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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
Detachable steam vent cap
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Important

Read these instructions for use carefully before using the appliance and save them for future
reference.

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 ensure the plug is inserted
firmly into the wall socket.

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

Never use any accessories or parts from other manufacturers or which have not been
specifically advised by Philips.Your guarantee will become invalid if such accessories or parts
have been used.

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

Never immerse the housing of the rice cooker in water, nor rinse it under the tap.

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

Make sure the heating element, the magnetic switch and the outside of the inner pot are
clean and dry before switching the rice cooker on.

Do not switch the rice cooker on without having inserted the inner pot.

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 cleaning it.

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

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

Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance is standing.
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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

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for
professional or semiprofessional purposes or if it is used in a way that is not in accordance
with the instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept
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.

Do not plug the appliance in or switch on the mains with wet hands.

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

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.
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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.

- HD4750:1-5.5 cups of rice

- HD4754:2-10 cups of rice

Note: Beans, pulses or cereals used in mixed rice should be pre-soaked before use.

Rice quantity for cooking rice

Menu

Plain rice, sushi
Brown rice
Glutinous rice

Mixed rice,
casserole

Congee

Small amount**

Volume/L

1.0
1.0
1.0
1.0

10
1.0

Quantity of rice

(cups)
155
1-4
1-4
1-3

0.25-0.75
1-3

Volume/L

1.8
1.8
1.8
1.8

1.8
1.8

Quantity of rice

(cups)
2-10
2-6
2-8
2-5

0.5-15
2-3
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Menu Volume/L Quantity of rice Volume/L Quantity of rice
(cups) (cups)
Mixed rice 1.0 1-4 1.8 2-6

**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 HD4750 (Fig. 3)

D HDA4754 (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.

Bl 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.

Bl Press the MENU button to select Regular, Quick or Small amount.

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.

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)
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Function Approximate cooking time Countdown time until ready
(minutes) (minutes)

Cake 40-50 na.

Casserole* 45-60 na.

Soup* 30-240 na.

Congee* 30-240 n.a.

Reheat 23 na.

* 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 the cooking process, the preset setting
or the 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
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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 The congee cooking process automatically starts within 5 seconds after setting the cooking
time.

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.

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

A Unplug the rice cooker to switch it off.
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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 the cooking process, the preset setting
or the keep-warm mode.
The cook/reheat light will start to blink.

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.

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’.
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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 the cooking process, the preset setting
or the keep-warm mode.
The cook/reheat light will start to blink.

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.
If you fail to set the cooking time, the default steaming time of 15 minutes will apply.
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[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.
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 once 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
11THR). 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 to cancel the cooking process, the preset setting or the
keep-warm mode.

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.
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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. 13).

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. 29).

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. 30).

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. 31).

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. 32).
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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. 33).

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. 34).

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, please visit the Philips website at www.philips.com
or contact the Philips Customer Care Centre in your country (you will find its phone number in the
worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer Care Centre in your country, turn to your
local Philips dealer or contact the Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal
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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 Customer Care
Centre in your country.

Problem Cause Solution

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

The light is defective. Take the appliance to your Philips dealer or a
service centre authorised by Philips.

The keep-warm light ~ The light is defective. Take the appliance to your Philips dealer or a

does not go on when service centre authorised by Philips.

the cooking process is

finished.

LCD shows E1,E2, E3, Electronic parts Sensor problem.Take the appliance to

E4 mulfunction yourPhilips dealer or a service centre
authorizedby Philips.

LCD shows E5 Press OFF button once.The appliance
willresume to normal

The display is off The battery runs out.  Take the appliance to your Philips dealer or a

when the rice service centre authorised by Philips.

cooker is unplugged.



Problem Cause

The rice is not
cooked.

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

timer is set.

The cake does not
bake properly.

The quantity of
ingredients was too
large.

The rice is too hard
or too soft.

Not enough or too
much water has been
added.

The incorrect menu
has been selected.

The rice has not been
rinsed well.

The rice is scorched.

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

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 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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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

© Tutup lubang uap lepas-pasang
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Penting

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan seksama sebelum menggunakan alat dan simpanlah untuk

referensi jika dibutuhkan kelak.

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

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

D Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti oleh Philips, pusat servis resmi Philips atau orang

yang mempunyai keahlian sejenis agar terhindar dari bahaya.

Jangan sekali-kali menggunakan aksesori atau suku cadang dari perusahaan lain atau yang tidak

disarankan secara khusus oleh Philips. Garansi yang diberikan kepada Anda tidak akan berlaku

jika Anda menggunakan aksesori atau suku cadang tersebut.

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

Jangan sekali-kali merendam wadah penanak nasi di dalam air, atau membilasnya di bawah

keran.

Jangan biarkan penanak nasi terkena suhu yang tinggi atau menempatkannya di atas kompor

atau alat memasak lainnya yang sedang bekerja atau masih panas.

Pastikan elemen pemanas, saklar magnet dan bagian luar panci dalam, bersih dan kering

sebelum menyalakan penanak nasi.

Jangan menyalakan penanak nasi tanpa memasukkan dahulu panci bagian dalam.

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

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

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

Jangan menutupi lubang uap sewaktu penanak nasi sedang bekerja.

Jangan membiarkan kabel listrik menggantung di tepi meja atau di rak bagian atas, tempat alat

berada.
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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 pengarahan mengenai penggunaan alat oleh
orang yang bertanggungjawab bagi keselamatan mereka.

Anak kecil harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main dengan alat ini.
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 jaminan tidak berlaku dan Philips
tidak bertanggung jawab atas setiap kerusakan yang terjadi.

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

Permukaan alat akan menjadi panas pada saat dioperasikan.

Jangan memasang steker ke alat atau ke stopkontak listrik dengan tangan basah.

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

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

d
d

itangani sebagaimana layaknya dan sesuai dengan petunjuk pengguna ini, alat tersebut aman
igunakan menurut bukti ilmiah yang kini tersedia.
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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 secangkir beras biasanya menghasilkan 2 cangkir nasi. Jangan melewati takaran yang ada pada
panci bagian dalam. 1 cangkir beras sekitar 180 ml.

HD4750:1-5,5 cangkir beras
HD4754:2-10 cangkir beras

Catatan: Kacang-kacang, biji-bijian atau sereal yang digunakan dalam campuran beras harus direndam

d

ulu sebelum digunakan.

Takaran beras untuk memasak

Volume/L Takaran beras Volume/L Takaran beras
(cangkir) (cangkir)
Beras putih, sushi 1,0 1-55 18 2-10
Beras merah 1,0 1-4 1,8 2-6
Beras ketan 10 1-4 1.8 2-8
Beras campur, 1,0 1-3 1,8 2-5

kuali
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Menu Volume/L Takaran beras Volume/L Takaran beras
(cangkir) (cangkir)

Bubur 1,0 0,25-0,75 1,8 0,5-15

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

Beras campur 1,0 1-4 18 2-6

##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 HD4750 (Gbr. 3)

D HDA4754 (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 MENU untuk memilih Regular, Quick atau Small amount.

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.

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.
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Fungsi 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 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 COOKINGTIME 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.

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak bubur.

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

D Proses memasak bubur secara otomatis dimulai dalam 5 detik setelah menyetel wwaktu
memasak.

D Bila proses memasak dimulai, layar akan beralih dari waktu preset ke waktu sekarang.
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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 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 COOKINGTIME 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 mode keep-warm.
Lampu cook/reheat mulai berkedip.

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).

Catatan: Bila penanak nasi berbunyi biip untuk menunjukkan proses memanggang kue telah selesai,
tekan tombol KEEP-WARMI/OFF sekali dan angkat panci bagian dalam dari penanak nasi.
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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 mode keep-warm.
Lampu cook/reheat mulai berkedip.

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.

Letakkan baki kukusan di atas panci bagian dalam (Gbr. 21).
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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 COOKINGTIME 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.

[Ell 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.

Hari-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 sekali untuk mengaktifkan mode keep-warm.

Catatan: Lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus.
Kami sarankan Anda tidak menghangatkan lebih dari 12 jam agar rasanya tidak hilang.



INDONESIA 23

Selama proses menghangatkan, layar mempelerihatkan waktu dalam jam, mulai 0 s/d 11 (OHR, THR
TTHR). 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 untuk membatalkan proses memasak, setelan preset atau
mode keep-warm.

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. 13).

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.

Membersihkan

Cabut steker penanak nasi sebelum membersihkannya.

Tunggu sampai penanak nasi sudah cukup dingin sebelum membersihkannya.
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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. 29).

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. 30).

D Untuk melepas tutup bawah pada tutup lubang uap, geser tab pengunci ke ‘open’ dan lepaskan
tutupnya dari engsel (Gbr. 31).

D 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. 32).

D Untuk mengembalikan tutup lubang uap ke dalam lubang uap pada tutup luarnya, masukkan ke

lubangnya dan tekan dengan erat (Gbr. 33).

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. 34).

Garansi & servis

Jika Anda memerlukan informasi atau mengalami masalah, silakan kunjungi situs web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara Anda (Anda dapat
memperoleh nomor teleponnya dalam leaflet garansi yang berlaku di seluruh dunia). Jika tidak ada
Pusat Layanan Pelanggan di negara Anda, silakan datang ke dealer Philips setempat atau hubungi
Bagian Servis dari Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

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.

Masalah Penyebab Solusi
Lampu cook/reheat Ada masalah Periksa apakah penanak nasi sudah terhubung
tidak menyala. sambungan. ke listrik dan steker sudah dimasukkan dengan

pas ke dalam stopkontak dinding.

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



Masalah

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

LCD memperlihatkan
E1,E2,E3 E4

LCD memperlihatkan
ES

Layar mati bila steker
penanak nasi dicabut.

Nasi tidak matang.

Lampu timer tidak
menyala bila timer
disetel.

Kue tidak matang
sempurna.

Nasi terlalu keras atau
terlalu lembek.

Nasi gosong.

Penanak nasi tidak
secara otomatis beralih
ke fungsi keep-warm.

Penyebab

Lampu rusak.

Komponen elektronik
tidak berfungsi

Baterai habis.

Air yang ditambahkan
kurang banyak.

Proses memasak
belum dimulai.

Panci bagian dalam
kurang menempel ke
elemen pemanas.

Elemen pemanas
rusak.

Lampu rusak.

Takaran bahan terlalu
banyak.

Air yang ditambahkan
kurang banyak atau
terlalu banyak.

Salah memilih menu.

Beras belum dicuci
dengan baik.

Kontrol suhu rusak.

INDONESIA 25

Solusi

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

Masalah sensor: Bawalah alat ke dealer Philips
Anda atau pusat servis resmi Philips.

Tekan tombol OFF sekali. Alat akan diteruskan
ke normal.

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 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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36 BAHASA MELAYU

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

Perikut dalam

Penunjuk paras air

Dulang stim

Jasad utama

Panel kawalan

Tuil pelepas

Sambungan kord utama

© Tukup bolong stim boleh tanggal

(o]0l lolZl=I-T=l T lolnImIc]o)

Penting

Baca arahan ini dengan teliti sebelum menggunakan perkakas dan simpan arahan ini untuk rujukan

pada masa depan.

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

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

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

D Jangan guna sebarang aksesori atau alat ganti dari pembuat lain yang tidak dinasihati khas oleh
Philips. Jaminan anda akan menjadi tidak sah jika aksesori atau alat ganti sedemikian telah pun
digunakan.

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

D Jangan tenggelamkan perumah pemasak nasi di dalam air atau membilasnya di bawah pili air.

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

D Pastikan plat pemanas, suis magnet dan bahagian luar periuk dalam bersih dan kering sebelum
menghidupkan periuk pemasak nasi.

D Jangan hidupkan periuk pemasak nasi tanpa memasukkan periuk dalam.

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

D Cabutkan plag periuk pemasak nasi dan biarkan sehingga sejuk setiap kali sebelum
membersihkannya.

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

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



BAHASA MELAYU 37

Jangan biarkan kord sesalur tergantung dari tepi meja atau permukaan ruang kerja tempat
perkakas itu terletak.

Perkakas ini bukan 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 kecil harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain dengan perkakas
itu.

Perkakas ini hanya untuk kegunaan rumah sahaja. Jika perkakas digunakan dengan tidak betul
atau bagi tujuan profesional atau (separa) profesional atau penggunaannya tidak selaras
dengan arahan penggunaan, jaminan akan terbatal dan Philips tidak akan menerima
tanggungjawab terhadap apa-apa kerosakan yang menjadi akibat.

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

Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas beroperasi.

Jangan pasang plag perkakas atau hidupkan sesalur kuasa dengan tangan yang basah.
Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari bolong stim semasa memasak atau yang
keluar dari periuk pemasak nasi semasa anda membuka tudungnya.

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.

- HD4750:1-5.5 cawan beras

- HDA4754:2-10 cawan beras

Perhatian: Kacang, kekacang atau bijirin yang digunakan dalam beras campuran hendaklah direndam
terlebih dahulu sebelum digunakan.

Kuantiti beras untuk memasak nasi

Isipadu/L Kuantiti beras Isipadu/L Kuantiti beras
(cawan) (cawan)
Beras biasa, sushi 1.0 1-55 18 2-10
Beras perang 1.0 1-4 1.8 2-6

Beras pulut 1.0 1-4 18 2-8
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Isipadu/L Kuantiti beras Isipadu/L Kuantiti beras
(cawan) (cawan)
Beras campuran, 1.0 1-3 18 2-5
kaserol
Bubur nasi 1.0 0.25-0.75 18 0.5-1.5
Jumlah kecil** 1.0 1-3 1.8 2-3
Beras campuran 1.0 1-4 18 2-6

*#*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 HD4750 (Gamb. 3)

D HDA4754 (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 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 butang MENU untuk memilih Biasa, Cepat atau jumlah Sedikit.

Tekan turun tuil kawalan untuk memulakan proses memasak (Gamb. 9).

Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

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.
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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 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 anda 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 lebihi 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).

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.
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D Proses memasak bubur bermula secara automatik dalam masa 5 saat setelah menetapkan
masa memasak.

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 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 mod simpan panas .
Lampu masak/panaskan semula akan mula berkelip..

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.

Nota: Sapukan periuk dalam dengan sedikit mentega dan kemudian tuangkan adunan kek ke dalamnya.
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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 mod simpan panas .
Lampu masak/panas semula akan mula berkelip..

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.
Junlah air berbeza-beza menurut kuantiti makanan yang sedang dikukus.
la akan mengambil kira-kira 8 minit untuk 3 cawan air mendidih.
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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.

Bl 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
g P P
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.

D Ratakan nasi sebelum dihidangkan.

D Masa memanaskan lalai adalah 23 minit.

D Nasi yang sejuk tidak seharusnya dipanaskan lebih daripada sekali.

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

Nota: Lampu simpan panas menyala berterusan.

Anda dinasihati agar untuk menghangatkan nasi untuk 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 untuk membatalkan proses memasak, tetapan pra-tetap atau
mod simpan panas.

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. 13).

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.
Masa tidak boleh dilaraskan semasa proses memasak atau menyimpan panas.



44 BAHASA MELAYU

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:
- atau 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. 29).

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. 30).

D Untuk mengeluarkan penutup bawah tukup bolong stim, luncurkan tab penguncian kepada
‘buka’ dan tanggalkan penutup daripada engselnya (Gamb. 31).

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. 32).

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

dalam lubang dan tekannya ke bawah dengan kukuh (Gamb. 33).

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. 34).

Jaminan dan servis

Jika anda memerlukan maklumat atau menghadapi masalah, sila kunjungi 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 tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, hubungi wakil pengedar Philips tempatan atau Jabatan Servis Syarikat
Perkakas Domestik dan Penjagaan Diri Philips.
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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 Penyebab

Lampu masak/panas
semula semula tidak
menyala.

Terdapat masalah
sambungan.

Lampu rosak.

Lampu simpan panas
tidak menyala apabila
proses memasak selesai.

LCD menunjukkan E1,
E2,E3 E4

Lampu rosak.

Bahagian elektronik
rosak

LCD menunjukkan E5

Bateri kehabisan
kuasa

Paparan akan padam
apabila periuk pemasak
nasi dicabut plagnya

Nasi masih mentah. 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 pemasa tidak
padam apabila pemasa
ditetapkan.

Kek tidak dibakar
dengan betul.

Lampu rosak.

Kuantiti bahan-
bahannya terlalu
besar.

Nasi terlalu keras atau
terlalu lembut.

Tidak cukup atau
terlebih air telah
dimasukkan.

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.

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

Tekan butang OFF sekali. Perkakas akan
menyambung semula kepada biasa

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'.

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

Nasinya hangus.

Periuk pemasak nasi
tidak secara automatik
beralih ke mod simpan
panas..

Penyebab

Menu yang salah
telah dipilih.

Beras tidak dibasuh
dengan betul.

Kawalan suhu rosak.

Penyelesaian

Lihat bab ‘Menggunakan perkakas'.
Basuh beras sehingga air yang mengalir bersih.

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



N Vlml 47

UNU

o oAl L s Ay wo1oa @ o . A’Lw \I’Lw I:w=.‘s a A . ‘LuT A a w o g
VOLFIANNIUATNIAUTIVBLAZTUAADUTUFHAANUTVRY Philips! LD LniAeH srulae limipdnaduiinnuinai Philips sauln 1spaamnzDouniniuaivas

A .
A0 www.philips.com/welcome

i3
&
D-

00ORPO0OOPOBAIOOORPOOPO®OO

suilsznau (3Un 1)

shémven
shinilufinessen |4
dasrzinglorh
shwFumifonstn
Bemparwiulaiin
dasamiulainil
AT e R RN
aelvl

iwiEna

FiwAGndT

e

vifonelu
Touansziiuin

e Uien
Frvile

ﬂumuau

unanedon
deadendomyl
shiladiadlevihnanaen ¢

2Vaa

‘

B
]
]
]

o o o - ) ' o 4 o v vy o & .
ez e detnesseateulfnuessmaniusnun e b iluadwio U

nawlduldsaanasauussiu Infiszyuundaiadiinassfvu s I ldmeluthuwia bl
A BN w e w G M s vpa oy Y T T P N A R
dsudan lnnifenedhadhiudfuuumileniaemeiu 1 fissutesu i mniuaseg WuilenasoiuFeuan IiSaufesufmiei

. Eg < A A ose an e coa du e Sia e s a0 a1
wnang Tundnvesiasaademe asun liwReuiussniaUs, quiusmsit liFueuanannfldUd wieyaaafidiunisausinnifdde

oA A ¥ A A Ao A a X v
1Luuﬂ’lilﬂaﬂu1ﬂ Lwaﬂamamaum’mﬂmmnﬂmu"lﬂ

wldfounssliszneuviatudonlag vesrfanesu viadflaU&d luzn Weulymstunlss sz SuTumziiud mnldaunaniys
snaUnIaTUAIUTINA
T NRT P P
UdiiwAdindnaf iy ldaasldadnsaldus Adenuan
Yy YA a e ¥y
Hadamifenetnadluimdaidafiomirdne
. oy o Aa o 4 A Ay ke
amamienstnasluuiaiieamgis wienswum lnieuuesamsdiaiilanaseu
asag i lanuduenuiau inesluadn uazduuenvemilaluazarauazusain newdasiadwiiansdin
VimnDariadmsvim win'lililanifeluadluniiansing
nalal KEEP-WARM/OFF wilsa¥amnafanaunanSnvilonsim
naﬂﬂan"lﬂaannnmmm;an'l’ﬁmu wimnlderWidunsteuraruazann
S Y e g P
Fudanifeluliuuen lWiwensilagass
Yo ¥ P
wadlatesszingleh luusezindonsinaranm
" v te s Sa a4y
ey lwwe Bnyalswianulfzuiiiainansadls
Miansbiyana (amiadnidn) fiianwiumelindausmieanwdalolinnd wievadszaumisaluazanufadile
wistnsalil U dnu undezaglumemenguania ldsueuuzun lumsldmilasdisufesenluduanuaand
P L yias s s P
inidinas lasumsgquarellesiu lilddnuradnssin luiau
wiianeinoilimeluaiadouriniu mai lliflumemsdwdenomséd wioun luld ligndesmusuuziimsldoulugde msiu
Uswnunamﬂﬂw" ua"mamwwaﬂmw"lmuNmaummww‘lﬂq HoAu
ﬂamnammu"lnuuwumnLmULLa~uum
¥

wmueindianeinmsriinied Uiloseug Rufinemifearsszianuiau
B sa o
#anFeuddn lisalasdadnemoulusasidedon

wu % . N S e
msridleinisesnnndesszineluszninmedhmiade armiiensin



48 ﬂ’l‘]el-’lvlﬂﬂ

o A e % o 2w o o v o
] mmmLLazLﬂaaumwuamm'ﬂﬂﬂmmmu‘umwum@a’mqmmu

Electromagnetic fields (EMF)
wAnfurivasad I uduatungn I EMP) winfinsldinueiumnsmuazaoaedosiuruuziugled anmsnsolduEaiud ldaing
asaserudafguimdinanmant|uilgiu

nouldsuadonsn

sanHusasIEwhawiTe Az YA aUBeNaY
asmanaazaaniiensimuazatnsalane neuldouluediusn @ldnnun ‘msmenuazew) uazmsidaliudsnenldom

Aatassmiulavmidihfundansin Gui 2)

as. v
DNV

msthadeiaonfisaanly

dens 1 dhusansanedmmn 1 2 o Fail lesmeteafusumisiiszy Vnaluste e 1 feasiiBainuem 180 Iadans
- HD4750:1-55 the

- HD4754: 2-10 {1

wnewe: aaiinies wieimiasoRuildwnss v lhushreunsdmneds

U3 dinawiunisus

4, dnamiumed 10 155 18 2-10
dnnges 10 1-4 18 26
druntlen 10 14 18 2-8
drvunsw, Teumldedu 1.0 13 18 2-5
Tin 10 025075 18 0515
Small amount** 1.0 1-3 1.8 23

A uUHEN 10 14 18 2-6

enuvg: vanzilinsdnedias lihu 3 SaitelR it

gntnliazen
indfianiseuFesuiaslunifaluy

anhawszdubuaasegmelunifomumuaudnfions nnfuindeiafessdedlussiufiauai
Fhotnadu dhidn 4 Ses madahdesziiieg 4

»  HD4750 (gﬂﬁ 3)

D HD4754 (317t 4)

&

nnging: seduiiuaasmeluniiaidummenziuiiy asnsadair lEmunnudssmmsamaiavasinging
! &
nauiandeaiailarh

o ) . o - Yy a e A
n nonifelusslundionsin asginmmiieluassiuuduanaaunsmial (U1 5)
arsouliudlrindnenvemife luiszenauazmenndaandaeu duaateundetunesluain

armiiansina idsudaniiusndesiadnmaminu
anaz [l

B norlu MENU suninitsidumsriamnsiidesmsszinngdu (Ui ¢)
Vlwmmmi/a“uﬁu[‘%mzw“fu



»  nilunayw RICE SELECTION iWalfendszianuasdniiazm (Ui 7)

ﬂ’l‘]sl"lvlﬂf.l 49

) maan"lmml,m ﬂma“"'lmnummuﬂ "memmi/auiaua“ﬂuaa "LWauLnummmua"(ﬂmm’mmamnm LWBLLEN’J’MNHHG’UTJVL@]LURF_I‘uvl

UfﬂmﬂaumummsauTmaﬂTumum (it

a B A e X Y I v A A v s XY
) 1uIﬁNﬂﬂ']‘§m.lLﬂﬂLLaZTWNﬂﬂ’ﬁudaﬂﬂﬁi @m:"Lﬂuummuﬂmata‘saaumuﬂau "Lw@umumwmam:ﬂ:wsutwaLLaamasaaumumauu

& lulnwamsmawisaei nifewtnes T few lUiTnueguifuena¥eu

! 4 § A , -
n AAYY MENU Lia18anmMsyenmsun Regular (Unf), Quick (@au) #3a Small amount (Usanawiiay).

AALN COOK/REHEAT LiNaLsatuaaumsmanms (Ui 9)

o oy A A A Y o P
Tnrewns/guseunanafteusasinduduseuriemnun
wiheazSuiiuaesviauund (10, 9, 8 1usi) ludng 10 witgevhetewaSeduduseumsrnewmns

st dlumsmomnsludaslmalostszano aifldlumsmewnssseuendei fiifuaginsi Wi gungiives

i uazUBnaind Ly

Regular (Unf) 40-50
Quick () 30-40
Small amount (USuneuifet) 40-50
enLsaniier 10-60
win 40-50
doumiiafiu* 45-60
a 30-240
Tsn+ 30-240
duiou 23

* ynaiie: net COOKING TIME tieguiaifunaemds

Darhuazaudnli1Hdaii Ui 10)

"l Qrond ad ey

el lduadiign msvndmsmniviionsinaingluaguiou sniudadldain meauihazanslladhsaneean ldmsmgmhiossuisiu

&

nALa KEEP-WARM/OFF nilsa¥aiNesniinduaaunsmienms afins Lamih wislnamaw fiuanafeu (Uil 11)

Tnst/duseuiunzniy

Tunsctdt iy wionsimmiserasisesfiasnsafvlayalmn Rafiuazmsfeiiaen e fuasumsremsdeilfiufamasniogms

yowdumely 2 alsmsaninelnaung

i LN & [ % [ 2 . g & . Pt o a A [
nat KEEP-WARM/OFF nilsafmneFanaunoatfnviansin Taudulme fdfi uszmafoinaon igeazniugmavimaduidadeuSovians

18nass
L e e Ao .
naadnnidansinuwatansneu

o

asw
DANLIN

. A a PO
BB vivensiunoudt 1 6 7 ludam Aty

Binadnliemsfun sy lilumnesmiumséalin innzenaiusennnniensinila

: & Y oa
nava MENU iaiianlnaamséialsn (sui 12)

nmJu COOKING TIME WadimLIMTidaIms (U1 13)
aFudui 1 'ﬁﬂmﬂ‘*ﬂﬂngmu
nAYy COOKING TIME Lwamamﬂmm"hmwm

mn@m"l,ummmmmnm"lﬂ agldmisududt 1 49w

AUy COOK/REHEAT el sudiunaumséinlin

ﬂﬂﬂﬂ HR Wag/m3a MIN L‘Waﬂﬂﬂ’u’lﬂ’]ﬂ(ﬂa\‘lﬂ’ﬁ ﬂmﬂ’]&l’]iﬂﬂﬂﬂ’u’m’]‘lﬂﬂdLLﬂ‘lu"U'Ni"ﬂ’]’N 30 it 4 ’H?TNG (iﬂﬂ 14)



50 ﬂ’l‘]sl"lvlﬂil

by iviewnaduSeufieainansiiunsurnamsisuduug

»  duseumsbulinezidudulasaluiamelu s Juniindmnndsinmui

by dleSadunsumarans wihssazilamuaniamiisean | dmi Uit

oanléiudn amaz lBwdasdy Tivhowns/gusouaziuas Tnguivenusoussfaaimmeam ieudrimionsin i feu ludlmeduivenuse
ulowialuiiiud

AR KEEP-WARM/OFF wilsassiNasnifndunaunsniems msdsaaemimsalnaaguifiuanuieu
[ ¢ | aaaUanudensininedansmnu

Andaa

endunanildlunmsduyuazinadlunia
ai‘mﬁumﬁuﬂm:ﬁuqaqmﬁs:ﬂqmulumawuaawmummﬂm
N ea
madunaui 6 89 7 Tudm G5wethy
naLa MENU tWaLfanlwaamsdiay (3Ui 15)
: 4y . .
AN COOKING TIME LAt Iaynenmsiiaasms

neta HR waz/in MIN iilafarnnmiidasns apamansafssiamludaszwiie 30 wfits 4l
» AUy COOKING TIME tWaguaamnsiiasn Iiamih

- nmJu COOK/REHEAT meimu’uuﬂaummwﬂ

» Vlvlmmmi/auiauﬂﬂmwuamawuﬂauﬂﬁmmsl,imuu,m

»  idletunsumaranasudu wieseziAmuanmiiaen Vi Ui nmileaiiu

dorsswnsanlaud e lBudndtiy T wns/dusoussiuas was Wguivamuiarazianmsanaiitondei viiansin Ao uiilue
gufivanuioulassalulifidanfamh

! DS U 4 . Yo , v
n naua KEEP-WARM/OFF nilsaFaiNesnidntiuaeunismianms msdsmarmiimie lnungutiuanaiou
V[wmmmi/a;us"aua:L%mzw%‘u

aaaanuifensdhuneDansrmanu

a= P
nautan

naya MENU tWaLianlnanauidn (3U1 16)

- nﬂﬂu COOK/REHEAT tai5siunaumsevidn (iﬂ'ﬂ 17)
» "lw"mmmi/ausaummmwau,ammLiumuﬂaumsaummtm

o o A . %y o
» eafifudunaumsenidn Muaw’un%mmmuﬂ Inpuifuansfauaznzniunauaaritaiafuduaeunin

ALy KEEP-WARM/OFF #ilsa3iuaznantanasnnnuniufinianelamsnnuemiiensd
FATMTIIUAN
duman whadnaiiagy 250 ¥ e 65 i vwigous 100 ua. liwaslng 1 vos

wangg: aaautladin iniseus iwouag Tdasluwmlulng aaalidhilasl et Iwiianaam 1 wifl uagiienuSahunansdn
-
3w

o o w o s "
wnewng: nuueieu luvemiiou § S aunaaunani laadluniio

WIELMe: ALY MENU tifeifanlnanawifin

nanging: Lie TaBuFeainonmiiomdniuanynduaaumssuaugauia nayy KEEP-WARMIOFF nilsasuiaonniiodulusenainniionsdin

winewng: selfidniiuamimimiionsdanionfineansnulionasnsasluamm

Fdnrteuniienu

qounansaldlnasumifaRusivovsinlundiodu muunfady Snifuniesznsetineudniton

ladnfimmumadundensdmlunaziduilud5naimnzay
Tadmenasnafuugsilumsiludiuaes Buein
G lusinaessumaiiuuzn Blumsluduues S



ﬂ’l‘]sl"lvlﬂil 51

vaaduaaui 6 8 7 ludw Fnei
Ay MENU iaLfanlwaadsrdniaundiadu (U1 18)
‘ 4 on 2 . o oot
AU COOK/REHEAT tiNaLsudunaunsdneuniadu (sUil 19)
Tvewnsdudaufies husesh fussumannadudu
: ; - z , A Yoy . FR :
wathagn'léiud ez ldBuidesiduuaatiies 2 wifl sl lwmanseufeuazisunzniu (Ui 20)

A Gudnunsusmiuimeumieaulamnd Vi wuiuasin Hachuaznats COOK/REHEAT nasaiianiudduasumariewsaa’ly

»  #anildnayu COOKREHEAT wiiansimagniugdunaumarndmeumiioaunadilasdaluia

» iledsenaanlEiu anes 8Buidnetil Thamnasuleuasiuas uaz Iwduifuerafouszfarinsaasanaifautin niians
18 Aen I Tnunguifuamafeulasdaludiaioutenudn

! T TP 4 . g .
nALa KEEP-WARM/OFF wiilsa¥aiNesniintuaaunismienms msisdnatsmiimie lnuasutiuanusou
Itviana/dudauaziunzniy

B naalanudenstiwelansnau
gas: dnoumdion |fnudes
dnuman: 9 3 dhwiifald 300 nu qudlss 200 nfuFuTuduine 99 1 Surhuine it 1 Fouan indeuastma,

PR IN% & ¥
NaeLne: ﬂqmﬂm"[nmmnaauazmma

naneng: ladnimuiadluniialy idseudersduingmsuing 3 e nay MENU iWaidanTnuarndneumiisduuaznayy coOK/
REHEAT il 3utumau

¥ A 9

wangin: 1ia 1iBudnsiianniiansdng uamendinanléiug saaunsuadluniioluuazTseamnanasuudn i
wnge: ialaSeduTunaumshinmiieduuds Tsedunanifunsuuudnuaz#swum=5eau

R SCRU R

Bl 703 $oms wianldaslunitelu

2, % Y T X 1o Al Ak
Usnouiazuandnaimulastuediu Sanaennstiils
vh 3 themoandien bwasszano 8 ufl

NeemsnideImsiiaasluunieuumaawmTUlsams
Wetlens [edeinis mrnsens Idnszneeen ) laemsmaituiu

e wsuiisuusuamiielu (gﬂﬁ 21)
winldamuendnamn namuumesmiuia
Yarhwifansinliaiin

[ ¢ | nmju MENU ieifonlvuamsiisamms (gﬂw‘" 22)

ALY COOKING TIME tiNadasaanitsamnsfidasns (Ui 23)
A v o & . X
PAENUE T UMl 15 wfhzusngiu

B AALN HR waz/m3a MIN tiNadsaamiidasns (3U 24)
ansanangadsena [ lutneszwing 10 wiflis 1 Gl
o lanansafsim 1 azldamidadusmiunstisownst 15 wil

Bl ol COOK/REHEAT iiaisuiumaumsiisams giido 10 uag 12 vas Fapedn
. . D LAY :
> ldmensuleussiuaneuaasinisadunsumsidsemnsuin
& x v . . R . z v v
) ilaefRuduaaumsilsowns ag ldauldusiiNauaasiaSaquduaauuin

Warhu e mnsiilseananuriuanafeunsemailsawnsainesziiasz T assldgedefuanusouniaiinamnsesnaniidasannus
uanFauLazmaisamsianaiouann
3¢9 lainFau

»
&

‘ T 7 . APy A - Y
AL KEEP-WARM/OFF nilsa¥aiNesniinduaaunsmianms afins Limi wiailoaglulnaaguifuanaseu



52 ﬂ’l‘]sl"lvlﬂil

aaadanuifensdhunedanarmau

n3thain

1»‘\1/ A\ylmzs‘l’usluT"L\géz‘z uA‘Ly)’Lyyé-y a
AUFWNIN ﬂuﬂuauiautwaaumn WIDUDU LFTMRILUND LAY ILNUATWLNTNANIRIBLND LY ITNINEUTBUNDA

dedmeannniuuiinszaeeenliinmelunis

A a X .

waanbadludrdetlasiu kel snawhiidadusdiusmudmniduiau

s lwiinen Wi

fatly COOK/REHEAT masa¥aiialiutiumaumsduou

> "lwmmms/ausaummmwame:mstumaumsausaumm

»  idleisfeRunssuoumssutounin ﬂmm"lﬂﬂummuﬂ Irnansduiauazinas Induifuerafeuaszaasiniasaainm ianaas
muamﬂmnJanu"LaJﬁTﬁNﬂaumumﬁmaﬂﬂuaﬂuuﬂLl,m

> ﬂummmmnnu‘lwmnaumsw

»  misuduswiumsdudauagi 23 uri

> "lums@ummhmumwumsa

n@w KEEP-WARM/OFF nilsaiaiasniindunaumsriamns msdaniinmue Basmih wiaiiiead lulaneduifuanafau
naavanwuiiensdnuwelanmsniem

n3au

X o vy . X
Twmﬂmmmaum'ﬂmau AUUDU
i oA 9. T3 v,
nmﬂm KEEP-WARM/OFF WﬁdﬂNLWdasL‘HdﬁuIWNﬂquLﬂUﬂﬂ&l‘iau

mneing: Iguifuansaulsuaeaaaaaiom

wouuzsi lilgudauman 12 falus iioasandia 1§

sLui:‘mfwﬁum‘umia‘qw,f‘w'umwsﬁau wissssuaaaaaiiuiiluadaduan 0 8111 (OHR 1HR . 11HR). win 12 $alu mheeazasunsuduwamih
iu

wisan 12 49l Tneduiivenaseussngamarinamas liviowns/guiouaznzniu

netu KEEP-WARM/OFF wilsaSatonniandumoumariewng maksinaomiwia lwndufuasiou

AR

ﬂmmsmmsl"ummmnmﬁWiiwhﬂ‘anmmajwmm‘iﬁammi dmhiazeulin s
AALu TIMER ieRaa e ET
aoiasnsafaaan [6faua 0 wifie 23 ki

Aigaan luflsddunedi:
. . ) )
nays MENU aiRenflsidunsdinidesnts (quil 25)

[ 2 | nmJu TIMER wuammmnﬂﬂu HR waz/v3a MIN Lwamnmm'un'l,ﬂan"lﬂw
) hetadu ﬂmmmsﬂ‘l’ﬂﬂu TIMER mmnmmmumaanwaamaaﬂnnm 18:30 4 (iﬂﬂ 26).

nmﬂm COOK/REHEAT iauiatiunmuazdunaumarinanns (31Jﬁ 27)

Tbviewns/duiouasnsniunas Infammzinainmaennm wihssaziaaaiaiaiiu naty TIMER Sna¥atefsiiaandiomin
dadutureumarmenau Timensdudomzsufesnmseaanies IR aasaziuse

Fmitai Bnaiosninsremnsfasedinmue Bluilsfiwhewnsfiden wiowsimassadusounsmeimiud

Aadseaamsaanasnlsn anl wisawnalszianis:

nava MENU iWaiianlwaaduln duauiativenms (ju 28)

' ~

say o ady )
Sues TRENIIN AduyL wie Fileny (3

g

A3 COOKING TIME tWafsmamiamsiidasms smsutaamiens 1usegis
Ui 13)

mMenuduaau 2 4 3 ludia FFasamFaandin drdu



ﬂ’l‘]sl’lvl‘nf.l 53

TRl (e}

>
14

anl o
38asaanilegtiu:
WFoudanlundionsdin

nmju HR uaz MIN Liedaiam

naULHIBA TN WL
aouaanIosi i lWhahetesaialeanatu HR via MIN dhalx
Tissnsonsufana [luszwinsmamnaviaduiveiou

#aneyala 5 Turfnisnndaauieiuiiuvm Wenauuwinsenswiuuaasim Wumsiuiuui

n1InIa

aaaUan Inifanstneanfeuisaranuazena
seaun mdensdindusineusamanuazen

A a e - [ a 1) ‘L V'L '
wetlasfuanaindouiiuesfinvesmidiolu qos lsies:
- Tiwidelugheuana
- lehdmeyadunde

[ 1 | wimesmiuisensuazniielusennndmiionsiin

aearhTadulusennnhaduuen Tasnayuanfeauazdwhdasmluaanmsdiua (Ui 29)
wndosms larhDadulunsdniena’s Wseadwuuveshaduiludn lurh Jaduuen LLam@ﬂmamﬁamﬁwﬁﬂﬁ (vEpanan’)

aearhDadedlatheansnchduuanlasiiu (gﬂﬁ 30)

) mndesmineachiadudneashiadeslarh iieuindeaiie “da” waznaarhdaeananuuiy (3ﬂﬁ 31)

»  windesmslarDaduinsweshatedlerhndudnisnads Waearhdadhiiuwity iieushfeauie “Uo wazdurDaasiuansli
dafuehia (18Ben&n) (;ﬂﬁ 32)

»  wndesmimedhiladaslaniudhlutesszinaladwssrhdwuan WWladh i ludessnaaduiu Ui 33)

Menuazaandielu masmiuisenns fiwAdindn uazdhadeslein densaiwiefyuiauiinaminimamudnies
e o ISP IVIe v e o 8 o Y

Tansldvesiian ledingniaradonifarnauazearanifelududune innzenmasasiedeunalu'ld

asldfhyuihdenwemnadaranuszanadmuenuazduluvssimionsdnamniu

%

v 1 1 1% 3 b3 a Dy S v I3 | o v P O]
VI’]N?NHNB‘I(N’UTBRﬂHW]LLEWW']NLﬂﬂu’]ﬂaﬂﬂﬁﬂlﬂuﬂu’lﬂﬂ ATLTARNUNIANNTDUAIVH LA

ANMNLIANDH

24 . . P z e I
»  danaesesninuunnivues lua¥uSeuialu ilanueargmisldiuuds esivasluiwezamiuinndu ol 16 3lada) e
dpfnsannzRiadeanda (Ui 34)

n3udaziunazniwinig

winaositlpedosmsmudeys Tsadhomiolodoasaus 16 wwwphiipscom wiaferaquitamaguagninvendimauslulssmeuasm o
anaalysdiansguiusms+ oglwenanswduiuiienfunssudssinuilan) wnluszimasasand lifquausms Tuseedeiumiswminssanfotse
wEHnEUE luuTsne WofedeurunU3mITesLaim Philips Domestic Appliances and Personal Care BV

asufilenn

winwifonsirinuAaung watkzanimmmavin iwe Tusaaudeyaluenmsudns wn lieansoud lutym |5 Tsededequiianmagndmed
sudlulrzmavesin

Py FN96) mauiiem

Itviens/duionlsifasing fitloyAniumsdess g dome Iwifansdmidouiosn e viaUin [k dsudniu,
Uikt iududmS ofly



54 ﬂ’l‘]el-’lvlﬂﬂ

oynnosIndudm v iledam
wiuszuionudn

LCD uaay E1, E2, E3, E4

LCD uaad ES

o o A Vl w‘/’l’y a e o 2
VUIIDALLAD LN ﬂmnuﬂanwuav}ww

it lsivieu

Infanan hifasmevmziasm

winflauan 147

drudadananiily

Hlviinden

wlfowaina e luilnagulain
Tosta

Foya o It es
Fnelbinuonndas

X a & a_sa a
PusudildnniaiindflaUng

uuAaea v I

i laAlame

it v

wif b lususdniundurhensy
U

wHumeaau A ey

Foyaoe Ibauunas

Wanaususssanniin U

dnrervieannifinly

A, a A o
wmuaamwﬂvlugnmaa
wia laidwe

UumuaugmngiiiianuAauUng

vimdfansin Wiunui e ddaguiuinsf [ uaunren
AL

imdfansin W unus el aguduinsd @ ueugran
&L

Jaymiduaed u”wx”mm%ﬂﬂﬁﬁmmm"wmﬂﬂﬁﬂa‘ﬁaquéﬁmi
A lsFvaunnenRaUd

nALly OFF 1itlsn3s vilarsdmazniusnyauaun

vimdfansi Wiiunuimheaddiaguiuinsf [ uaunren
AL

aadnhefinmie Hmelundielulasgfigavens =i
(@vl,émnﬁwﬁa ‘mﬂ“ﬁmu')

anls/lénanu RICE SELECTION wiatlu COOKING TIME wazal
COOK/REHEAT

asragin WilRsutanaeseguurL A oY

vimdfandin Wi mhe s aguiuinsi [ uayanen
AU

vimdfansin U mhed S aguiduinsf Uy e
AU

amgUinosnaitasune Blugeslusoumes Fooudn’

a ¥ 2 e VLy sl v‘L ‘I s o ¥
anadinteuiinmua Linmalundfalulasgiifauanszéiui
@lsmninad msldow)

qitun ‘msldumdonsing
antaunssiiniladu

vimdfand Wi unua e SvEaguiuini [fuaynnen
AU



TIENGVIET 55

Chic mimng ban da mua duoc san phim Philips m&i va chao mimng ban dén véi Philips! D& ¢é duoc
loi ich day dd tir sy hd tro do Philips cung cAp, hdy ding ky san phim tai www.philips.com/welcome.

Mb ta tdng quat (Hinh 1)

Nap ngoai )
Nép trong c6 the thdo roi

6c dinh luong

di trong

hi bdo murc nudc

Khay hap

Than chinh

Panen diéu khién

Can m&

O ndi day dién

Niép théng hoi cé thé théo roi

(oIzlolclofZIST-Tx]{-TrolmImlc o wl>)
0z

Luuy

Xin doc ky nhiing huéng dan str dung ndy trudc khi st dung thiét bi va ct gitr dé tién tham khao

sau nay.

D Kiém tra xem dién 4p ghi trén may c6 twong (rng vai dién dp ngudn noi st dung trude khi
ban n&i may vao ngudn dién.

D Chi ndi thiét bi nay vao & cim dién c6 ddy tiép dat. Luén dam bio ring phich cim duwoc cim
chit vao & dién.

D Neéu diy dién bi hu hdng, ban nén thay diy dién tai trung tdm bao hanh cta Philips hodc cic
trung tim bao hanh do Philips Gy quyén hoic nhirng noi ¢6 kha ning va trinh dé twong
duwong dé tranh giy nguy hiém.

D Khéng st dung bat cir phu kién hay bé phin nao clia nhitng nha san xuit khic ma khéng c6

sw chi din cu thé ctia Philips. Bio hanh s& mit hiéu lwc néu st dung cac b phan hay phu kién

nay.

Chi str dung thia mac com di kém.Tranh str dung nhirng dung cu sic.

Khéng nhing phan vé cda ndi vao trong nuéc, hay rira dudi voi nuéc.

Khong dé ndi dwéi nhiét do cao, hay dit ndi [én bép hay dung cu nu khic dang dun hodc vin

con néng.

D Dam bio bd phan lam néng, cong tic tir va phan bén ngoai clia ndi trong dugc rira sach va

lau khé truéc khi bat ndi com dién.

Khéng bét ndi com dién lén khi chua dit ndi trong vao.

Ludn bam nat KEEP-WARM/OFF (GIU' NONG/TAT) mét 1an trudc khi rat phich cdm cla

ndi com dién ra khéi & dién.

Luén rat phich cdm clia ndi com dién ra va dé cho n&i ngudi di truéc khi lau chui.

Khéng dit ndi trong truc tiép 1én ngon Itra d& ndu com.

Khéng che 16 thodt hoi nuéc khi ndi com dién dang hoat déng.

Khéng dé day dién ngudn treo trén canh ban hoic noi chuln bj d6 in, noi dit ndi chién.
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D Thiét bi nay khéng danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em) cé strc khde kém, kha ning
giac quan hodc c6 ddu hiéu tim than, hodc thiéu kinh nghiém va kién thire, trir khi ho duoc
giam sat hoic hwdng din st dung thiét bi b&i ngudi c6 trach nhiém dam bio an toan cho ho.
Tré em phai duoc gidm sat dé dam bao ring ching khéng choi dua véi thiét bi nay.

D Thiét bi nay chi dung cho muc dich gia dung. N&u thiét bi nay bi s&r dung khéng ding cach hay
dung cho nhirng muc dich hanh ngh& chuyén hay ban chuyén nghiép hodc néu thiét bi nay bi
st dung khéng dung huéng dan, viéc bio hanh sé& tré nén vé hiéu va Philips s& khéng chiu
trach nhiém cho bat cir hu héng nao giy ra.

D Dit ndi com dién nay trén mot mit phang nim ngang,virng chic va bing phing.

D Nhirng bo phan c6 thé tiép xuc cia thiét bi nay cé thé tré nén rit nong khi thiét bi dang

hoat dong.

Khéng cam dién thiét bi hay bat cong tic chinh v&i tay con wét.

Cin thin v&i hoi nwéce thoat ra tir 16 thoat hoi nwéc trong khi ndu hodc hoi nwédce truc tiép

tir trong ndi khi mé n3p.

D Khéng nhic va di chuyén ndi com dién trong khi ndi com dang hoat dong.

T trwong dién (EMF)

Thiét bi Philips ndy tuan th tit cd cdc tiéu chudn lién quan dén céc tor trudng dién (EMF). Néu duoc

st dung dlng va tuan thi cdc hudng din trong sdch hudéng dan nay, theo cdc bing ching khoa hoc

hién nay, viéc st dung thiét bi nay la an toan.

Truéc khi str dung 1an dau

Thdo tam gitta ndi trong va b phan lam ndng.

Lam sach ky tit ca cdc b phan clia ndi com dién trudc khi sir dung thiét bi nay Ian dau tién
(xem chuwong ‘Cach lam sach’). Dam bio ring tit ci cic bd phan phii khé hoan toan truéc
khi bdt diu s&r dung thiét bi.

L3p gi4 gilr thia vao phin than chinh cla ndi com dién (Hinh 2).

Cach str dung thiét bi

Cach ndu com

Ludng gao dé ndu com bing cach st dung chén ludng gao cap kem.

Théng thudng mdi chén ludng gao ¢ thé cho ra 2 bat com. Khéng ndu nhiu hon nhiing s6 luong
duoc §hi & trong nbi. 1 chén ludng gao cé thé tich khoang 180ml.

- Kiéu ndi HD4750: 1-5,5 chén gao

- Kiéu ndi HD4754: 2-10 chén gao

Luu y: Bau, hat dau khd hodc ngli cbc duoc st dung trong com trén can dugc ngdm trudc khi st
dung.

Luong gao dé ndu com

Thé tich/L Luong gao Thé tich/L Luong gao
(chén) (chén)
Gao thuong, sushi 1,0 1-55 18 2-10
Gao nau 1,0 1-4 18 2-6
Gao nép 10 1-4 18 2-8
Com trén, mon thit 1,0 1-3 1.8 2-5
ham

Chdo congee 10 0,25-0,75 1.8 0,5-15
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Thé tich/L Luong gao Thé tich/L Luong gao
(chén) (chén)
Luong nho** 10 1-3 18 2-3
Com tron 1,0 1-4 18 2-6

#*Luu viDé ¢ két qud t6i uu, chiing 61 khuyén ban khéng nén ndu qud 3 chén gao.
Vo gao thit sach.
Cho gao did vo sach vao ndi trong.

Cho nuérc vao dén mirc nwéc hudng dan trén thang phan chia cac mirc nuée & ndi trong,
chon murc nuédc twong trng véi sé lwong chén gao st dung. Sau do6 lam cho bé mit gao trong
ndi bing déu.

Vi dy, néu ban niu 4 chén gao, cho nudc vao d&n muc nudce sb 4 trén thang phan chia cdc muc

nudc.

D HDA4750 (Hinh 3)

D HDA4754 (Hinh 4)

Luu y: Mire nuée duge danh déu & ndi trong ndy chi la mét mirc nuée chi bao tham khdo; ban ludn luén

6 thé diéu chinh mdrc nuéc cho thich hop véi cdc logi gao khdc nhau va theo sé thich caa riéng ban.

Nhin nat biy d& mé nip

A Dit ndi trong vao ndi com dién. Kiém tra xem ndi trong cé tiép xtc tét véi bd phan lam
néng cua thiét bj (Hinh 5).

Bam bao rang mit ngoai clia ndi trong khd rdo va sach s& va khéng cé vat g hay cdu cin bém dinh

trén b& mdt bo phan lam ndng hay trén cong tic .

Day nip ndi ndu com lai, cim phich cim vao 6 dién va bit céng tic chinh clia ndi com dién.
Ban s& nghe tiéng bip.

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

BPeén nau/ham ndng s& bt dau nhap nhdy.

D Sau d6 nhin nat RICE SELECTION (CHON GAO) dé chon loai gao sé dwoc nau (Hinh 7).

D Khi nju xong, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/ham néng sé tit va dén gilt néng sé sang
dé béo ring ndi ndu com di tw déng chuyén sang ché do gir néng (Hinh 8).

D O ché db 1am banh va ché d6 hip, qua trinh s& két thic khi ndi com phat tiéng bip. Dén gii
noéng s& nhip nhay dé bao qua trinh da két thac. O cac ché dé nay ndi ndu com khéng
chuyén sang ché d6 giir néng.

[l Nhin nat MENU dé chon luong gao nau Binh Thudng, ndu Nhanh hoic lwong Nhé.

Nhin niat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit dau qué trinh ndu (Hinh 9).

Peén nau/ham ndng s& sang va qud trinh ndu s& bt dau.

Man hinh s& hién thi s6 dém nguoc tinh theo phit (10,9, 8 viv...) trong 10 phiit cudi clia qud trinh
nau.

Bang dudi day hién thi thoi gian ndu tuong déi & mi ché d6. Thoi gian ndu thuc té cé thé khdc nhau
tly theo dién dp, nhiét d6 phong, d6 dmva luong nudc dugc st dung.

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

theo phtt) phut)

Binh thuong 40-50 10
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Chuc nang Thoi gian ndu tuong ddi (tinh Thoi gian dém nguoc (tinh theo
theo phtt) phut)

Nhanh 30-40 10

Luong nho 40-50 10

Hap* 10-60 na. (khéng dp dung)

Lam banh 40-50 Khong ap dung

Ham* 45-60 Khong dp dung

Xup* 30-240 Khéng dp dung

Chdo* 30-240 Khong ap dung

Ham ndng 23 Khéng dp dung

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

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

Dé c6 két qua t6t nhat, thuc hién budc nay ngay sau khi ndi com dién chuyén sang ché dé git ndng.
Sau dé day ndp ndi lai. Dao com cho phép hoi nudc con thira thodt ra ngoal. Lam nhu vay com sé&
x6p hon.

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIO' NONG/TAT) dé hiy qua trinh n4u, cai dit sin hoiic ché
do6 gitt néng (Hinh 11).

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

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

hop mat dién. Qué trinh ndu hodc chic ndng hen gidr sé bat dau lai trong vong 2 tiéng sau khi ¢

dién trd lai. i

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

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

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

D Thoi gian ndu mic dinh la 1 tiéng s& hién thi. ]

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

D Nhin nat HR vi/hoic MIN dé dit thoi gian ban muén. Ban cé thé dat bit 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 Qud trinh ndu chao s& ty dong bit diu trong khodng 5 gidy sau khi dit thei gian niu.

D Khi qua trinh ndu bit dau, man hinh s& chuyén tir thoi gian dit sin sang thei gian hién thai.
Khi ndu xong, ban s& nghe thay tiéng bip. Dén ndu/hdm ndng s& tit va dén gitt néng sé sang dé& béo
réng ndi ndu com da tu ddng chuyén sang ché dé gir néng.
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Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIJ* NONG/TAT) dé hy qué trinh nau, cai dit sin hoic ché
dé gilr nong.
A Rut phich cim ctia ndi com ra khdi & cim dién dé tit.

Nau xap

Cho nguyén liéu d& nau xup va nudc vao ndi trong.
Khéng cho vuot qua mic nudc t6i da duoc ddnh dau trong ndi trong trén thang ndu chdo.

Thuc hién theo cic buéce tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.
Nhin nit MENU dé chon ché dé nau xap (Hinh 15).

Nhin nat COOKING TIME (THO'T GIAN NAU) dé dit thai gian ndu ban mudn.

Nhan ndt HR va/hodc MIN @& dit thoi gian ban mudn. Ban cé thé dat bat ky thoi gian nao trong
khoang tur 30 phut dén 4 tiéng. ]

D Dé xem thoi gian ndu dit sin, nhan nat COOKING TIME (THO' GIAN NAU).

Nhin niat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit dau qué trinh ndu xdp.

D Dén niu/hdm néng sé sdng va qua trinh niu sé bit dau.

D Khi qua trinh n4u bit ddu, man hinh s& chuyén tir thoi gian dit sin sang thoi gian hién thoi.

Khi ndu xong, ban s& nghe thdy tiéng bip. Ben ndu/ham ndng s& tit va den gilt ndng s& sang de bdo

rang ndi ndu com da ty déng chuyén sang ché do gitt ndng.

A Nhian nat KEEP-WARM/OFF (GIJ NONG/TAT) d& hiy qua trinh ndu, cai it sin hosic ché
dé gilr nong.

Dén nau/ham ndng s& bt dau nhap nhdy.

Rt phich cdm ctia ndi com ra khoi & cim dién dé cit.
Nuéng banh

Nhin nit MENU d& chon ché dé nwéng banh (Hinh 16).

Nhin nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé b3t diu qué trinh nuéng banh (Hinh 17).

D Deén niu/ham nodng s& sdng va qué trinh nwéng banh sé bit dau.

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

Nhin nit KEEP-WARM/OFF (GIU NONG/T/&T) mét I3n va rat phich cim ra khoi & dién dé
tit ndi com.

Cong thic lam banh

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

trdng 16n.

Luwu y:Trén bét ldm banh, nuéc hodc sita, bo va trimg trong mét t6 16n. Danh bét bdng mdy trén dién &
tbc do thap trong 1 phit, sau dé chuyén sang téc do vira thém 3 phiit.

Luwu y:Trdng ndi trong bdng bo, sau dé cho hén hgp bét ldm banh vao noi.
Luu y: Nhén nit MENU dé chon ché dé nuéng banh.

Luu y: Khi n6i cgm phdt tiéng bip dé bdo két thiic qud trinh nuéng banh, nhdn nit KEEP-WARM/OFF
(GIU" NONG/TAT) mét lan va nhdc ndi trong ra khéi ndi com.

Luu y: D& bdnh ngudi xuéng, sau dé 16n ngurac ndi trong dé cho banh vao d a.

N3u ham

Ban c6 thé st dung ché d& ham d& 1am mdén com tay cdm truy&n thdng. chdy hoi gion s& tao ra &
dudi ddy com.
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Cho gao di rira sach vao ndi trong va thém mét luwong nuée thich hop vao.

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

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

Thuc hién theo cac budc tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

Nhan nat MENU dé chon ché dé ham (Hinh 18).

Nhan nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit diu qua trinh hdm (Hinh 19).

BPén ndu/ham ndng s& sdng va qud trinh ndu sé bat dau.

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

A Thém nguyén liéu de ham bang cach dit ching 1&n trén com. Déng ndp lai va nhin nat
COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) thém mot lan nira dé tiép tuc qua trinh nau.

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

D Khi niu xong, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/ham noéng s& tit va dén gitr nong s& sing
dé béo ring ndi ndu com da ty déng chuyén sang ché do gilr néng.

Nhan ntt KEEP-WARM/OFF (GIJ* NONG/TAT) d& hly qu trinh niu, cai dit sin hoic ché
do gilr noéng.

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

Bl Rut phich cim cda ndi com ra khdi & cim dién dé tit.

Cong thic: Com tay cdm ga & lap xudng Trung Quéc

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

mdng; 1 thia dau; dudng va mudi.

Luwu y: U6p thit ga bang mét chit mubi va duong.

Luu y: Cho ggo dd rira sach vdo néi trong va do nuéc téi mic 3 chén. Nhdn nit MENU dé chon ché do

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

Luu y: Khi ndi com phadt tiéng bip dé& bdo rdng com dd néu xong, cho nguyén liéu vdo ndi trong va trdi
déu nguyén liéu trén com.

Luwu y: Khi hém xong, rac mét chit hanh tuoi cdt nhé va dung néng.

Hap thirc an

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

Cho thirc 3n cin hip lén mét cai dia hay cho vao trong khay hip thirc dn.
Bé dam bado hoi ndng phan bé déu, thic an can duoc trai ra va khdng nén dat chdng [én nhau.

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

N&u ban st dung di™a riéng, dit d a vao trong khay hép thirc dn.
Déng chit nip ndi lai.

A Nhin nat MENU dé chon ché d6 hip (Hinh 22).

Nhan nat COOKING TIME (THO’! GIAN NAU) dé dit thoi gian hip ban mudn (Hinh 23).
Thoi gian hdp mac dinh 1a 15 phit sé hién thi.

Bl Nhin nit HR va/hoic MIN dé dit thei gian ndu ban muén (Hinh 24).

Ban c6 thé dit thoi gian bét ky trong khoang tir 10 phit dén 1 tiéng.

Néu ban khong dat thoi gian, thoi gian hdp mac dinh 1a 15 phut sé duoc s& dung.
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El Nhan nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt dau qua trinh hip. Xem diém 10 va
12 cia muc ‘Niu com’.

D Deén niu/hdm ndng s& sang va qua trinh hip sé& bit dau.

D Khi hap xong, ndi com sé& phat tiéng bip dé bio ring qua trinh di két thuc.

Mé& ndp ndi ra va cin thin ldy thirc in di hip ra khdi di“a hay khay hap thirc dn. St dung ging
tay nha bép hodc khin vi di"a hay khay hap thirc dn sé rdt néng.

Hay cin than véi hoi nudc ndng.

Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIJ* NONG/TAT) dé hiy qué trinh ndu, cai dit sin hoic khi &
ché do gitr nong.

Rut phich cdm cta ndi com ra khdi & cim dién dé tic.

Ham néng

Ban c6 thé sir dung ché d& ham ndng d& ham ndng com ngudi. Db khong qua nira ndi d& dam bao

gao dugc hdm ndng déu.

Banh toi com ngudi va trai déu trong ndi trong.

Cho thém mét chut nwédc vio com dé tranh bi khé. Luong nuwée can thém tuy thudc vao
lwvong com sé& duwoc hdam néng.

Néu com bét ddu chdy, hay db thém nudc.

Nhan nit COOK/REHEAT (N;&U/HAM NONG) hai 1an dé b3t dau qua trinh ham néng.

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

D Khi k&t thic qua trinh hdm néng, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/ham néng sé tit va dén
gilr nong sé sang dé bao réng ndi ndu com di ty déng chuyén sang ché dé gilt ndng.

D Dinh toi com trudec khi dn.

D Thoi gian hdm noéng mic dinh 1a 23 phat.

D Chi nén ham néng com ngudi mét lan.

Nhan nat KEEP-WARM/OFF (GIUY NONG/T,EI\T) dé hay qué trinh n4u, cai dit sin hoic khi &
ché dé gitr nong.

Rut phich cdm ctia ndi com ra khéi & cim dién dé tic.

Ham néng

Ché db nay cho phép ban gilt ndng com trong mét khodng thoi gian dai.
Nhan niit KEEP-WARM/OFF (GIO' NONG/TAT) mét Ian dé bat ché dé gitr néng.

Luu y: Dén gitt néng sé bdt ddu sang lién tuc.

Chung t6i khuyén ban khong nén dé& ché dé ham ndng com qua 12 tiéng dé gitr com duac ngon.

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

Sau 12 tiéng, ché dd gitr ndng s& két thic va den nau/hdm ndng sé nhap nhay.

Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GICY NONG/TAT) @& hlly qud trinh nau, cai dat sin hodc ché dé git

noéng.

Bo hen gio

Ban c6 thé st dung bo hen gio cho cdc chic ndng ndu com, ché d hap, ndu xdp va nau chdo.
Nhan ndt TIMER (HEN GIO) d& dst thai gian ban mudn cé dd an dé an.,
Ban c6 thé dit thoi gian tr 0 pht t&i 23 tiéng.

Dat théi gian com san sang cho cac chire ning ndu com:

Nhin nit MENU dé chon chirc ning niu com ban mudn. (Hinh 25)
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Dé dit thoi gian com sén sang, nhin nat TIMER (HEN GIO‘) mot lan, sau d6 str dung nit HR
va/hoic MIN dé dit thoi gian. .
D Viduy,ban co thé str dung nat TIMER (HEN GIO) dé dit thoi gian com sin sang vao luc
18 gi&r 30 (Hinh 26).
Nhin nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit ddu qué trinh niu vao hen gi¢r
(Hinh 27).
Deén ndu/hadm ndéng s& nhdp nhdy va den hen gio s& sang lién tuc. Man hinh s& hién thi thoi gian da
chon. D& xem thoi gian dit sin, nhan ndt TIMER (HEN GIO).
Khi qud trinh ndu bt dau, dén ndu/hdm nong s& bat dau sang lién tuc va den hen gior s& tat.
Ne&u thoi gian dit sdn ngdn hon tong thoi gian ndu yéu cdu cla chic nang ndu da chon, ndi com s&
bat ddu ngay qua trinh n4u.
D3t thai gian dé chao, xip hodic cac mén hip sin sang:
Nhan nat MENU dé chon ché dé nau chéo, xtp hoic hip. (Hinh 28)
Nhin nut COOKING TIME (THO' GIAN NAU) dé dit thei gian ndu ban mudn. D& biét thoi
gian ndu, xem muc ‘Nau chdo’,'Nau xap’ hodc ‘Hap’ (Hinh 13).
Hay thuc hién theo cic buédc 2 dén 3 dwdi muc ‘Dit thdi gian com sin sang’ & trén.
DPodng hd
Pé dit gio hién thoi:

C3m phich cim clia ndi com vao 6 dién.

Nhan nat HR va MIN dé dit thoi gian.

Gio trén man hinh s& bat dau nhép nhdy.

Ban cd thé dit thoi gian chay nhanh v& phia trudc hodc I0i nhanh lai bang cdch gitt ndt HR hodc

MIN.

Khéng thé digu chinh thai gian trong qud trinh ndu hodc gith néng.

Dé xéc nhin thai gian, khéng nhin bt ky phim nao trong 5 gidy sau khi dit. Thoi gian da
duwoc xéc nhan khi gi¢r hién thi trén man hinh ngirng nhap nhay.

Rt phich cdm ctia ndi com dién ra khdi & cim dién trude khi lam sach ndi.

Ch¢ cho t&i khi ndi com dién di ngudi trude khi lam sach.

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

- strdung ndi trong dé rira chén;

- db giam vao ndi

Lay khay hap va noi trong ra khéi than chinh cda thiét bi.

Thao n3p trong ra khdi ndp ngoai bdng cach nhin vao cac chét thio va kéo n3p trong ra
ngoai va xuéng dudi. (Hinh 29)

Dé I3p lai ndp trong, truot dau trén cla ndp trong vao ndp ngoai va nhan chdt thdo vao vi tri (‘'nghe

tiéng click)).

Théo n3p théng hoi ra khai ndp ngoai bing cich kéo ndp Ién trén (Hinh 30).

D Dé thio nip dwdi clia nip thong hoi, trwot chdt khoa sang vi tri ‘open’ (md) va théo nip
duéi ra khéi ban 1€ (Hinh 31).

D D& lip lai nip dudi clia nip thong hoi, trwot nip dudi vao ban I8, truot chét khoa sang vi tri
‘close’ (déng) va nhian ndp dudi vao nip théng thoi (‘nghe tiéng click’) (Hinh 32).

D D& Iip nip thong hoi vao 16 thong hoi clia ndp ngoai, Iip ndp théng hoi vao 16 va 4n
xuéng (Hinh 33).
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Lau chui sach ndp trong, ndi trong, khay hip, thia com va nip théng hoi bing miéng x8p hoic
gié lau trong nudc néng st dung nwéc rira chén.

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

sach n&i trong vi nhitng thir nay sé lam hu hdng I1&p trang khéng dinh & ndi.

Chi str dung vai thim nuée dé lau sach bén ngoai va bén trong phan than chinh clia ndi com
dién.

Khéng nhing than chinh cda néi com dién vao nuéece, hay rira dudi voi nude. Lau bd phin lam

néng bing vai kh.

D Khoéng virt thiét bi nay cling chung v&i chit thai gia dinh théng thuong khi ngirng st dung né.
Hiy dem né dén diém thu nhit chinh thirc dé tai ché. Lam nhu thé, ban da gop phan bao vé
mai trudong (Hinh 34).

Bao hanh & dich vu

Neéu ban can biét théng tin hay gdp truc trac, vui long vao website clia Philips tai www.philips.com
hodc lién hé Trung Tam Cham Séc Khdch Hang clia Philips & nudc ban (ban sé tim thdy s6 dién
thoai clia Trung tdm trong t& bdo hanh khdp thé gidi). Néu khéng cé Trung Tam Cham Séc Khédch
Hang nao & nudc ban, vui long lién hé dai ly Philips dia phuong ban hay Phong Dich Vu cla Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Cach khic phuc su c6

Néu ndi com dién khéng hoat déng binh thudng hodc chat luong ndu khong tét, hdy tham khao
bang sau day. Néu ban khong thé giai quydt duoc van d&, vui long lién hé véi Trung Tam Chim Séc
Khdch Hang cla Philips trong nudc clia ban.

Nguyén nhan Giai phdp
Ben bdo ndu/ham Cé van dé v8 ddy  Kiém tra xem ndi com da duoc ndi véi ngudn dién
ndéng khong sang. ndi hay phich cdm  va phich cdm di duoc cdm chit vao & dién chua.
dién.
Peén bdo bi truc Mang thiét bi d@én dai ly Philips ctia ban hodc trung
trdc. tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.
Ben gitt néng khong  Ben bdo bi truc Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hodc trung
bat sdng khi qud trinh  trdc. tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.

nau két thuc.

Man hinh LCD hién Céc bo phan dién  Van dé cam bién.Mang thiét bi dén dai ly Philips

thi E1, E2, E3, E4 bi hu clia ban hodc trung tdm dich vu duoc Uy quyén bai
Philips.

Man hinh LCD hién Nhan nit OFF (TA’T) mot [an. Thiét bj s& trd lai

thi E5 binh thudng

Man hinh tat khi ndi  Hé&t pin. Mang thiét bi d@én dai ly Philips ctia ban hodc trung

com dang duoc cim tdm dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.

A 2 N
vao O dién.
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Com khéng chin.

Beén hen gio khoéng
sdng khi da hen gio.
Banh nudng khong
t6t.

Com qué ciing hodc
qud nhdo.

Com bi khét.

N&i ndu com khéng
i ddng chuyén sang
ché dé hdm ndng.

Nguyén nhan

Khéng cé da nudc.

Qud trinh nau
khéng bat dau.

N&i trong khéng
tiép xUc t6t véi bd
phan lam ndng.
BS phan lam ndéng
bi hu hdng.

Pen bdo bi truc
trdc.

Quad nhi€u nguyén
liéu.

St dung khéng du
hodc qua nhiéu
nudc.

B3 chon sai menu.

Gao chua duoc vo
sach tot.

B6 didu khién nhiét
dd bi hu héng.

Giai phap
Cho thém nudc theo thang phan chia cdc muc

nudc & ndi trong (xem chuong ‘Cach s dung thiét
bi).

Ban khéng nhan ndt RICE SELECTION (CHON
GAO) hoac nit COOKING TIME (THO!I GIAN
NAU) va nit COOK/REHEAT (NAU/HAM
NONG).

Bam bao rang khdng ¢é vat la trén bd phan lam
néng.

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

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

Hay kidém tra s& luong trong cong thic trong muc
‘Nudng banh’.

Cho thém nudc theo thang phan chia cac muc

nudc & ndi trong (xem chuong ‘Céch st dung thiét
bi).

Xem chuong 'St dung thiét b

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

Mang thiét bi d&n dai ly Philips clia ban hodc trung
tam dich vu dugc Gy quyén bdi Philips.
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] aaﬁmir“ﬁﬁﬂ %%%ftéﬁ$§ﬁiﬂ’ﬁﬁ%ﬁﬁ%laaﬁa&i%ﬁﬁmEnuHTFﬁ °

BEXARFAERE  CoEDREE o TH/BNMERESEE - RAEREFRRIFE

=E %m%%iﬁaaﬁtmﬁﬁ%ﬁ%ﬁo

6 | ?:E‘é—ﬂ%;‘%/%aﬁﬁ (KEEP-WARM/OFF) #Zift - BN aJBUE 2T » AR E SR BE
I o

SR/ INEL (cook/reheat) 18R B FLAPI L -

ERERTEFIREREE - LB -

Kl 2 THhAERIE (MENV) 12l - BEUEERESR o (B 16)

- BT =Z#/BEME (COOK/REHEAT) %41  BIRETRRERF - (B 17)
F B ME (cook/reheat) IERIE RS » RTEERNEFFHLG ©
D EREREFARE  STHSRHER  ARBEREBRRZARFOER -

El 12— T 1%2/E36 (KEEP-WARM/OFF) %48 » #i& LiEEhR W ERIFEBERE - BFE
%ﬁﬁﬂ"]%/ﬁ °

ERERE

MR R 250 72 0 W 65 ST KEAEE 100 = 5 1 ERERE -



EEPX 69

EE O EERED KD RAEEAKRBRMLES - FAESERYIBHBFRUEE
BT 1 9iE - HEBUTREBEI 3 98 -

AR ERBZRLEE-EIR > RABEEHEHNERMREA

SIS R T ASRIE (MENU) 3240 - BEUEERES -

AR BEEFIRBHER  RTBERFTRE 02— TRIE/EIE (KEEP-WARM/OFF)
& BARBREFHAE LB -

AR SEHERLY BRRBAH  EERRNBBERIET £ -

é@;g%%ﬁﬁEQ@%TEﬁM%%ﬁI‘%@%FK%%*? o BN A B KK ER AR A 5 O R ER
B HY ¥n °

A BRMARER T - BRINEERK o
REfE [RR] ETTARBPREERNAKE
A TR BETARBH AT EMEEEKE -

ERE (AR BEhE 6 HRE 7 SRk

BT IhEERZ (MENV) 1240 - EERBZFAER o (B 18)

2T 2 /B Iz (COOK/REHEAT) #Zif - FKIDIBZARE o (B 19)

ZH/FBINE (cook/reheat) IERER T © RN FIEFFRA ©

KRERELFE > EFRSRHHEBE 2 HERE - EEZTHA/BINE (cook/reheat) 571~
EEEKREE - (B 20)

B SRR - AEARREEREN LS - EHIBE  BERT ZHA/BME
(COOK/REHEAT) %4l - #EZFANET °

) ERZRTZF/EME (COOK/REHEAT) %4l » EF RS EBHMREV BN ZART -

) EXFARFERE  SRERREE - TH/BENRETESEE  RBIERERS
BERE RS THCHIEBRBES -

12— T fRB/BIRA (KEEP-WARM/OFF) 124 - BIAEUHZHREF - ARREHRBE
I o

ZHH/BINE (cook/reheat) FEREBAIAPT K o

B ERF R T EFIRERIAE - AR ©

Rk - BARPXEL IR

i}yﬁ¢3 oK 300 mEST 3R - 200 R XEBTA 1 NENEL S 1 KRR - B
Vs 2 RT ©

AR BRANDTFRVEERERR -

AR BEFRCRMA R o INKEEE 3 K ZIE © BT IhEERRE (MENU) 12
i BEIRRFEN 0 B2 /BN (COOK/REHEAT) %2 » B2 ©

AR BETHRBHER  XORRCSEERE - BEMBARNS - FIIHERL -
IR WBRRARFTAE  BLOFERL  BRLER -

LIEME 3 Mok BIARHE -
FENKERRXTNRYEMSR -
& 3R ARKFER 8 DB -

M EZRNEYRIE — B8 F @R o




70 EEEHL

HEREBMERB LS - (B 21)
MREEFEABSIET > BFETHIERBE -

[ 5 B

A & T IhEEEE (MENV) 28R - BEEEEERN - (B 22)

Ed =T =58 (COOKING TIME) %4l - :REBEMEERR o (B 23)
EESRERERMNEAERMAE 15 9 -

H =T/ (HR) R/ 588 (MIN) 325R - LR EBENERE o (B 24)
HABEERTE 10 DIEE 1 /N 2 MM ERIBER

MRBBRER uﬂﬁ—iﬂ  NEEEREVER BN - B 15 58 -

ﬂ?kE?ﬁEbDJ(COOK/REHEAT) %l FRRERRF - B52H [EfR] B

10 #1 12 B ©

D ZHF/EME (cook/reheat) IEREET » RABEREFHA °

D EREMEFARET > ESTHIBHER > RREFCLTK

TRERE  MBFHBEP M EHEZRENEY - BUBFERABLAFER KA BE -
FAAEHRETURRBEBEIEER -

EEEHER -

[11] ?:%—Tﬁm/%aﬁﬁ (KEEP-WARM/OFF) #zift - BIATEUE 2 RAREF » ARRERRRE
I o

ERBINTETIREREE » MNLAREE -
Bing

BRI AR A B IAER - RS LHORAPRER » EARPHEHBRA—F BB - ARERK

E}j'*‘% l?i\

K S EEBORAVKERBIRE - 9 AERNEP o
BILRFHKIEER L - FOLE IR RBS AR o MK AR AT EE AR R E T

)E o
IR KERFARERE - BINEEZK -
BT =Z#/BEME (COOK/REHEAT) 1Z$RMIX » BIIA B MAGRT o
D ZF/EME (cook/reheat) IERER S - RBMAREFHR °
D EBMBREFERE  SZEDI—RER - TFA/EMABRESER - RBERER
BBERE  RIESTHRCESHTRARBES -
ERZAT KRS -
FERBI B2 23 98E o
BURBPRER T B] Z )R N o
B % — T {RB/BIR (KEEP-WARM/OFF) #28f - BN HUEZ T « BRFERRBE

I o
B SRFRTEFRERIGE - LB -
RiR

I AE R AT AR FORBRARIB AR
H—TRB/RE (KEEP-WARM/OFF) #2411 - RRENRIBE o

V"3

EE\E% . 1%/1]11?5/7_—\* F'aﬁ?A?-r Ju% °

JEEE U mﬁﬂﬁﬁmﬁﬁ'itﬂ 12 /N - BUMRERRERESR ©

R ;ﬂ%ﬂﬂ BES DN AEA > 78R 0 2 11 AR (OHR ~ 1HR ...11HR) - &8
12 @/ N 218 - ey s TR -



@A 7

&8 12 @/ 2 1% - RBIRAFLE R - Z /BN (cook/reheat) FER & FIMAPIME
B—TRE/FE (KEEP-WARM/OFF) #2481 » BIRIBUE 22 « TR ERAERER -

TERIhEE

BT ER (TIMER) 128l - UERE SR ERY TR -
RERRFEIAE 0 DB 23 /NS AT o

AEFEEINERERFEEFTHER
T INEEEEE (MENV) 124t - REURERAEERINGE o (B 25)

EERERREFHER - 2—TER (TIMER) 28R - BLUNE (HR) R/si 58
(MIN) 128 E R o

d fFlan > AR AER (TIMER) RE58 EKERTE 18:30 B ==K o (Bl 26)

Bl 2T = R/E & (COOK/REHEAT) #&if - REBIERMZREEF o (B 27) N
F /B INE (cook/reheat) ENERIIAPIL - ERIENERERE - SR T RRNZEH Al
B o B RIRRIERAKE - I TER (TIMER) #edt - B
BRIIEFFAE - RI/B IR (cookireheat) IR ERMIFERE - EHIEREAGE
B, ©

NRIER WS LR E R YR VAR ARRARGE - ETRE ARG ZART

RERR  ERBEFZHENTRER :
BT IhREEIE (MENV) 1280 - BECERER - BS5EEERN o (F 28)
T ZFKER (COOKING TIME) 124l » REBENZ AR - MEZHSBWER

FH2H [BRE] - [FS] R [#EE] Ex- (B13)
BEENE RERFEFNEE ]| BENFE2235R -

g

EEREE AT

RFEFIRNER

BTN (HR) 988 (MIN) 328 - LR ERE

LR PR R & FRPIE o ) \

#/ N (HR) 30088 (MIN) SRIRE B - Al SR R TR AR -

Fa s R m AR P AR o

EEMARE  RERFB2EN 5 VEATEFEREMRE - BREEPNREEIE
LERMRS  RTKECKBRIATE -

&= .
BB RE T A - AT -
ER(TER2A  BRMES  BEBTHEHHLM -

BT RETAEE - BRBTHIBE

(£ PRI ¢
PSR B AR
BRBRAWHEETFBTR, -
RABEMBERITR - (FERRTRERMI - BRABEWIMT
v o ([ 29)
SBHNBEERBL - ENBEHRREASNAET - BENRIEMNBEEE (5
BE R [BE] —8) -
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PERBERAEE LA - BIARIMAEIREI TR o (B 30)
) HENMTERBRAZNEE  FHEHEAED [FR] VB ARBEESREREL
ETENE - (& 31)

) EELRFTBERAENREEHER > SESHEREL > FHGESED [BE] ©
B ABBREQRILEHE (TET [BEE] ) (B 32)

) EERRFBRAZHLIMNIENBERILT > BeRARLF > BAIET
E - ([ 33)

EFEERAMRE - Wik - BE - FRANRGFBERILES  FHERIEAA » BAEUK

EDFBRBIRBLR

TEEAEMREEMERERE - KNF - IEERARBLZAE - AASLENESE
BOEREZE -

[ EFIEHENMBRAAIREERRHE
TS E T 82 BEK P REFLKEE TR © 55 UE A REEINER o

D ERSwEREGHVNE-—RREEEY—HEE - FHZERRERBUTEENE U
B LLEEEABERER— 0N o (8 34)

5 B B2 AR 75
LEHEBHAEMSATARE - H2IERMBAL www.philips.com » SGBHEEE HH)
RAHEP RSP O (BRI UERIRREE LRESEEF) - MREEMLIBRTFRES
O AT S RFNBRACHR - SKERFH/ R EREIBIIHE -

R BERR
IREHNEBFMBEETLES @ T AMETE - FBLETEHNHRE - MREEEFAR
B REREEARIEEFRBETL

T AR/EANEL (cook/ BREEEMN EREEFIMELEEERRAEE S
reheat) fE/NER AR B o EiR A ERE o
FERIEE BT E R IR B R A A SR SR
BIARTE D o
RBIETELSBIR BREWRE - 1% BB B3 1K 55 TR IR A 8 P SR AR R SR A
IR T4 RAF = o BIARFSH L
LCD FE/R E1 - E2» B EHE ROBIRRHE B Eas R ERAHAL RS
E3: E4 SHFRAEXE R BRI H L ©
LCD % E5 #—TF# (on/off) &4l - BRI IRIERIE
BB
BFMMERAER FTHNENEEL FHESREERAHEHEE R R E
Brig - BTnEEERE  FEHo BIARFSH L o
ede7lEd
KRERBERS © IABIKER FRBEAMARAIETRRAOZAE R IR (B2
B o B AL ERS ] BEor) o
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REERIEEZE
EH—ITE TNER A B

= o

U

ERABER R

(E3

KRERAKIE L AE

EF#2E 8BHR

ERBE -

PR B

é\o

NEGREC YIRS
R AT A -

MBTEHEIE -

HERESE -

EMHNRER
% o
IMAHIKEN B
HAZ o
BRI RER R
NIERE ©

ERRBEB
ik

BRI T RE

fZ o

BRRTT VA

R B 1R N REEEE (RICE SELECTION)
%4 SoRIE N 2 FHRERE (COOKING
TIME) #Z4# K = 8/ hnZ (COOK/
REHEAT) #%4f °

HERIEMR D)8 RYRE -

6B S ST B R SRR R
BOBRRER > o

S A SRS R
BIRRTS 0 o

Az [EER] B

=
E-°

AIRBEASRARAIFTR RO ZERIK (F2
B [ERLEE iﬁ)

F2H [EALER] 8

© RAEFTHIE

B  BEIKRIER

AR 1 BB AR B TRANR AT SR P SRR AR
B ARFS L
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=B E N
RRSERIER, RKIECFE! AT EETS ZX CRIERMENE, BENEe~
. PIHESS www.philips.com/welcome,

—RRuEE (B 1)
0O =
O TRkBmE
ZORFL
0® LIREEF
TS S ke e
MmNz
© m#HTH
Q@ BR%
SHN
|
Q@ =
® e
@ KR
e
(0] L%Ef
Q@ =HIER
® BrT
@ BRKEE
O Iy ERFEAILE

o=
ERATRN, BEAALAERURE, HTERENEIESE.
TS RIEEER IR 2 B, 18R B TR E S X b BB E R A,
) PR AR R, ABRRACAREA.
) MBRRHERA, HBRAK, LARHET RHLBBRHUTHOERARRK

Bk,
d UINEAETHIERET NSRS CFIHE A EF R M. RER T LM
FFREBAE, A mAORIEE 2K,
ERMENRY, FEEMRGNER.
DD BIREEMRZAKS, AT BRKEKT K.
g?ﬁ%uﬁ‘*iﬁﬁ SRZT, BAEEBREREELETERDRRANF AR
BRRRERRZE, BRMATH, RESINRRIMIRE S, TRHO.
FANRZE, P7EEBRENBIR.
W BIREEF B a, R19648 4% — )X KEEP-WARM/OFF %41,
BRBRIREZE, MIEEELKE, HERERL.
T\Eﬁm’ﬁ%ﬁiﬂiﬁktﬁ’t&o
BIREIEAE TIER, TEREHEZTAL.
TEREREABEERERNRFRTFEMDLE L.
AR AT ERRAT RS, BESEE EARISHIRZAXLERMABOA (BF
LE) A, REEAFTHNZENATNMBIMERR=RHTEERIES.
BREHFILE, BRAN]ITBEXLE R,
AERNRTRA, URAFREATS, BTRLHF L0 ARRARERAEHRSA
PHRTERE, WAFROFREESRR, FENTEEMERORK, CRFEETE
B,
BERRERERE. FEEKFHRE L.

ED

[ImIo]o)

e

6
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) FREMFAN, RASTEBRA,
) YINEREENFEATRIELSITHA~RER.
) NMERBEAMNZSIAHHNARTRET FEFRMBIRER T HIART,
) EiRHA, U7RERBIHHRIRE.
B R#% (EMF)

XA @A e K T B (EMF) MIFRE AR E, 8B ATEVRISEIEE, NRIEHAE
AFRRAR P FHP O RARITRE, ArmEtXen.,

)R AE 2 B
EH A SR AN 2 [R] B RR AR

K B XERATmzr, FHRAERRENAENE U BEF —F) . FRART
m2Zhl, WRAABBAEHETE TR,

H SHHRIRIZIREEERRENS L. (B 2)

ERHHNRFEK, \ |
BIEXADIST HARD 2 Wk, TERINBSITOR. 1 FKALN 180 %

- HD4750: 1-5.5 #f:K
HD4754: 2-10 ¥Rk

)\ ERFPFANES. BIAYNTTRE. ARBER.

BRI AKRE

= PR/ F RXE (M)  HR/FA AXZE (#)
TEAK. AR 1.0 1-5.5 1.8 2-10
HEAR 1.0 1-4 1.8 2-6
TN 1.0 1-4 1.8 2-8
ZORID\ER, RIF 1.0 1-3 1.8 2-5
R
5 1.0 0.25-0.75 1.8 0.5-1.5
Small amount (4> 1.0 -3 1.8 2-3
2) ™
J\EIR 1.0 1-4 1.8 2-6

i ARERERR, BUTRNEF KR TEB 3 #,
KRBT 4
Bl 585 KRB ARR,

E ZFEI N BRAER, RERZITE AR BV RIK AR IS IMAGEZ MK, REBRILE.
Blan, & 4 MoK, BRECB/KINEKAIREE 4 MOE,

) HD4750 (& 3)

) HD4754 (F 4)

A ARBVKARERR—1MEE, ERURBEBRNRMEEN P ASFRENK.
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BRBAT, I EF.

B SRmBABRRE. RENRERCLEREMMATH. (B 5)
BERERNRNIIREADESETRN, FERAEMEYMEMEMRTH KBRS L.

BLBRENET, BHEXBEABEFTTEIR.

BB — P

Kl 2 MENU (%) %41, BEZERTHAEZENE. (B 6)

R B DNASE R THE AR,

» A5 RICE SELECTION CKIRiE#E) %4, “ERRNXKEREM. (B7)

D HRIITERLARE, BRI —FLRE, JIE/BEMRERTEXR, FEFRBERIT
miFgs, RRNBRECBIVRIFERN. (B 8)

) MRFMBEREAMNZRRER, WEBREREUENRTIRER, REETRT
Wik, ®RALECER. EXLEEXT, BREFLTRIFEEN.

El % MENU (%) #2408 Regular (Fi@) . Quick (BR) =X Small (&) =
A

Y i& COOK/REHEAT (SiT/@mm#) %4, FH=mdE, (8 9)
=AM T SR, 3 AT LT,

ERIIRMBIE 10 2%, SRR BEHTEtE (10, 9. 8%) ,

EX R SR T AR A R ATAT ), S A AR, 8. SREAAK
1AM AR,

RIS (2 %h) B EIENTE (98R)

Lim 40-50 10

RIR 30-40 10

bE 40-50 10

=R 10-60 TER
B 40-50 TEA
TR 45-60 TEA
i 30-240 TEA
55> 30-240 &R
B 23 TEA

o BEFANTER. 15 COOKING TIME &4,

iH THETF, BNKR. (8 10)

NRBEREUR, ERREVREREEXGFEHNKR, AEBETFEE, BoPkREE
WZMEITEUR, XBE KRB IER,

M & —x KEEP-WARM/OFF ZHEUE 2T 312, FiRiEERFEERX. (B 1)
AT/ IIAIETRT T A A KR

BIREAR R FiEeS, EHINBRBENEBRE EOERAOERX. WEMRE, 2T
WIS E R 2R RERI R R IR E G /N R IR E

T TFERIRBEIR 2 B, BSMIR—X KEEP-WARM/OFF #24, &Nk BIEEFEE
BEBIRE EERRER. EMEE.,

RT BIRERIRAL, YIHEBEIR.
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b
K 2% "BR BoNSRIZET,
FEBIRTPHINBRNATHNE, BNTRESEERERH.
B 2 MENU (%) 24, %% congee cooking (Eif) #X. (B 12)

El #%2 COOKING TIME (ZiImtiE) 24, REFMENRIIAE. (B 13)

) B REIANZITRSE 1 /AT,

) EEFFNRMZIIAE, EE—Xx COOKING TIME (ZiTatE) =4,

D R HR (/hat) F/E MIN (5h) 241, REEZEMRTE, EALUHZE 30 o5 E 4
N AREZRE, (B 14)

) WMRIFEZINEEM, NEABIANZITEE 1 /D6,

EX & COOK/REHEAT (RIE/BMMA) =i, FrRWIRE,

) RE/BMAERI =R, FRARIELRETSE.

) FORUREBAEREFZEREREN S WEHRNETTE,

) FIIIEFHE, BRFEMNTUREEES TIRMA A E.

LRSS R, SR —FESE, RIE/BMAERTRR, FRERERERI TG
S, RREREDAIRIIRERN,

& —IX KEEP-WARM/OFF 1ZIBUE =T 378, MR EHRBE.
B R TRIRESRIRGL, YIMBIR.
27
B RIFK A R,
TERBE N R A B SR AKAARE
BE "B BONLREET,
# MENU (52%) #£4H, 1&3% soup cooking (&%) #z=. (B 15)

E #: COOKING TIME (ZiEatiE)) 4, REMBMZIEAE.

EZEZ'? </J\1aﬁ> /s MIN (58) 1248, RBEEBEMRE, GAILIEE 30 D E 4 /)&
VLA A,

) EEFTRNTIIAE, FHE—IX COOKING TIME (ZITetE) 4.

El & COOK/REHEAT (RIE/BMmA) =i, FrEisdE.

) RIE/BMAERI =R, FRERIEILETSE.

) RIIEEME, TR LMK EES TR = .

LRIESIRE R, BRTE|—FES, RIT/BMAERITRK, FRRERERTITHEE
SZmiE, RNEREEBIRIFEEN,

B % — X KEEP-WARM/OFF I HIBUE R TR, kiR ESREEN,
R/ B INASEIRIT B IT A KR

K R T EBIREBIRAEX, JIBEIR.
Kl = MENU (%) $24H, ik$¥ cake baking (RZEH) &K, (E 16)

K %2 COOK/REHEAT (ZEiT/Bi#) &4, FrEERdR. (B 17)

) RII/BMRETRE, HEEERIREIN,

) BEERIRELRN, BIREAHERE, HARBRERTNG RRIECSE
éﬂ‘%—jﬁ;’t KEEP-WARM/OFF #z4fl, MIREEIR TiEk LM IR B BIR,
ERERIL

Bkl ERETMEER 250 35 EoM 65 2 KEAPE 100 2 ABE 11,
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A E-NABPRS BRI, K, BRMSE. - MaREREERRH 1
D, REUPERBRE 3 58,

A EARERE-EEH, RAERBERMHBEARS.
E: BMENU (GR&R) 124, ¥ cake baking (REXE) #E.

. HBIREAHMES, RTHEESRERE, &R—IR KEEP-WARM/OFF 124134 M4
MEBIREHEH,

E O ERLLD, AEBERNSR, EERMARBHEZFH.
RIFIR

FAAMERRFIRRATUEESHD B RIR, KRR —EEZREIHRE,

K 58RI RRE AN, HIMAEEHIK,
BT CRR BORBPARRERE,
RIE "RR" D ERET IR ERINEE K,

B AR BIHLTEREET,
Bl iz MENU (%) 24, %#® casserole cooking (%&{71R) #X. (B 18)

El iz COOK/REHEAT (ZIT/EMR) &4, FaRFR=EdR. (8 19)
REEMAETRT RE, RIS A,
KIREHE, BREFFEREYSE 2 58, HERIT/BNRERIITHEN
K. (B 20)
KBl 5B BRI RIRNTE. §L&F, BE—IR COOK/REHEAT (RIE/M#A) #&
, mETIEIRE.
D MR COOKREHEAT (RIT/BIA) &, BREKEIMNERFIRZIET

.
D HRIETELARE, BRI —FLRE, JIE/BEMRERTEXR, FEFRBERTFT
miEFgERRE, RRBRECBIVRIFERRN.

& — % KEEP-WARM/OFF ZfiBUH /TS, FURRE S HREER.
IT/B IR R T B I B I KR

Bl KT iRERREL, YIMBER.
ik BRAERYRIR
%E?#ﬁs POK: 300 XA 200 FefEln (W) o 1 R EZE (WR) ¢ 1 hR0E:
m \l]\":lo
F AL RREREIS A,
E CREEERCKBIARBRI K, FEE 3 KKIER. & MENU (%) =%
# casserole cooking (%&f7iR) &z, Hik COOK/REHEAT (Z/I/BmH) ZRHAFRZ
T,
E YHBEIRERAHYES, RRKRCEGTH, BERAEANRAIHERRLE.
F URFRILRLEFRE, BUHNETHER LLHEREA.

REMm

REME 3K, FARARR.
FKEREZZNORMBEE.
3 MIKHELT 8 /P HIET (A,

REZNEMBRER F EHRERR L,
NBERRRHIER, NERBHYER, TE2ERMMER.
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Bl SR BARBRLE. (B 21)
Bl nRERTEF, BEREERL,

H=£=7.

A # MENU (%) %24, % steaming (ZgEMm) B, (B 22)

I % COOKING TIME (ZiErtH]) 124, REFENZERE., (B 23)
S REIARZE BN B 15 5P,

Bl iz HR (/hef) F/= MIN (980) =4, REFREHRE. (B 24)
BRAIRE 10 789 1 /e AEVEERY A,
INRIRE RITRRKLM, NRAEINNZEENE 15 25,

El #z COOK/REHEAT (RIE/EBMAR) B, FHFEERIRE. F5H "Bk HoH
HIR 10 ML 12,

) RITBMRAERTRE, FEZARIEITA.

) FEEMIRBLARN, BREKHES, RTIECER.

M T7ETF, MEMNEFRERELBHER. HTEFIRR2RR, BE-NEE
BFESR A,
él’l::‘m?fﬁ/_b

#— % KEEP-WARM/OFF #Z4IEUE 2 /T2, FERERREER.
A R TEHIRERREL, YIMER.,
Bhn#

BRI AR BRI IR R, IMARRNE BT ETEN—, UHBRKIRER
BE LS 0IA,

BRI ES I D HhERRTD.

FEIRAPEIA—LEKBLBRIRA T, RNAKEAZBMANKREME.
IFRIRITI AR, W2 — LK,

[ 127X COOK/REHEAT (SIT/EMA) 24, FMBIHIE,
) EEEMAETIRL, FEEMANEIE,
d UBMANRLRN, SEVE RS, TEBNMETTRR, #ERRERI
TSR, £roRED D DRIRBER.
ERANHRRIEKR,
SABMAR R 23 55,
R RBMANRATREBE R,
#—)% KEEP-WARM/OFF i IEU ¥ TN, Meik BaRat.
B R TRIRBDRE, TSR,
R

I AR 2 5 4% BT LAFE R R AR 18] AR B K TR R AR
12—k KEEP-WARM/OFF 1241 8RR R R =,

A RBERTAREESE.

I BLE KR RBAT BRI 12 AN/ AR E OB,

EREHE, TREANETNEMERO0E 11 /8t REEtE (OHR. 1HR ...11HR)
12 /o fE, EREBYIHRE) Y Fiad A,

12/ fE, REERNBER, HAZIT/BEINRIETRT iR A Lk,

1% — )X KEEP-WARM/OFF I BUE RITIIH2, iR E sREER.
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irTEE
EAGER B TR RERR, B5MERER,
2 TIMER (FR182) 24112 8 A b o] bA & PR ORI,
BB )R E R 0 5505 23 /Y,

% B BRI B0 AR R A7 B 1
Bz MENU (%) 24, BEFEQRIRME. (8 25)

H ZREXRRGHAE, FR-IXTIMER (Er4E8) &4, REAHR ()ef) F/
MIN (9%h) RHEIRERE.
d flgn, EATLUA TIMER (ERYER) B KIREFEIRER 18:30, (F 26)
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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:
	電磁場 (EMF)
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