan masa pratetap (raj. 16)
your Philips dealer or a service center authorized by Philips. “ Penanda pemasa ) dipaparkan pada skrin.
The rice is scorched You have not rinse the rice properly. Rinse the rice until the Beras Perang 60 minit Tidak Berkenaan 3 Tekan (@ atau (&) untuk menetapkan masa memasak tertunda (raj. 17).
water runs dlear. Beras susyi 50 minit Tidak Berkenaan 4 Ekzﬂ I\/ untuk men%eiahlian " K ak lesai
Water spills out of the | Make sure that you add water to the level indicated on the : : : elepas masa pratetap tamat, proses memasak akan selesal.
Rice cooker during scale inside the inner pot that corresponds to the number of Simpan panas 24 jam Tidak Berkenaan

cooking.

cups of rice used.

Rice smells bad after
cooking.

Clean the inner pot with some washing detergent and warm
water.

After cooking, make sure the steam vent cap, inner lid and
inner pot is cleaned thoroughly.

Bahasa Melayu
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Penting

Baca manual pengguna ini dengan teliti sebelum anda menggunakan Periuk pemasak
serba guna ini dan simpan manual pengguna ini untuk rujukan masa hadapan.

Bahaya

Perkakas tidak boleh direndam.

Amaran

Perkakas ini tidak boleh digunakan oleh kanak-kanak yang berumur 0 hingga 8 tahun.
Perkakas ini boleh digunakan oleh kanak-kanak berumur 8 tahun ke atas jika mereka
diawasi sepanjang masa atau telah diberikan pengawasan atau arahan berkenaan
penggunaan perkakas dengan cara yang selamat dan memahami bahaya yang
mungkin berlaku.

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, melainkan mereka telah diberikan pengawasan atau arahan
berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang yang bertanggungjawab atas
keselamatan mereka.

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

Jauhkan perkakas dan kordnya jauh dari jangkauan kanak-kanak yang berumur
kurang daripada 8 tahun.

Pembersihan dan penyelenggaraan oleh pengguna tidak boleh dilakukan oleh
kanak-kanak.

Perkakas ini hendaklah diletakkan di tempat yang stabil iaitu pemegangnya (jika ada)
diletakkan untuk mengelakkan tumpahan cecair yang panas.

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

e Kawasan dapur pekerja di kedai, pejabat dan persekitaran kerja yang lain;

e Rumah ladang;

e Oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran tempat menginap yang lain;

e Persekitaran jenis inap-sarapan.

Jika set kord kuasa rosak, kord perlu digantikan dengan set kord daripada pengeluar.
Perkakas memasak hendaklah diletakkan di tempat yang stabil iaitu pemegangnya
(jika ada) diletakkan untuk mengelakkan tumpahan cecair yang panas.

Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk dikendalikan menggunakan pemasa luaran
atau sistem kawalan jauh yang berasingan.

Semak jika voltan yang ditunjukkan pada perkakas sepadan dengan voltan sesalur
kuasa tempatan sebelum anda menyambungnya.

Jangan biarkan kord kuasa terjuntai dari tepi meja atau permukaan ruang kerja
tempat perkakas itu diletakkan.

Pastikan elemen pemanasan dan bahagian luar periuk dalam bersih dan kering
sebelum anda memasangkan palam kepada saluran keluar kuasa.

Jangan masukkan palam perkakas atau tekan sebarang butang pada panel kawalan
dengan tangan yang basah.

AMARAN: Pastikan anda mengelakkan tumpahan pada penyambung kuasa untuk
mengelakkan kemungkinan bahaya.

AMARAN: Sentiasa ikuti arahan dan menggunakan perkakas dengan betul untuk
mengelakkan kemungkinan kecederaan.

Mengikut arahan yang dinyatakan dalam manual pengguna ini, gunakan kain
lembut yang lembap untuk membersihkan permukaan yang bersentuhan dengan
makanan dan pastikan sisa makanan yang melekat pada perkakas dibersihkan juga.
Jangan letakkan kord kuasa di bawah perkakas semasa sedang digunakan.

Apabila meletakkan bakul pengukusan, elakkan daripada bersentuh dengan sisi
dinding periuk dalaman, jika tidak kecacatan mungkin akan berlaku akibat suhu yang
tinggi.

Awas

AWAS: Permukaan elemen pemanas mungkin mempunyai baki haba selepas
penggunaan.

Jangan sekali-kali gunakan aksesori atau barang-barang ganti daripada pengilang
lain atau pengilang yang tidak disyorkan oleh Philips. Jika anda menggunakan
aksesori atau barang-barang ganti sedemikian, jaminan anda menjadi tidak sah.
Jangan dedahkan perkakas pada suhu tinggi, ataupun meletakkannya pada pemanas
atau dapur yang sedang terpasang atau masih panas.

Jangan dedahkan perkakas pada cahaya matahari langsung.

Letakkan perkakas pada permukaan yang stabil, mendatar dan rata.

Letak periuk dalam ke dalam perkakas sebelum anda memasukkan palam pada salur
keluar kuasa dan menghidupkan perkakas.

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

Jangan gunakan periuk dalam sekiranya ia cacat.

Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas beroperasi.
Ambil langkah lebih berhati-hati apabila menyentuh perkakas.

Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari bolong stim semasa memasak atau
yang keluar dari perkakas semasa anda membuka tudungnya. Jauhkan tangan dan
muka daripada perkakas untuk mengelakkan daripada stim.

Jangan angkat atau pindahkan perkakas semasa ia sedang beroperasi.

Jangan melebihi paras air maksimum yang ditunjukkan pada periuk dalam agar tidak
melimpah kerana ini boleh menyebabkan bahaya.

Jangan letakkan alat-alat memasak di dalam periuk ketika memasak, menyimpan
panas atau memanaskan semula nasi.

Hanya gunakan alat-alat memasak yang disediakan. Elakkan daripada menggunakan
alat-alat yang tajam.

Untuk mengelakkan calar, memasak ramuan seperti krustasea dan kerang-kerangan
adalah tidak disyorkan. Buang kulitnya yang keras sebelum memasak.

Jangan masukkan barang logam atau barang asing ke dalam bolong stim.

Jangan letakkan bahan bermagnet pada tudung. Jangan gunakan perkakas
berdekatan bahan bermagnet.

Biarkan perkakas menyejuk terlebih dahulu setiap kali sebelum anda membersih atau
mengalihkannya.

Sentiasa bersihkan perkakas selepas digunakan. Jangan cuci perkakas dalam mesin
basuh pinggan mangkuk.

Cabut palam perkakas jika tidak akan digunakan untuk tempoh masa yang lama.
Jika perkakas digunakan dengan cara yang tidak betul atau untuk tujuan profesional
atau separa profesional, atau jika ia tidak digunakan mengikut arahan dalam
panduan pengguna ini, jaminan menjadi tidak sah dan Philips menolak liabiliti
terhadap sebarang kerosakan yang berlaku.

5 Menggunakan Periuk pemasak serba guna

Sebelum penggunaan pertama

1 Keluarkan semua aksesori dari periuk dalam. Alih keluar bahan pembungkusan
periuk dalam.

2 Sebelum penggunaan pertama, didihkan air dan bersihkan Periuk pemasak serba
guna.

3 Bersihkan bahagian Periuk pemasak serba guna dengan teliti sebelum digunakan
untuk kali pertama (lihat bab “Pembersihan dan Penyelenggaraan”).

Persediaan sebelum memasak

n Amaran

e Pastikan tudung dalam boleh tanggal dipasangkan dengan betul.

E Nota

¢ Jangan isi periuk dalam dengan makanan dan cecair kurang daripada penunjuk
paras air minimum atau lebih daripada penunjuk paras air maksimum.

e Untuk memasak nasi, ikut penunjuk paras air di bahagian dalam periuk dalam.
Anda boleh melaraskan aras air untuk jenis beras yang berlainan dan mengikut
keutamaan anda. Jangan melebihi kuantiti maksimum yang ditunjukkan di
bahagian dalam periuk dalam.

e Selepas proses memasak dimulakan, anda boleh menekan 2 untuk menamatkan
proses semasa dan perkakas akan beralih kepada mod pemilihan menu.

Lakukan persediaan berikut sebelum memasak dengan Periuk pemasak serba guna:
1 Tekan butang pelepas tudung untuk membuka Periuk pemasak serba guna (raj. 4).
2 Keluarkan periuk dalam daripada Periuk pemasak serba guna (raj. 5).

3 Masukkan makanan yang telah dicuci ke dalam periuk dalam, lap bahagian luar dan
bawah periuk dalam sehingga kering dengan kain lembut, kemudian masukkan
semula ke dalam periuk pemasak Semua dalam Satu (raj. 6).

4 Tutup tudung.
5 Pasangkan palam kepada soket kuasa (raj. 7).

E Nota

e Pastikan bahagian luar periuk dalam kering dan bersih serta tiada sisa asing pada
elemen pemanasan.
e Pastikan periuk dalam bersentuhan dengan betul dengan elemen pemanasan.

Memasak nasi

Terdapat 8 fungsi memasak: Nasi Yakiniku/Nasi Lemak, Nasi claypot, Nasi goreng,

Nasi ayam, Masak pantas, Nasi putih, Beras Perang dan Nasi susyi.

Untuk mengetahui julat masa memasak, rujuk Bab “Program memasak”.

1 lkuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

2 Tekan @) atau (&) untuk memilih salah satu daripada menu memasak (raj. 8).
 Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai akan

dipaparkan pada skrin.

3 Tekan Vv untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi
dalam mod yang dipilih.

4 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi
memasak yang dipilih akan mati.

5 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
> Penunjuk simpan panas menyala.

E Nota

¢ Anda boleh menambahkan lebih banyak bahan mengikut resipi untuk menu nasi
yang berbeza.

e Paras yang ditandai di dalam periuk dalam hanyalah penunjuk. Anda boleh
melaraskan aras air untuk jenis bijirin yang berlainan mengikut pilihan anda.

¢ Selain mengikut penunjuk paras air, anda juga boleh menambahkan beras dan air
pada nisbah 1:1-1:3 untuk memasak nasi.

¢ Jangan melebihiisipadu yang ditunjukkan mahupun melebihi paras air maksimum
kerana ini boleh menyebabkan perkakas melimpah.

¢ Selepas proses memasak dimulakan, anda boleh menekan “> untuk menamatkan
proses semasa dan perkakas akan beralih kepada mod pemilihan menu.

Kepak ayam kicap

1 Masukkan kepak ayam dan bahan lain ke dalam periuk dalam.

2 Ikutilangkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

3 Tekan @) atau (&) untuk memilih Kepak ayam kicap (raj. 9).
 Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai akan

dipaparkan pada skrin.

4 Tekan Vv untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi
dalam mod yang dipilih.

5 Buka tudung, terbalikkan kepak ayam selepas 15 minit.

6 Tutup tudung untuk meneruskan proses memasak. Apabila selesai memasak, anda
akan mendengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi memasak yang dipilih akan
terpadam.

7 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara
automatik.
 Penunjuk simpan panas menyala.

Bubur/Sup/Kari

1 Masukkan ramuan dan air ke dalam periuk dalam.

2 Ikutilangkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

3 Tekan (® atau (¥) untuk memilih Bubur,Sup atau Kari (raj. 10).
» Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai akan

dipaparkan pada skrin.

4 Tekan Vv untuk mengesahkan, Periuk pemasak serba guna akan mula beroperasi
dalam mod yang dipilih.

5 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu fungsi
memasak yang dipilih akan mati.

6 Periuk pemasak serba guna akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
> Penunjuk simpan panas menyala.

E Nota

¢ Jangan melebihi paras air maksimum yang ditandakan pada periuk dalam kerana
hal ini boleh menyebabkan Periuk pemasak serba guna melimpah.

6 Pembersihan dan Penyelenggaraan

E Nota

e Cabut palam Periuk pemasak serba guna sebelum anda mula membersihkan periuk.
¢ Tunggu sehingga Periuk pemasak serba guna telah sejuk secukupnya sebelum
anda membersihkan periuk.

Tudung dalam

e Tarik tudung dalam ke luar untuk menanggalkan tudung dalam daripada tudung
atas untuk dibersihkan (raj. 18).

e Rendam di dalam air panas dan bersihkan dengan span.

e Pastikan semua sisa makanan yang melekat pada Periuk pemasak serba guna
dibuang.

e Pasang semula tudung dalam pada tudung atas.

Tukup bolong stim

Ikut langkah di atas untuk menanggalkan tudung dalam.

e Tanggalkan tukup bolong stim daripada tudung dalam (raj. 19).

e Bersihkan tukup bolong stim dengan air paip (raj. 20). Pastikan tiada sisa
makanan tertinggal. Pasang semula kotak stim pada tudung dalam selepas
pembersihan selesai (raj. 21).

Dalaman

Di bahagian dalam tudung atas dan badan utama:
e Lap dengan kain lembap.
e Pastikan semua sisa makanan yang melekat pada Periuk pemasak serba guna
dibuang.
Elemen pemanas:
e Lap dengan kain lembap.
e Buang sisa makanan dengan kain lembap.

Luaran

Permukaan tudung atas dan bahagian luar badan utama:
e Lap dengan kain yang dilembapkan dengan air sabun.
e Hanya gunakan kain lembut dan kering untuk mengelap panel kawalan.
e Pastikan semua sisa makanan di sekeliling panel kawalan dibuang.

Aksesori

Spatula dan periuk dalam:
e Rendam di dalam air panas dan bersihkan dengan span.

7 Kitar Semula

Jangan buang produk dengan sampah rumah biasa di akhir hayatnya. Sebaliknya, bawa
perkakas ke pusat pungutan rasmi atau kitar semula. Dengan melakukan ini, anda
membantu memelihara alam sekitar.

Ikut peraturan negara anda untuk pengumpulan berasingan produk elektrik dan
elektronik. Cara membuang yang betul akan membantu mencegah akibat negatif
terhadap alam sekitar dan kesihatan manusia.

8 Jaminan dan sokongan

Versuni menawarkan jaminan dua tahun selepas pembelian produk ini. Jaminan

ini tidak sah jika terdapat kerosakan yang disebabkan oleh penggunaan salah atau
penyelenggaraan yang tidak dilakukan dengan baik. Jaminan kami tidak menjejaskan
hak anda menurut undang-undang sebagai pengguna. Untuk maklumat lanjut atau
menggunakan jaminan, sila lawati laman web kami www.philips.com/support.

9 Spesifikasi

Nombor Model HD4518
Kapasiti bertaraf 5.0L
Kapasiti beras 1.8L

Lihat plat jenis untuk Spesifikasi.

10 Penyelesaian masalah

Jika anda menghadapi masalah semasa menggunakan Periuk pemasak serba guna ini,
periksa perkara berikut sebelum meminta servis. Jika anda tidak dapat menyelesaikan
masalah ini, hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda.

Masalah Penyelesaian

Terdapat masalah sambungan. Periksa sama ada kord kuasa
telah disambungkan pada Periuk pemasak serba guna
dengan betul dan sama ada palam telah dimasukkan dengan

Lampu pada butang
kukuh pada saluran keluar kuasa.

tidak menyala.

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

Air tidak mencukupi. Tambah air mengikut skala pada
bahagian dalam periuk dalam.

Pastikan tiada sisa asing pada elemen pemanasan dan
bahagian luar periuk dalam sebelum menghidupkan Periuk

Nasi masih mentah.
pemasak serba guna.

Elemen pemanasan rosak, atau periuk dalam cacat. Bawa
Periuk pemasak serba guna kepada pengedar Philips anda
atau pusat servis yang diluluskan oleh Philips.

Nasi terlalu kering dan

tidak cukup masak. Tambah lebih banyak air pada beras dan masak lebih lama.

Anda mungkin telah menekan butang simpan panas
sebelum menekan butang mula. Dalam keadaan ini, Periuk
pemasak serba guna akan berada dalam mod siap sedia
selepas selesai memasak.

Periuk pemasak
serba guna tidak
beralih kepada mod

simpan panas secara

automatik. Kawalan suhu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda

atau pusat servis yang disahkan oleh Philips.

Anda telah tidak membilas beras dengan betul. Bilas beras

Nasinya hangus. sehingga air yang mengalir bersih.

Air melimpah keluar
dari Periuk pemasak
serba guna semasa
memasak.

Pastikan anda menambahkan air sehingga aras yang
ditunjukkan pada skala di dalam periuk dalam yang sepadan
dengan bilangan cawan beras yang digunakan.

Bersihkan periuk dalam dengan sedikit bahan cuci dan air

Nasi berbau kurang suam.

menyenangkan

selepas dimasak. Selepas memasak, pastikan tukup bolong stim, tudung

dalam dan periuk dalam dibersihkan dengan menyeluruh.
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4 Téng quan

Téng quan vé san pham (hinh 2)

©O) N3p trén ® O dién
(@) | Nap trong c6 thé thao roi @ | Nutma nép
() | Long ndi L6 thong hoi
(® | Chibao muic nudc (® | Nap théng hai
() | Bang diéu khién Van hai
Téng quan cac nut diéu khién (hinh 3)
@) | NUt ndu com Chi bdo thai gian cai ddt trudc
@ | Ndtham Man hinh thgi gian
@) | Nut gitrém NGt Chon menu
NUt ndu gao It @) | Nut xac nhan
(5 | Nut hap @ | Nut thai gian ndu/thdi gian cai dat sén
NUt n&u com sushi @ | Nt Hay
(A7) | Chibdo hen gis NUt Chon menu

Chuadng trinh ndu &n
Thgi gian ndu c6
thé diéu chinh
3-10 giG

Thdi gian nau
mac dinh

Chuc ndng niu

N&u cham 4 gig

Banh bdng lan 45 phat Khéng ép dung
rulglausu HD4518
- Banh mi 45 phat 30 phut - 2 gio
ADIUYAMIKUQ 5.0 aas
N Cari 70 phut 1-2 gig
AU 1.8aas
Canh ga s6t xi dau 30 phut 25 phut - 2 gig
QiiWuthgdrsudoyasniw:
Com Yakiniku / Nasi Lemak 45 phut Khéng 4p dung
bl
10 msiAluleymn Cam i 50 phit Khong 4p dung
rnAtuUs:audoyriumsidotunorvalunus:avAd IUsaasivaouacivg dolUdnou Com chid 40 phtit Khéna 4p dun
10SUUSMS KinAuTUawsaIAUnyrld nsaundadoAugusnisqiiaanAiwow Philips Tu m chien P g ap aung
UssinAvavAtu Com ga 45 phat Khéng dp dung
Jeynn nsuAdeyn Chéo 1,5 gio 1-4 gis
owilayrifednunsdoanelw assvasusldidoudoans Sup 2 giv 1-4 gis
TwighAukdarvalunUs:avAaideulaniwidiAuidisuniu » ; .
TV\/UUL'JLJChD‘] Ty anab N&u nhanh 25 phut Khéng ép dung
avdu — , - B = o
raoalwide UniASovlURMINUSIKUNY Philips KSoFUE Ham 4 gi0 3-69i0
usnsAldsuNIssSusovn Philips Hip 25 phit 10-59 phat
s}uthliveowo 1authiRlausucuaus:auRnaavnelu Gt 45 phut Khéng 4p dung
rasulu
Gao Iut 60 phut Khéng ap dun
assaoulRnuudasuNlandasuuusudouritaxusau i P 9.ap dung
LT A, (R nas Usomvvuwomauanua\)huauuTunau|an3c10huah\) Com sushi 50 phut Khéng ap dung
; oluNUS:avA o x R A
Gitram 24 gig Khéng dp dung
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1 Quantrong

Doc k§ hudng dan st dung nay trudc khi st dung néi com dién va cat gidr tai liéu dé tién

tham khao sau nay.

Nguy hiém

e Khéng dugc ngdm nhung thiét bi.

Canh bao

e Tréem tU 0 tudi dén 8 tudi khong dugc st dung thiét bj nay.

e Tréeemti8 tu@i trd 1én cé thé sir dung thiét bi nay néu tré dugc gidm st lién tuc va
dugc hudng dan vé cach st dung thiét bj theo cach an toan va hiéu dugc cic méi
nguy hiém lién quan.

e Thiét bi nay khéng danh cho ngusi dung (bao gém ca tré em) c6 stic khde kém, kha
nang giac quan hodc than kinh suy giam, hosc }hiéu kinh nghiém va kién thie, tri khi
ho dugc gidm sat hodc hudng dan si dung thiét bi bdi ngudi cé trach nhiém dam bao
an toan cho ho.

e Tré em phai dugc gidm sat dé dam bao rang ching khéng choi dua vdi thiét bj nay.

e D& thiét bjva day dién ngoai tam vdi cla tré em dudi 8 tudi.

e Khéng dé tré em thuc hién viéc vé sinh hodc bdo dudng thiét bi.

o Dt thiét bj nay trén mdt mét phdng viing chac, gén tay cdm (néu cd) dé tranh lam
tran nudc nong.

e Thiét bi nay dugc thiét k& dé si dung trong nha va nhiing noi tuong tu nhu:

e Khu vuc nha bép danh cho nhan vién trong céc cla hang, van phong va cadc mai
trudng lam viéc khac;

e Nha g trang trai;

e Sudung bdi khach hang trong cac khach san, nha nghiva cac méi trudng dan cu
khac;

e Khach san nghi qua dém.

e NE&u bd day ngudn bi hdng, ban phai thay bang bé day ngudn do nha san xuat cung
cap.

e Thiét bi nay khéng dugc thiét k& dé hoat dong nhu bd hen gid cdm ngoai hodc hé
thé&ng diéu khién tir xa riéng.

 Kiém tra xem dién ap ghi trén thiét bj cé tuang Ung vdi dién ap ngudn nai su dung
trudc khi néi thiét bi véi ngudn dién.

e Khéng dé day dién treo trén canh ban hodc nai chuén bi dé &n, noi d3t thiét bi.

e Bdo dam dé& nhiét va mat ngoai ctia long ndi ludn sach sé va kho rdo trudc khi cdm
phich c&dm vao & dién.

e Khong cdm phich cdm cua thiét bi vao & dién hodc nhan bat ky nut nao trén bang
diéu khién bang tay udt.

* CANH BAO:Dam béo khong lam tran nguyén liéu trén dau néi ngudn dé tranh gay
nguy hiém.

e CANH BAO: Ludn lam theo cac hudng dan va st dung thiét bi ding cach dé tranh gay
ra chdn thuang.

* Theo cac hudng dan 6 trong sdch hudng dan st dung nay, hay dung khan mém va
&m dé lau chui cic bé m3t tiép xUc v8i thuc pham va ddm bao da |y ra hét thic 3n
dinh trong thiét bi.

e Khong dat day dién bén dudi thiét bj trong khi st dung.

e Khi dat xiing hap, trdnh cham vao mat trong clia Iong ndi, néu khéng thi xiing hap cé
thé& bi bién dang do nhiét do cao.

Chuy

o CHU Y:B& m&t mam nhiét c thé con néng sau khi st dung.

e Khéng st dung bat ky phu kién hodc b phan nao ma Philips khéng déc biét khuyén
dung. Néu ban st dung cac phu kién hodc bd phan khéng phai ctia Philips, bao hanh
s& bi mat hiéu lyc.

e Khong dé thiét bj gan nhiét do cao, hay dat thiét bj Ién bép hay dung cu nau khac
dang dun hodc van con néng.

o Khong dé thiét bi tiép xUc truc tiép véi dnh ndng mat trdi.

o D3t thiét bi trén bé mat bang phang, ndm ngang va viing chic.

o Ludn dit long ndi vao thiét bi trudc khi cdm phich cdm vao 6 dién va bat thiét bj.

e Khéng dit Idng ndi truc tiép 1én ngon Itra dé ndu com.

e Khéng st dung long ndi néu long ndi bi bién dang.

e Nhing bd phén c6 thé tiép xUc cla thiét bj ndy cé thé tré nén rat néng khi thiét bj
dang hoat déng. Hay that c&n than khi cham tay vao thiét bi.

e C&n than véi hai nudc thoat ra tir 16 théng hai trong khi ndu hodc hai nudc truc tiép
thodt ra tur thiét bj khi m& ndp. Gil tay va mit trdnh xa thiét bi dé trdnh hoi nudc.

e Khodng nhac va di chuyén thiét bj khi thiét bi dang hoat déng.

e Khéng cho nudc vugt qua mic nudc t8i da dugc danh dau bén trong long néi dé
trdnh nguy ca bj trao cé thé gay ra nguy hiém cho ngusi dung.

e Khéng dé dung cu ndu trong ndi khi dang nau, gitt &m hodc hdm néng com.

e Chistrdung dung cu nau di kém. Tranh st dung dung cu ndu sdc nhon.

e D& tranh bi xudc, khuyén cdo khdng nau cac nguyén liéu thudc loai gidp xac va so 8c.
Loai bd cac vo so 8c cling trudc khi ndu.

e Khéng cho cac vat bang kim loai hodc cac chat la vao 16 théng hai.

o Khéng dit chat cé ti tinh trén ndp noi. Khong st dung thiét bi gan chat co tu tinh.

o Ludn dé thiét bi ngudi xudng trudc khi lau chui hodc di chuyén.

o Ludn vé sinh thiét bj sau khi st dung. Khéng lam sach thiét bj bang may rira chén.

e Lubn rut phich cdm cua thiét bi néu khéng sir dung trong mét khoang thai gian dai.

e N&u st dung thiét bj khéng dung cach hodc duing cho nhiing muc dich chuyén
nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu st dung thiét bi khong theo ding huéng
dan, ché do bao hanh sé bi mat hiéu lyc va Philips sé khdng chiu trach nhiém doi vai
bat c hu hdng nao gay ra.

Dién tu truéng (EMF)
Thié} bi ndy tuan tha cac tiéu chudn va quy dinh hién hanh lién quan dén muic phoi
nhiém dién tu trudng.

2 NoO6i com dién ctia ban

Chuc mung ban d& mua hang va chao mimng ban dén vdi Philips!

DE dugc hudng lgi ich day dd ti hé trg do Philips cung cap, hay dang ky san pham tai
www.philips.com/welcome.

3 Trong thung gém cé (hinh 1)

B6 phan chinh ctia ndi com dién Clp dong

Mudng muc xUp va x8i com 2 trong 1 Day dién

Ximng hap S&ch hudng dan sirdung

Theé bao hanh

5 Cach st dung néi com dién

Trudc khi st dung lan déau

1 L4y toan b6 phu kién bén trong long ndi ra. Théo tat ca vat liéu déng gdi cua long
noi.

2 Trudc khistr dung 1an dau, hay dun nudc séi va ria long ndi com dién.

3 Lam sach ky cdc bd phén clia ndi com dién trudc khi st dung thiét bi nay [an dau tién
(xem chuong "Vé sinh va bao dudng").

Chuén bij truéc khi nau

n Canh bao

e Dam bao ndp trong cé thé thao rdi dugc Iap ding cach.

=

e Khoéng cho thuc phdm va chat 16ng vao long ndi it han muc t6i thiéu cla chi bdo
muc nudc hodc nhiéu hon muc t8i da ctia chi bdo muc nudc.

e D& niu cam, lam theo céc chi bdo muc nudc phia bén trong clia ldng ndi. Ban ¢4
thé diéu chinh muc nudc cho cac loai gao khdc nhau va tly theo s thich clia riéng
ban. Khéng ndu nhiéu hon s6 lugng t6i da dugc ghi bén trong long noi.

o Sau khi bat dau qué trinh nau, ban c6 thé nhan *> dé két thuc cong viéc hién tai va
thiét bj s& chuyén sang ch& dé chon menu.

Thuc hién cac budc chuén bi sau day trudc khi ndu bang N6i com dién:

1 Nh&n ndt ma ndp dé ma N6i com dién (hinh 4).

2 L&y ldong ndira khoi No6i com dién (hinh 5).

3 Cho thuc phdm da rita sach vao long ndi, lau khd bén ngoai va day long ndi bang vai
meém, sau doé dat Iong ndi vao lai Noi com dién (hinh 6).

4 Péng nép.
C&m phich c&dm vao & dién (hinh 7).

2.

e Dam bdo mat ngoai clia Iong ndi khé réo va sach sé, cling nhu khéng c6 vat la bdm
trén mam nhiét nhiét.
e Dam bao long nodi tiép xUc t6t véi mam nhiét.

Nau com
C4 8 chitc ndng ndu: Com Yakiniku / Nasi Lemak, Com niéu, Com chién, Com g3,
N&u nhanh, Com tréng, Gao Gt va Cam sushi.
Dé biét khoang thdi gian n&u, hay tham khao Chuong "Chuong trinh niu &n”.
1 Thuc hién theo céc budc trong muc “Chuén bi trudc khi ndu”.
2 Nhan (@ hosc () dé chon mét trong cac menu ndu &n (hinh 8).
» Dén bdo chiic ndng ndu da chon bat sang, thai gian ndu m3c dinh dugc hién thi
trén man hinh.
3 Nhan Vv dé x4c nhan, N6i com dién bt dau hoat déng & ché dé da chon.
4 Khiqud trinh ndu két thic, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bio chic ndng ndu
da chon sé tét.
5 No6i com dién sé tu dong chuyén sang ché do gitr am.
 Peén bao gitr &m phat sdng.

=

o Ban c6 thé& thém nhiéu nguyén liéu theo céng thiic n&u &n cho cac thuc don com
khac nhau.

o MUic nudc dugc danh d&u bén trong long néi chi 1& mot chi bdo. Ban ludn cé thé
diéu chinh mic nudc cho thich hop véi cac loai gao khac nhau va theo s thich cla
riéng ban.

o Ngoai viéc tudn theo cac chi bdo muic nudc, ban cling cé thé thém gao va nudc
theo ty 1& 1:1-1:3 d& ndu com.

o Khéng vugt qud thé tich dugc danh d&u hodc cho quéa muic nudc t6i da, vi nhu vay
c6 thé 1am cho thiic 8n nau trong ndi bi tran ra ngoai.

o Sau khi b3t dau qué trinh ndu, ban cé thé nhan *> dé két thuc cdng viéc hién tai va
thiét bi s& chuyé&n sang ché& dé chon menu.

Canh ga sét xi dau

Cho cénh ga va céc nguyén liéu khac vao long noi.

Thuc hién theo cdc budc trong muc “Chudn bi trudc khi nau”,

Nhan @ hosc () dé chon Canh ga s&t xi dau (hinh 9).

L Dén bdo chiic ndng ndu da chon bat sdng, thai gian ndu m3c dinh dugc hién thi
trén man hinh.

Nhan v dé xac nhan, Noi com dién b3t dau hoat déng & ché dé da chon.

M ndp, 1at cdnh ga sau 15 phut.

Déy nép lai dé tiép tuc qué trinh nau, khi ndu xong ban sé nghe dugc 4 tiéng bip va

den chitc ndng ndu da chon sé tat.

7 Nbi com dién sé tu déng chuyén sang ché dé gitt &m.
> Dén bdo gitt &m phét sdng.

WN =

[o) NV I ~N

Chao/sup/cari

1 Cho nguyén liéu va nudc vao long noi.

2 Thuc hién theo cac budc trong muc “Chuén bi trudc khi ndu”.

3 Nhan (® hodc (¥) dé chon Chéo,Stp hodc Ca ri (hinh 10).
 Dén bdo chiic ndng ndu da chon bat sang, thai gian ndu m3c dinh dugc hién thi

trén man hinh.

4 Nhan v dé xac nhan, Noi com dién b3t dau hoat dong & ché& do da chon.

5 Khiqua trinh nau két thuc, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bdo chic nang nau
da chon sé tat.

6 NOi com dién sé tu dong chuyén sang ché dé gitt &m.
L Peén bao gitr &m phat sdng.

=

e Khéng cho qua muc nudc t8i da dugc danh dau trong Idng ndi, vi nhu vy cé thé
lam cho gao nd tran ra ngoai.

Nudng banh ngot hodc banh mi

Trén déu tat cd nguyén liéu réi cho vao long ndi.

Thuc hién theo cac budc trong muc “Chudn bi trudc khi ndu”.

Nhan @ hosc () dé chon Banh béng lan hodc Banh mi (hinh 11).

Nhan v dé xac nhan, Noi com dién b3t dau hoat dong & ché do da chon.

Khi qud trinh nau két thuc, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bdo chirc nang niu
da chon sé tat.

N&i com dién sé tu dong chuyén sang ché dé gitr am.

L Peén bao gitr &m phat sédng.

uphwN=

o)}

Cach hap thurc dn

1 Pong mét vai chén nudc bing chén dong gao.

2 D6 nudc vao long noi.

3 D3t xung hdp vao long nbi.

4 D3t thic &n vao xiing hap.

5 Thuc hién theo céc budc trong muc “Chuén bi trudc khi ndu”.

6 D6 mot it nudc 1én thirc &n dé thiic n khéng bj qué khé. Lugng nudc tuy thudc vao
lugng d6 &n.

7 Nhan (@) hosc (3) dé chon Hap (hinh 12)

8 Nhan Vv dé xac nhan, N6i com dién bat dau hoat dong & ché dé da chon.

9 Khiqua trinh ndu két thuc, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bdo chiic nang niu
da chon sé tét.

10 N6i com dién sé tu ddng chuyén sang ché& do gitr am.
> Peén béo gilr &m phat sdng.

Ham
Thuc hién theo cac budc trong muc “Chuén bi trudc khi ndu”.
Nh&n @ hodc () d& chon Ham (hinh 13)
Nhan v dé xac nhan, Noi com dién b3t dau hoat déng & ché do da chon.
Khi qua trinh nau két thic, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bdo chiic nang nau
da chon sé tat.
5 N6i com dién sé tu dong chuyén sang ché do gitr am.
> Peén béo gilr &m phat sdng.

A WN-=

Diéu chinh thgi gian ndu

=

e Ban c6 thé diéu chinh thai gian ndu cho Nau chdm, Banh mi, Canh ga sét xi dau,
Chéo, Stp, Ham, Ca ri va Hap.

1 Chon mét chiic ndng mong muén.
2 Nhan @ dé truy cap cc cai dat thdi gian ndu (hinh 14).
L Chibdo thai gian ndu @ hién thi trén man hinh.
3 Nhan (@ hosc () dé didu chinh thai gian ndu ban muén (hinh 15).
4 Nhan Vv dé xac nhan. N6i com dién bat dau hoat déng & ché d6 da chon.

Diéu chinh thdi gian cai dat truéc

=

e Qué trinh n4u sé két thic trudc khi thai gian cai dit sdn hé&t. N&u thai gian cai dét
s&n ma ban da thiét 1ap ngan hon thdi gian nau, thiét bi sé bt dau quéa trinh ndu
ngay lap tuc.

o Ban c6 thé dat cai dat trudc tur 1-24 gid cho tat ca cac chiic ndng ndu ngoai trur
Banh mi va Hap.

Ban c6 thé dat s&n thdi gian ndu cham. Hen gid cai dit sdn cé ti 1 gis dén 24 gid.
1 Chon mét chic ndng mong muén.
2 Nhan @ dé truy cap cac cai dit thdi gian cai dit trude (hinh 16).
s Chi bdo hen gi5 € hién thi trén man hinh.
3 Nhan(® hosc () dé dit thai gian Hen gi& (hinh 17).
4 Nhan vV dé xacnhan.
5 Sau khi hét thai gian cai dat trudc, qua trinh ndu sé két thic.

6 Vésinhva bao dudng

=

o RUt phich cdm clia ndi cam dién ra khoi & cdm dién trudc khi lam sach noi.
o Chd cho t6i khi n6i com dién du ngudi trudc khi lam sach.
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e Kéo nap trong ra ngoai dé thao khoi nép trén dé vé sinh (hinh 18). B |nB ERBRIL
e Ngam vao nudc néng va lau sach bang miéng xap. p— e Ea T =
e Dam bao 4y ra hét thic an dinh trong néi com dién. @ | A i ® “‘%L’T&L?Lﬁ
e L3p lai ndp trong vao lai nap trén. G | EHER 5
Nap théng hoi ISR (E3)
Lam theo cac budc & trén dé thdo roi nap trong. R P —
e Thdo ndp théng hai ra khdi ndp trong (hinh 19). D | ReR¥RiR FRESEETE
e RUa slach nép.théng hqi dudi voi ngdc (hinh 20). E?ém béo khéng dé lai cin thic @ 9 IRER RSRIRET
an. Lap rap lai hdp haoi nudc vao nap trong sau khi vé sinh xong (hinh 21). @ e ——— - -
RIRE RER
Bén trong p sl @) | EEsRims
Bén trong B{ép ngoaiva than chinh: (5 | EERH @) | =aReshE /TS AR R
e Lau bdng miéng vaiam. ———— .
 Dambao |8y ra hét thitc &n dinh trong ndi com dién. FEKIRH @ | Bunid
bénhiet: ’ ) @) | BESTHEEIE R SE BRI
e Lau bdng miéng vaiam.
e Dung miéng vai 8m dé Iay hét thic an dinh bén trong ndi ra.
Ben ngoai A RIS
Bé mat clia nap ngoai va bén ngoai than chinh:
e Lausach bang vai dm nhiing nudc xa phong. ) 18 IN:= 3-10 B
e Chisurdung vai khd va mém dé lau sach bang diéu khién. - -
e Dam bao |4y ra hét toan bo thiic &n dinh xung quanh bang diéu khién. TBARERRE 45 538 TER
‘A a 45 78 30 788 -2 /B
Thia va ldng ndi: LIl 70 5388 1-2 /1B
e Ngam vao nudc néng va lau sach bang miéng xop. o 30 54 5 548 -0 INE
7 Taiché B SR 8RB R 45 58 T8
Khéng vt{t san ph?m cUpg cflung Xdi rac thai gia Id‘mh théng tI:\lLI(‘erg Khi ngL‘mgASL’I qung 1R(FER 60 548 PNz
nod, ma hay dem san pham dén diém thu gom chinh thic dé tai ché. Lam nhu vay sé giup
bao vé méi trusng. ] ' ] YO BR 40 588 TiEA
Lam theo cac quy dinh tai quoc gia clia ban déi véi viéc thu gom riéng cac san pham
dién va dién tu. Viéc vt bo ding céch sé gilip phong tranh cac hdu qué x&u cho moi ZMER 45 i TNEMA
trudng va suc khoe con nguai. - 15 M 1-0 NS
8 Baohanhvaho trg Bk 2 /N 1-4 1B
Versuni cung c&p bao hanh hai ndm sau khi mua san phdm nay. Bdo hanh nay khéng cé T P STl
gid tri néu 16i do st dung khéng ding cach hodc do bao tri kém. Bao hanh cua ching t6i RE 25 2k B
khdng anh huéng dén quyén cta ban theo ludt vai tu cach la ngusi tiéu dung. DE biét = I 3-6 /B
thém théng tin hodc yéu cdu bao hanh, vui long truy cap trang web cta ching téi
www.philips.com/support. #E 25 niE 10-59 588
~ g A Bk 45 58 TER
9 Thoéng so6 ky thuat
BEK 60 D& TERA
Ma kiéu HD4518 =k 50 548 B
Coéng suat dinh muc 50L @8 24 B B
Dung tich gao 1,8L

Xem nhan loai méy dé biét Théng s6 ky thuat.

10 Khac phucsu co

Né&u ban gép su c8 khi st dung ndi com dién nay, hay kiém tra cac diém sau day trudc
khi yéu cau dich vu. N&u ban khéng thé giai quyét dugc van dé, hay lién hé Trung Tam
Cham Séc Khach Hang cua Philips tai nudc ban.

Sy cd Giai phap

C6 sy ¢6 vé day néi hay phich cdm dién. Kiém tra xem day
dién c6 ndi chit vSi ndi com dién khéng va xem phich cdm
Den bdo trén nut c6 cam chat vao 6 dién hay chua.

khoéng bat sang.

Dén bdo bj truc tric. Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban
hoé&c trung tam dich vu do Philips Gy quyén.

Khéng cé du nudc. Cho thém nudc vao theo thang phéan
chia cdc muic nuéc & long ndi.

Dam bao rdng khéng cé vat la trén mam nhiét va phia bén

Com khéng chin. ngoai long ndi trudc khi bat ndi com dién.

Mam nhiét bi hdng, hodc long néi bi bién dang. Mang noi
com dién dén dai ly Philips ctia ban hodc trung tdm dich vu
do Philips Gy quyén.

Com quéa kho va chua

chin Cho thém nudc vao com va ndu lau hon mét chut.

Ban c6 thé da nhan nut gilr &m trudc khi nhan nit bt dau.
Trong trudng hgp nay, ndi com dién sé & ché dé chd sau khi

N6i com dién khéng .
n&u com xong.

tu déng chuyén sang

ché& do gidr &m. BG digu khign nhiét dé bi hu hong. Mang thiét b dén dai Iy
Philips clia ban hodc trung tam dich vu do Philips Gy quyén.
Com b khét. Ban khdng vo gao dung cach. Ruia sach gao dén khi nudc vo

gao trong hoan toan.

Nudc tran ra khdindi | Nhé cho nudc vao dén muic nudc hudng dan trén thang
com dién khi dang phan chia cdc mic nudc & 16ng ndi, chon muic nudc tuong
nau. g vdi s6 lugng chén gao st dung.

RUa ldng ndi bang chat tay ria lam sach va nudc am.

Com c6 mui sau khi - - - -
nau. Sau khi ndu, ddm bao rang nap théng hai, nap trong va long
ndi dugc rifa that sach.
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