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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)

Measuring cup

Soup ladle

Rice scoop

Water level indications
Inner pot with handles
Detachable inner lid
Sealing ring

Heating element
Temperature sensor
Control panel

Display

Up and down buttons
Main body

Mains plug

Detachable mains cord
Socket for appliance plug
Lid release button
Mounting bracket of scoop holder
Scoop holder

Outer lid

Detachable steam vent cap
Rice cooker handle

W Steam basket

X Detachable steam tray
Y Yoghurt pot

Important

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

Woarning

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

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

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord, the inner pot or the main body is damaged.

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

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge
of the table or worktop on which the appliance stands.
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- Make sure the heating element, the temperature sensor and the outside of the inner pot are
clean and dry before you put the plug in the wall socket.

- Do not use the appliance if the sealing ring is damaged.

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

- Never connect this appliance to an external timer switch in order to avoid a hazardous situation.

Caution

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

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

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

- Always insert the inner pot before you put the plug in the wall socket and switch on the rice
cooker.

- Always unplug the rice cooker if you are not going to use it for a longer period of time.

- Always let the rice cooker cool down before you clean or move it.

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

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

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

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

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

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

- The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating. Only touch the
control panel.

- 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.

- Be careful with the inner pot and the steam basket when you handle them after the cooking
process, as they may be hot and heavy.

- Do not expose the rice cooker to direct sunlight.

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

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

- Do not use the inner pot if it is deformed.

- Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot to prevent overflows.

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

- Always clean the appliance after use.

- Do not clean the appliance in the dishwasher.

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.

Power failure backup function
This appliance has a backup function that remembers the status before a power failure, provided the
power supply is resumed within 2 hours. If the power failure occurs during a cooking process, the
countdown of the cooking time continues where it left off when the power supply resumes.
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If the power failure lasts longer than 2 hours and the failure occurs during a cooking process, the
rice cooker automatically resets to standby mode when the power supply resumes. Open the rice
cooker, remove its contents and start all over again.

If you have set the timer and the preset cooking process has not yet started when a power failure
occurs, the process starts when the power supply resumes, provided it resumes within 12 hours.

Preparing for use

Before first use

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

Clean the parts of the rice cooker thoroughly before you use the appliance for the first time
(see chapter ‘Cleaning’).

Dry all parts thoroughly before you start to use the appliance.
Attach the scoop holder to the body of the rice cooker (Fig. 2).
Control panel and display

The control panel has 12 buttons with which you operate the appliance. The display gives
information on the selected processes.

The display light goes on as soon as you press any button, to give you a better view of the display
information.

Note:When the appliance is cooking or reheating, the display light switches off after 10 minutes.
- Control panel and display (Fig. 3)

Up and down buttons
You can use the up and down buttons below the display to select the desired menu and to
adjust settings (clock, timer and cooking time).

Menu/control buttons
There are 4 control buttons on the top part of the control panel and 6 menu buttons on the
bottom part of the control panel.
A flashing button indicates that you can press this button to go to the next step.You can use the
Stop/Cancel button to stop a cooking process or to stop a preset timer:You can also use this button
as an “undo’ button when you are programming a cooking process to go back to the previous
screen.

Menus
Some of the menus have submenus.When you press the buttons for these menus, the submenu
appears on the display. If a menu does not have a submenu, the first step of the cooking process
is shown on the display.
In some of the menus, text and animations are shown on the display to guide you through the
cooking process step by step.

Setting the clock time

Note:You cannot adjust the clock time during a cooking process or when the appliance is in keep-warm
mode.

Put the plug in the wall socket and switch on the mains.
D The display shows the greeting message (‘Good morning’,‘Good afternoon’ or ‘Good
evening’).

Press the Preset/Clock button twice (Fig. 4).
Press the up or down button to select ‘Clock setting’. (Fig. 5)
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Press the Cook/OK button (Fig. 6).

Press the up or down button to set the clock (24-hour time notation). Press and hold the up
or down button to move the time forward or backward quickly (Fig. 7).

A Press the Cook/OK button to confirm the time (Fig. 6).

Note: If you want to cancel the change, press the Stop/Cancel button.
D The message ‘Saved’ is shown on the display. The time stops flashing and the display shows
the set clock time (Fig. 8).

Note:The clock time is confirmed automatically if you do not press the Cook/OK button within 30
seconds.

Note:The display only shows the clock time when the appliance is plugged into the wall socket.
Setting the display language

You can select one of three languages: Simplified Chinese, Traditional Chinese or English.
Press the Preset/Clock button twice (Fig. 4).

Press the up or down button to select ‘Language setting’ (Fig. 9).

Press the Cook/OK button (Fig. 6).

Press the up or down button to select the desired language (Simplified Chinese, Traditional
Chinese or English) (Fig. 10).

Press the Cook/OK button to confirm the language (Fig. 6).

Note: If you want to cancel the change, press the Stop/Cancel button.
D The message ‘Saved’ is shown on the display (Fig. 8).

Using the appliance

List of 20 rice cooker menus

Menu Submenu

Rice Plain
Quick plain
Small portion plain
Glutinous
Mixed
Rice with soup
Congee/Pasta Plain congee thick
Plain congee thin
Mixed grain congee
Pasta
Soup/Stew Vegetable soup
Stew

Long boil soup
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Yoghurt Yoghurt
Dessert/Pudding Green bean soup
Cereal cake

Carrot cake
White radish pudding
Taro pudding

Steam Steam

Step-by-step cooking guide

The table below shows you what steps to perform in the different submenus.

The numbers of the list below correspond to the numbers in the table and tell you what to you

have to do next at certain points during the cooking process.

1 Press the Cook/OK button to start the cooking process. If you do not press this button, the
cooking process starts automatically after 10 seconds.

2 Press the Cook/OK button to continue the cooking process. If you do not press this button, the
cooking process continues automatically after 30 seconds.

3 Cooking only starts if you press Cook/OK button.

4 Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 10 seconds.

5 Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 30 seconds.

Menu Submenu Steps before cooking Cooking  Steps
time for during
second cooking
step

Rice Rice with Cook rice first (1) Depends  Add warm

soup on the broth and
amount of  other
rice ingredients
cooked (2)
Congee/ Mixed Add mixed grains and water (5)
Pasta grain con-
gee
Pasta Add pasta, sauce and water (5)
Soup/ Vegetable  Add water to make broth (4) Approx. Add
Stew soup 10-15 min.  vegetables
@)
Stew Add water, meat and other

ingredients (4)

Long boail Add water and ingredients (4)
soup
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Submenu Steps before cooking Cooking  Steps
time for during

second cooking
step

Yoghurt  Yoghurt Pour warm milk (40°C) and
yoghurt mixture into yoghurt pot,
fill inner pot with water (5)

Dessert/  Green Add water and dessert ingredients

Pudding beansoup (4)
White Add white radish, dried shrimps, 20 min. Add rice
radish Chinese sausages and seasonings flour
pudding (3) mixture (3)
Taro Add taro, Chinese sausages, dried 20 min. Add rice
pudding shrimps and seasonings (3) flour

mixture (3)

Cereal Put cake mixture in inner pot (1)
cake
Carrot Put cake mixture in inner pot (1)
cake

Steam Steam Put the dish on steam basket,

fill inner pot with water (5)

Cooking rice

The Rice menu of this appliance consists of 6 submenus that allow you to cook different types of
rice or rice recipes.

Measure the rice with the measuring cup provided (Fig. 11).

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.

- HDA4768: inner pot capacity is 5.0L, maximum capacity for cups of rice is 1.8L

- HD4766: inner pot capacity is 4.0L, maximum capacity for cups of rice is 1.5L

Rice quantities and cooking times for rice menus
The table below shows the approximate cooking time. The actual cooking time may vary, depending
on the voltage, room temperature, humidity and amount of water used.

HDA4766 HD4766 HDA4768 HDA4768
Approximate Quantity of rice  Approximate Quantity of rice
cooking time (cups) cooking time (cups)

Plain rice 40-50 min. 2-8 40-50 min. 2-10

Quick plain 30-40 min. 2-4 30-40 min. 2-6

rice*®

Small portion 40-50 min. 2-3 40-50 min. 2-3

plain rice**

Glutinous rice 50-90 min. 2-8 50-90 min. 2-8

Mixed rice 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6
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HD4766 HD4766 HDA4768 HDA4768
Approximate Quantity of rice  Approximate Quantity of rice

cooking time (cups) cooking time (cups)

Rice with soup ~ 35-70 min. 2-8 35-70 min. 2-10

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

*To get an optimal result, we advise you to cook not more than 4 (HD4766) or 6 (HD4768) cups
of rice.

**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 and type of rice used. Then smooth the surface of the rice.

For instance, if you cook 4 cups of North East rice, add water up to the 4-cup level for North East

rice indicated on the scale.

- HDA4768 (Fig.12)

- HD4766 (Fig.13)

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 lid release button to open the lid.

A Put the inner pot in the rice cooker (Fig. 14).
Make sure the pot is placed properly and the handles of the pot are aligned with the grooves in the
main body.

Note: Make sure the heating element and the outside of the inner pot are clean and dry.
Put the plug in the wall socket and switch on the mains.
Bl Close the lid of the rice cooker-

Do not close the lid with force. If the lid does not close properly, check if the inner pot is placed
correctly.

[Ell Press the Rice button.Then press the up or down button to select the rice type (Fig. 15).

Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display. (Fig. 16)

D The display counts down in minutes (10, 9, 8 etc.) during the last 10 minutes of the cooking
process.

D At the end of the cooking process the appliance beeps and the Keep warm/Reheat light goes
on to indicate that the appliance has switched to the keep-warm mode.

D The display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

Press the Stop/Cancel button to cancel the keep-warm mode (Fig. 17).
If you want to continue the keep-warm mode again, simply press the Keep warm/Reheat button
again.

Press the lid release button to open the lid. (Fig.18)

Stir the rice to loosen it.
Stirring the rice allows excess steam to escape. This gives fluffier rice.
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Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Rice with soup

Follow steps 1 to 9 in section ‘Cooking rice’.

Press the Cook/OK button to confirm the setting (Fig. 6).
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button again to start the cooking process.

If you do not press the Cook/OK button again, the cooking process starts automatically after 10
seconds.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

The rice cooker beeps and the Cook/OK button flashes to indicate when you have to add
other ingredients.

Add the ingredients shown on the display. Then press the Cook/OK button to continue the
cooking process.

If you do not press the Cook/OK button again, the cooking process continues automatically after 30

seconds.

D The display counts down in minutes (10, 9, 8 etc.) during the last 10 minutes of the cooking
process.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

A Press the Stop/Cancel button once to cancel the cooking process, the preset setting or the
keep-warm mode.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Congee

The Congee/Pasta menu contains 3 submenus for congee.

HD4766 HD4766 HD4768 HD4768
Approximate Quantity of rice  Approximate Quantity of rice
cooking time (cups) cooking time (cups)

Plain congee 0.5-4 hrs 0.5-2 0.5-4 hrs 0.5-2.5

thick

Plain congee thin  0.5-4 hrs 0.5-1 0.5-4 hrs 0.5-1.5

Mixed grain 0.5-4 hrs 0.5-2 0.5-4 hrs 0.5-2.5

congee

Put the ingredients in the inner pot.
Add the water.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for pasta indicated on the inside of the inner pot.

- HDA4768 (Fig.19)
- HD4766 (Fig. 20)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
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Press the Congee/Pasta button (Fig. 21).

Press the up or down button to select the type of congee you want to cook.

A Press the Cook/OK button.

D The default cooking time of 1 hour appears on the display.

D If you have selected ‘mixed grain congee’, the first instruction appears on the display.

Note: If you have selected ‘mixed grain congee’ and you do not press the Cook/OK button, the
display automatically shows the cooking time after 30 seconds.

To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 30 minutes to 4 hours.

Tip: Set 30 minutes if you cook 0.5 cups of rice in HD4766 or HD4768. Set 4 hours if you cook 2 cups
of rice in HD4766 or 2.5 cups of rice in HD4768.

Bl Press the Cook/OK button to start the cooking process (Fig. 6).
D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.
D The display counts down the cooking time in minutes.
D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the Keep warm/Reheat light goes
on to indicate that the appliance has switched to keep-warm mode.
D The display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

[Ell Press the Stop/Cancel button to cancel the keep-warm mode.

Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it

off.

Cooking in other menus

The table below shows the default cooking time and the adjustable cooking time in other menus.

Cooking times in other menus

Default
cooking

time

Opmtimal capacity for default
cooking time

Adjustable
cooking time

Suggested
cooking time
for maximum

Pasta

Vegetable
soup

Long boil
soup

Yoghurt

Green bean
soup

Cereal cake
Carrot cake

Stew

30 min.
30 min.

3 hrs

4 hrs
1 hr

50 min.
50 min.
1 hr

250g pasta

Soup level up to Plain rice level

Soup level up to Plain rice level
8

4 cups yoghurt

2| water

Cake mixture up to Cake level
Cake mixture up to Cake level

300g meat

20-30 min.

30 min.-1 hr
30 min.

2-4 hrs

3-6 hrs
30 min-4 hrs

45 min.-4 hrs

capacity
30 min.
1 hr 30 min.

4 hrs

4 hrs
2 hrs

3 hrs
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Default Opmtimal capacity for default ~ Adjustable Suggested
cooking cooking time cooking time  cooking time
time for maximum
capacity
White radish 70 min. 600g white radish, 250g - -
pudding pumpkin, 360ml water, 300g rice
flour mixture up to the Pudding
level
Taro pudding 70 min. 700g taro, 250 rice flour - -
mixture, 700ml water up to the
Pudding level
Steaming 30 min. 300g pork ribs 10 min-1hr  1hr
Pasta

The Congee/Pasta menu contains 1 submenu for pasta.
Put the ingredients and water in the inner pot.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for pasta indicated on the inside of the inner pot.

- HD4768 (Fig. 22)
- HD4766 (Fig. 23)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.

Press the Congee/Pasta button.Then press the up or down button to select the Pasta
submenu (Fig. 21).
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button.
D The default cooking time of 30 minutes appears on the display.

To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 20 to 30 minutes.

A Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

Press the lid release button to open the lid.

[EHl Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Soup/Stew

Soup
The Soup/Stew menu contains 2 submenus for soup: vegetable soup and long boil soup.The
vegetable soup submenu is suitable for cooking types of soup that just need a short cooking time
but high power, like cabbage and meat soup. The long boil soup submenu is suitable for
cooking types of soup that need longer cooking times and low power to boil out all of the taste
from the ingredients, like chicken soup with Chinese medicine.
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Put the ingredients in the inner pot according to the display.

Note:You can put the vegetables for vegetable soup in the inner pot in the second step in order to cook
these ingredients soft.

Add the water.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for soup indicated on the inside of the inner pot.

- HD4768 (Fig. 22)
- HD4766 (Fig. 23)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
Press the Soup/Stew button. (Fig.24)
Press the up or down button to select the type of soup you want to cook.

A Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically
shows the cooking time for vegetable soup or long boil soup after 10 seconds.

D The default cooking time (30 minutes for vegetable soup and 3 hours for long boil soup)
appears on the display.

Bl To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.

You can set any time from 30 minutes to 1 hour and 30 minutes for vegetable soup and from 2 to 4

hours for long boil soup.

[El Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D For vegetable soup, the appliance beeps and the Cook/OK light flashes to indicate that you
have to perform the next step shown on the display. Press the Cook/OK button to continue
the cooking process. If you do not press this button, the cooking process continues
automatically after 30 seconds.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

D The display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

Press the Stop/Cancel button to cancel the keep-warm mode.
Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Stew
The Soup/Stew menu contains 1 submenu for stew.

Put the ingredients in the inner pot.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for stew indicated on the inside of the inner pot.

Add water until % of the ingredients are covered.
Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
Press the Soup/Stew button (Fig. 24).
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Press the up or down button to select the Stew submenu.

A Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 10 seconds.
D The default cooking time of 1 hour appears on the display.

Bl To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 45 minutes to 3 hours.

[Ell Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the Keep warm/Reheat light goes
on to indicate that the appliance has switched to keep-warm mode.

D The display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

Press the Stop/Cancel button to cancel the keep-warm mode.
Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Yoghurt

Pour warm milk and yoghurt mixture into the yoghurt pots.
Put the steam tray in the inner pot (Fig. 25).
Fill the inner pot with water (Fig. 26).

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for yoghurt indicated on the inside of the inner pot.

- HD4768 (Fig. 22)
- HD4766 (Fig. 23)

Put the yoghurt pots on the steam tray. (Fig.27)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
A Press the Yoghurt button. (Fig. 28)

Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

B Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 30 seconds.
D The default cooking time of 4 hours appears on the display.

[l To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 3 to 6 hours.

Press the Cook/OK button to start the cooking process.
D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.
D The display counts down the cooking time in minutes.
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D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ is shown on
the display.

Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Dessert/Pudding

The Dessert/Pudding menu contains 1 submenu for dessert soup, 2 submenus for pudding and 2
submenus for cake.

Green bean soup
Put the ingredients in the inner pot.
Add the water.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for dessert indicated on the inside of the inner pot.

- HD4768 (Fig. 22)
- HD4766 (Fig. 23)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
Press the Dessert/Pudding button. (Fig. 29)
Press the up or down button to select Green bean soup.

A Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 10 seconds.
D The default cooking time of 1 hour appears on the display.

Bl To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 30 minutes to 4 hours.

[Ell Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the Keep warm/Reheat light goes
on to indicate that the appliance has switched to keep-warm mode.

D The display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

Press the Stop/Cancel button to cancel the keep-warm mode.
Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Pudding
The Desert/Pudding menu contains 2 submenus for pudding: white radish pudding and taro pudding.

Put the ingredients in the inner pot.
- White Radish pudding: Put the white radish, Chinese sausages, dried shrimps and seasonings in
the inner pot and mix well.
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- Taro pudding: Put the taro, Chinese sausages, dried shrimps and seasonings in the inner pot and
mix well.

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the scale
for pudding indicated on the inside of the inner pot.

Note: Follow the instructions in the White radish pudding recipe or Taro pudding recipe in chapter
‘Recipes’.

Press the Dessert/Pudding button (Fig. 29).
Press the up or down button to select the type of pudding you want to make.

Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button to start the cooking process. If you do not press this button, the
cooking process does not start.

Note:You cannot change the cooking time for the Pudding submenus.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The appliance beeps and the Cook/OK button flashes to indicate when you have to add the
rice flour mixture.

Be careful when you open the lid to add the rice flour mixture.The lid and the steam that comes
out of the inner pot are hot.

A Add the rice flour mixture and stir it well. Then press the Cook/OK button to continue the
cooking process. If you do not press this button, the cooking process does not start.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

Press the lid release button to open the lid.

B Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Cake
The Dessert/Pudding menu contains 2 submenus for cake: cereal cake and carrot cake.

Mix the ingredients to prepare the cake mixture.

Note: Follow the instructions in the cake recipes in chapter ‘Recipes’.

Grease the inner pot.

Put the cake mixture in the inner pot.

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.

Press the Dessert/Pudding button (Fig. 29).

A Press the up or down button to select the type of cake you want to make.

Press the Cook/OK button.
D The first instruction appears on the display.

B Press the Cook/OK button to start the cooking process. If you do not press this button, the
cooking process starts automatically after 10 seconds

Note:You cannot change the cooking time for cake.
D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.
D The display counts down the cooking time in minutes.
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D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ is shown on
the display.

[Ell Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Steaming

Put the steam tray in the steam basket.The line on the steam tray has to point to the mark
on the steam basket. (Fig. 30)

Measure 3 cups of water with the measuring cup and pour them into the inner pot.
It takes approx. 8 minutes for 3 cups of water to come to the boil.

Note:The amount of water depends on the amount of food to be steamed.

Put the assembled steam basket with steam tray in the inner pot (Fig. 31).
Put the food to be steamed on a plate or in the steam basket.

Note:To ensure even steaming, spread out the food evenly and do not pile it up.
Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.

A Press the Steam button to select the Steam menu (Fig. 32).
D The first instruction appears on the display.

Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the display automatically shows
the cooking time after 30 seconds.
D The default cooking time of 30 minutes appears on the display.

Bl To adjust the cooking time, press the up or down button. Press and hold the up or down
button to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 10 minutes to 1 hour.

Bl Press the Cook/OK button to start the cooking process.

D The Cook/OK light goes on and the cooking animation appears on the display.

D The display counts down the cooking time in minutes.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display.

Press the lid release button to open the lid.

Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it
off.

Reheating

You can use the reheat 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.

Note: Do not reheat cooled rice more than once.
Loosen the cooled rice and evenly distribute it in the inner pot.

Pour /2 cup of 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:

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.

Press the Keep warm/Reheat button twice to start the reheating process. (Fig. 33)
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D The Keep warm/Reheat light goes on and the reheat animation and the remaining reheat
time appear on the display. (Fig. 34)

Note:The default reheat time is 23 minutes.
D When the reheating process is finished, you hear a beep and the message ‘Done’ is shown on

the display.

Press the lid release button to open the lid.

I Press the Stop/Cancel button to go to standby mode or unplug the rice cooker to switch it

off.

Keeping warm

The keep-warm mode allows you to keep your rice or food warm for a longer period of time.

Note:We advise you to keep your rice or food warm for not more than 12 hours so as to preserve its

taste.

Press the Keep warm/Reheat button once to activate the keep-warm mode (Fig. 33).
D The Keep warm/Reheat light is on continuously.
D During the keep-warm process, the display shows the time in hours from 0 to 11 (OHR, 1THR

-11HR).

D After 12 hours, the keep-wam mode automatically ends and the rice cooker beeps 10 times.
The display switches to clock time.

Timer

The table below shows the timer options available for the different menus.

Menu

Rice

Congee/Pasta

Soup/Stew

Yoghurt
Dessert/Pudding

Submenu

Plain

Quick plain

Small portion plain
Glutinous

Mixed

Rice with soup
Plain congee thick
Plain congee thin
Mixed grain congee
Pasta

Vegetable soup
Long boil soup
Stew

Yoghurt

Green bean soup
White radish pudding
Taro pudding

Timer options

1 hr- 24 hrs

1 hr-24hrs
1 hr-24 hrs
1 hr-24 hrs
1 hr-24hrs
1 hr-24 hrs
1 hr-24 hrs

1 hr-12 hrs
1 hr-12hrs
1 hr-12hrs
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Menu Submenu Timer options

Cereal cake -
Carrot cake -

Steam Steam 1 hr-12 hrs

Note: Some menus allow you to set the cooking time.You can set both the timer and the cooking time in
these menus.You can set the timer first and then the cooking time, or vice versa.

Setting the ready time with the Preset/Clock button

Press the Preset/Clock button (Fig. 4).
D The lights of the available menu buttons go on. (Fig. 35)

Press the button of the menu you want to use and, if necessary, select the desired submenu
with the up or down button.Then press the Cook/OK button.

To set the ready time, press the up or down button. Press and hold the up or down button
to move the time forward or backward quickly.

Note:You can for example use the Preset/Clock button to set the ready time at 18:30 (Fig. 36).

Press the Cook/OK button to start the timer.

D The message ‘Saved’ appears on the display.

D The Cook/OK light goes on and the text ‘Timer set’ and the preset ready time for the
selected menu appear on the display.

D  When the cooking process starts, the cooking animation and the remaining cooking time
appear on the display.

Note: If the preset time is shorter than the required total cooking time of the selected menu, the rice
cooker starts the cooking process immediately, using the default cooking time.The cooking time is not
shortened if the preset time is shorter than the required total cooking time.You can adjust the cooking
time before you set the timer if the cooking time of the selected menu is adjustable.

Setting the ready time with the menu buttons

Press the button of the menu you want to use and, if necessary, select the desired
submenu with the up or down button.Then press the Preset/Clock button.

Note:You can also press the preset button in the submenu screen, the first step-by-step screen or the
cooking time screen.

To set the ready time, press the up or down button. Press and hold the up or down button
to move the time forward or backward quickly.

Note:You can for example use the Preset/Clock button to set the ready time at 18:30.

Press the Cook/OK button to start the timer.

D The Cook/OK light goes on and the text ‘Timer set’ and the preset ready time for the
selected menu appear on the display.

D When the cooking process starts, the cooking animation and the remaining cooking time
appear on the display.

Unplug the rice cooker before you clean it.

Wait until the rice cooker has cooled down sufficiently before you clean it.
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To protect the non-stick coating of the inner pot, do not:
- use the inner pot for washing dishes;
- put vinegar in the pot.

Take the steam basket with tray, yoghurt pot 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 outwards and downwards (Fig. 37).

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. 38).

- To remove the bottom cover of the steam vent cap, press the locking tab to the open position
and detach the cover from the hinge. (Fig. 39)

To reattach the bottom cover of the steam vent cap, insert the projections of the bottom cover
into the slots of the cap, push the bottom cover against the cap (1) and push the locking tab to
the closed position (2) (‘click’). (Fig. 40)

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.

Clean the inner lid, inner pot, steam basket with tray, yoghurt pots, 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
damage the non-stick coating.

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

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

You can store all accessories inside the appliance in the following way: (Fig. 41)
- Put the steam tray in the inner pot.

- Put the yoghurt pots in the inner pot.

Put the stream tray in the inner pot

Store the appliance in a safe, dry place.

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 42).

Guarantee and service

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

Troubleshooting

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

The light in the There is a connection
Cook/OK button  problem.
does not go on.

The light is defective.

The Keep warm/ The light is defective.
Reheat light does

not go on when

the cooking

process is finished.

You have been reheating
food, baking a cake, making
yoghurt, cooking rice with

soup, cooking pasta or
steaming food.

The display does
not function. in.

The rice is not
cooked. 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 inner pot is deformed.

The cake is not

properly baked. was too large.

The rice is too

hard or too soft. water was added.

You selected the incorrect

menu.

There are flour

the pudding. properly.

"The appliance is not plugged

Not enough water has been

The quantity of ingredients

Not enough or too much

You have not mixed the
lumps in ingredients for the pudding

Solution

Check if the mains cord is connected to the
rice cooker properly and if the plug is
inserted firmly into the wall socket.

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.

The automatic keep-warm mode only
applies to the rice, congee, soup, stew and
dessert menus.

If the appliance is not plugged in, the power
failure backup function does not work and
the display will not function.

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

You did not press the Cook/OK 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 inner pot to your Philips dealer or
a service centre authorised by Philips.

Check the quantities mentioned in the cake
recipes in chapter ‘Recipes’.

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

Select the required menu (see chapter
‘Using the appliance’).

After pouring in the flour mixture, stir the
mixture very well until it is smooth.



Problem Possible cause

The Preset/Clock
light does not go
on when | set the

The light is defective.

timer.
The rice is You have not rinsed the rice
scorched. properly.

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

You have been reheating
food, baking a cake, cooking
rice with soup, cooking pasta
or steaming food.

The temperature control is
defective.

You have warmed the milk
firm enough or to over 40°C, which has
does not form at  destroyed the bacteria in
all. the yoghurt culture.

The yoghurt is not

Error message E5
appears on the
display.

There has been a power

failure during cooking or in
the keep-warm mode that
lasted longer than 2 hours.
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Solution

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

Rinse the rice until the water runs clear.

The automatic keep-warm mode only works
in the rice, congee, soup, stew and dessert
menus.

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

Do not warm the milk too long in order to
keep the bacteria alive in the yoghurt
culture. For smoother and firmer yoghurt,
you can add 60g milk powder to the milk
and then warm it.

When the power supply resumes, press the
Stop/Cancel button to reset the appliance.

Pasta

Serves 3-4 persons

Ingredients:

- 250g pasta (penne or macaroni)
- 500ml pasta sauce

- 700ml water

Put the pasta and pasta sauce in the inner pot and add water up to the water level for pasta.
Press the Congee/Pasta button and select the Pasta submenu. Set the cooking time to 20
minutes for macaroni or 30 minutes for penne.Then press the Cook/OK button to cook.

When the pasta cooking process is finished, sprinkle some pepper or cheese on top and

serve the pasta hot.

Yoghurt

Serves 4 persons
Ingredients:

- 500ml milk

- 100ml plain live yoghurt

Place the yoghurt in room temperature a few minutes before cooking to warm up the
yoghurt culture.Warm the milk to around 40°C. Mix the yoghurt with the warm milk rapidly
in a separate big pot and pour the mixture into the individual yoghurt pots. Cover the pots

with the lids.
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Note: It takes only a few seconds to warm the milk to 40°C. If the milk reaches a too high temperature,
it will destroy the bacteria in the yoghurt.

Put the steam tray in the inner pot.Add water up to the level indication for yoghurt.Then
put the cups on the steam tray.

Press the Yoghurt button. Set the cooking time to 3 hours.Then press the Cook/OK button
to cook.

Note: If you want a more sour taste, you can set to a longer cooking time.

When the yoghurt cooking process is finished, add some fruits or honey to the yoghurt and
serve. Or you can let the yoghurt cool down and put it into the fridge overnight and then
serve cold.

Tip

For smoother and firmer yoghurt, you can add 60g milk powder to the milk and then warm it. Then

follow the above steps.

Carrot cake

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 250ml vegetable oil

- 4 large eggs

- 50g white sugar

- 225g all-purpose flour
- 2 tbsp baking powder
- V2 tsp (2g) baking soda
- apinch of salt

- 1 tsp vanilla extract

- 190g grated carrot

Put the eggs, oil, white sugar and vanilla extract in a large bowl and beat them together.
Note: Make sure there are no lumps in the sugar.

Mix in the flour, baking soda, baking powder and salt.

Add the grated carrots.

Pour the mixture into the inner pot.

Press the Dessert/Pudding button and select the Carrot cake submenu.

A Press the Cook/OK button to cook.

Banana oatmeal cake

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 120g all-purpose flour
- 120g oatmeal

- 90g brown sugar

- 2V4 tsp baking powder
- 38g milk powder

- 2.5 large bananas

- 2large eggs (120-130g)
-1 egg white (35-40g)

- 1.5 tbsp butter (softened)
- 1 tsp vanilla oil
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- 1.5 tbsp honey
Mix the flour, oatmeal, brown sugar, baking powder, and milk powder in a mixing bowl.
Mash the bananas into a paste.

In a different bowl, mix the eggs, egg white, banana paste, softened butter, vanilla oil and
honey. Then stir in the ingredients mixed in step 1. Mix well and make sure the mixture does
not contain any lumps.

Tip:To increase the banana flavour of the cake, use a ripe banana and mash it.
Tip:To make the cake more moist, add another half banana.
Pour the cake mixture into the inner pot.
Press the Dessert/Pudding button and select the Oatmeal cake submenu.
A Press the Cook/OK button to cook.

White radish pudding

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 250g rice flour

- 7 tbsp tang mien flour (56g)
- 60g dried shrimps

- 2 chinese sausages (90g)
- 700g white radish

- 360ml water

Seasoning:

- 2 tbsp chicken powder
- 2 tbsp sugar

-1 tsp white pepper

Mix the rice flour and tang mien flour with 360ml water in a mixing bowl and put it aside.
Shred the white radish.

Chop the Chinese sausages into small pieces.

Press the Desert/Pudding button and select the White radish pudding submenu.

Put the Chinese sausages, dried shrimps and shredded white radish in the inner pot. Press
the Cook/OK button to cook for 20 minutes.

Tip:To increase the flavour, stir-fry the ingredients in the inner pot for 5 minutes after you have pressed
the Cook/OK button and then close the lid.

I When the rice cooker beeps, stir the seasoning into the white radish mixture and gradually
pour the flour mixture into the inner pot. Stir again.

Tip: Pour in the flour mixture in 3 batches.After pouring in each batch, stir well to avoid lumps.
Press the Cook/OK button to continue cooking.

Tip:You can serve the pudding while it is still hot, or you can let it cool down in the refrigerator and then
fry it.
Taro pudding

Serves 3-4 persons
Ingredients:
- 400g taro
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- 150g rice flour

- 100g corn starch

- 2 Chinese sausages (90g)
- 60g dried shrimps

- 700ml water

Seasoning 1:

-1 tbsp water

- /2 tbsp soy sauce

- 1V tsp chicken powder
- Y tsp allspice

- Yatspsalt

- Y tsp white pepper
Seasoning 1:

- Y5 tsp soy sauce

- Y tsp sugar

- /2 tbsp shaoxing wine

Mix the rice flour and corn starch with 250ml water in a mixing bowl! and set it aside.
Chop the taro into cubes of 1.2cm and mix them with seasoning 1.

Chop the Chinese sausages into small pieces and mix them with seasoning 2.

Press the Desert/Pudding button and select the Taro pudding submenu.

Put the Chinese sausages, dried shrimps, taro and 450ml water in the inner pot. Press the
Cook/OK button to cook for 20 minutes.

Tip:To increase the flavour, stir-fry the ingredients in the inner pot for 5 minutes after you have pressed
the Cook/OK button and then close the lid.

A When the rice cooker beeps, open the lid and mash the taro into a paste. Stir the flour
mixture again and pour it into the inner pot gradually. Stir again.

Tip: Pour in the flour mixture in 3 batches.After pouring in each batch, stir well to avoid lumps.
Press the Cook/OK button to continue cooking.

Tip:You can serve the pudding while it is still hot, or you can let it cool down in the refrigerator and then
fry it.
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Pengenalan

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

Perihalan umum (Gamb. 1)

Cawan penyukat

Senduk sup

Senduk nasi

Penunjuk paras air

Periuk dalam dengan pemegang
Tudung dalam boleh tanggal
Gegelang kedap

Elemen pemanasan

Penderia suhu

Panel kawalan

Paparan

Butang naik dan turun

Jasad utama

Plag sesalur kuasa

Kord sesalur kuasa boleh tanggal
Soket untuk plag perkakas
Butang pelepas tudung
Pendakap lekap pemegang senduk
Pemegang senduk

Tudung luar

Tukup bolong stim boleh tanggal
Pemegang pemasak nasi

W Bakul kukus

X Dulang kukus boleh tanggal

Y Periuk yogurt

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

<CHVWIQOUVOZIrA——"IOTMUN®WD

Bahaya

- Jangan tenggelamkan jasad utama periuk pemasak nasi di dalam air; atau membilasnya di bawah
pili air
Amaran:

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

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

- Jangan gunakan perkakas jika plag, kord sesalur kuasa, periuk dalam atau jasad utamanya rosak.

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

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

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

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

- Jangan gunakan perkakas jika gegelang kedap rosak.

- Jangan pasang plag perkakas atau tekan mana-mana butang pada panel kawalan dengan tangan
yang basah.

- Jangan sambungkan perkakas ini dengan suis pemasa luaran untuk mengelakkan situasi yang
berbahaya.

Awas

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

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

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

- Sentiasa masukkan periuk dalam sebelum anda memasukkan plag ke dalam soket dinding dan
hidupkan periuk pemasak nasi.

- Sentiasa tanggalkan plag pemasak nasi jika anda tidak akan menggunakannya bagi tempoh yang
lama.

- Sentiasa biarkan perkakas menyejuk sebelum anda membersihkan atau memindahkannya.

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

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

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

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

- rumah ladang;

- oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran tempat menginap yang lain;
- persekitaran jenis inap-sarapan.

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

- Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas beroperasi. Hanya
sentuh panel kawalannya.

- 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.

- Berhati-hati dengan periuk dalam dan bakul kukus apabila anda mengendalikannya selepas proses
memasak, kerana ia mungkin panas dan berat.

- Jangan dedahkan pemasak nasi kepada cahaya matahari langsung.

- Jangan masukkan sebarang objek atau bahan asing ke dalam bolong stim.

- Jangan letakkan bahan magnetik di atas tudung. Jangan gunakan perkakas berdekatan bahan
magnetik.

- Jangan gunakan periuk dalam jika ia cacat.

- Jangan melampaui paras air maksimum yang ditunjukkan pada periuk dalam untuk
mengelakkannya daripada melimpah.

- Jangan letakkan senduk nasi di dalam periuk semasa memasak, menyimpan panas atau
memanaskan semula nasi.

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

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.

Fungsi bantuan putus bekalan kuasa
Perkakas ini mempunyai fungsi bantuan yang mengingati status sebelum putus bekalan kuasa, dengan
syarat bekalan kuasa tersambung semula dalam masa 2 jam. Jika bekalan kuasa terputus semasa
proses memasak, masa kira detik akan diteruskan daripada titik henti apabila bekalan tersambung
semula.
Jika putus bekalan kuasa berlarutan sehingga lebih daripada 2 jam dan kegagalan berlaku semasa
proses memasak, pemasak nasi secara automatik akan diset semula kepada mod siap sedia apabila
bekalan kuasa tersambung semula. Buka pemasak nasi, keluarkan kandungannya dan mulakan semula
dari awal.
Jika anda telah menetapkan pemasa dan proses memasak yang dipratetap masih belum bermula
apabila putus bekalan kuasa berlaku, proses akan bermula apabila bekalan kuasa tersambung semula,
dengan syarat ia bermula semula dalam masa 12 jam.

Bersedia untuk menggunakannya

Sebelum penggunaan pertama

Keluarkan alas di antara periuk dalam dan plat pemanas.

Bersihkan bahagian pemasak nasi dengan rapi sebelum anda menggunakan perkakas itu buat
kali pertama (lihat bab ‘Pembersihan’).

Keringkan semua bahagian dengan teliti sebelum anda mula menggunakan perkakas.
Pasangkan pemegang senduk pada jasad utama periuk pemasak nasi (Gamb. 2).

Panel kawalan dan paparan

Panel kawalan mempunyai 12 butang yang anda gunakan untuk mengendalikan perkakas. Paparan
memberi maklumat mengenai proses yang dipilih.

Lampu paparan akan menyala sebaik sahaja anda menekan mana-mana butang, agar anda dapat
melihat maklumat paparan dengan lebih jelas.

Nota:Apabila perkakas sedang memasak atau memanaskan semula, lampu paparan akan mati selepas
10 minit.
- Panel kawalan dan paparan (Gamb. 3)

Butang naik dan turun
Anda boleh menggunakan butang naik dan turun di bawah paparan untuk memilih menu yang
dikehendaki dan untuk melaraskan tetapan (jam, pemasa dan masa memasak).

Butang menu/kawalan
Terdapat 4 butang kawalan di bahagian atas panel kawalan dan 6 butang menu di bahagian bawah
panel kawalan.
Butang berkelip menunjukkan bahawa anda boleh menekan butang ini untuk pergi ke langkah
seterusnya. Anda boleh menggunakan butang Henti/Batal untuk menghentikan proses memasak atau
menghentikan pemasa yang dipratetap. Anda boleh juga menggunakan butang ini sebagai butang
“buat asal” apabila anda memprogramkan proses memasak untuk kembali ke skrin sebelumnya.
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Menu
Beberapa menu mempunyai submenu. Apabila anda menekan butang bagi menu ini, submenu akan
muncul pada paparan. Jika menu tidak mempunyai submenu, langkah pertama proses memasak akan
ditunjukkan pada paparan.
Pada beberapa menu, teks dan animasi akan ditunjukkan pada paparan untuk memandu anda melalui
proses memasak langkah demi langkah.

Menetapkan waktu jam

Nota:Anda tidak boleh melaraskan masa jam sepanjang proses memasak atau apabila perkakas dalam
mod simpan panas.

Pasangkan plag ke dalam soket dinding dan hidupkan sesalur kuasa.
D Paparan menunjukkan ucapan selamat (‘Selamat pagi’,‘Selamat tengah hari’ atau ‘Selamat

petang’).
Tekan butang Pratetap/Jam dua kali (Gamb. 4).
Tekan butang naik atau turun untuk memilih ‘Tetapan jam’. (Gamb. 5)
Tekan butang Masak/OK (Gamb. 6).

Tekan butang naik atau turun untuk menetapkan jam (notasi waktu 24 jam).Tekan dan tahan
butang naik atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan
cepat (Gamb. 7).

A Tekan butang Masak/OK untuk mengesahkan waktu (Gamb. 6).

Nota: Jika anda ingin membatalkan perubahan, tekan butang Henti/Batal.
D Mesej ‘Disimpan’ dipaparkan pada paparan. Jam berhenti berkelip dan paparan menunjukkan
waktu yang ditetapkan (Gamb. 8).

Nota:Waktu jam disahkan secara automatik jika anda tidak menekan butang Masak/OK dalam tempoh
30 saat.

Nota: Paparan hanya menunjukkan waktu jam apabila plag perkakas dimasukkan ke dalam soket
dinding.

Menetapkan bahasa paparan

Anda boleh memilih salah satu daripada tiga bahasa: Cina Mudah, Cina Tradisional atau Inggeris.
Tekan butang Pratetap/Jam dua kali (Gamb. 4).

Tekan butang naik atau turun untuk memilih ‘Tetapan bahasa’ (Gamb. 9).

Tekan butang Masak/OK (Gamb. 6).

Tekan butang naik atau turun untuk memilih bahasa yang dikehendaki (Cina Mudah, Cina
Tradisional atau Inggeris) (Gamb. 10).

Tekan butang Masak/OK untuk mengesahkan bahasa (Gamb. 6).

Nota: Jika anda ingin membatalkan perubahan, tekan butang Henti/Batal.
D Mesej “Disimpan” ditunjukkan pada paparan (Gamb. 8).
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Menggunakan perkakas

Senarai 20 menu pemasak nasi

Menu Submenu

Beras Biasa
Biasa pantas
Biasa hidangan kecil
Pulut
Campuran
Nasi dengan sup
Bubur/Pasta Bubur biasa pekat
Bubur biasa cair
Bubur bijirin campuran
Pasta
Sup/Stew Sup sayur
Stew

Sup direbus lama

Yogurt Yogurt
Desert/Puding Sup kacang hijau
Kek bijirin

Kek lobak merah

Puding lobak putih

Puding ubi keladi
Kukus Kukus

Panduan memasak langkah demi langkah

Jadual di bawah menunjukkan kepada anda langkah yang perlu diambil dalam submenu yang
berlainan.

Nombor di dalam senarai di bawah sepadan dengan nombor di dalam jadual dan memberi tahu
kepada anda apa yang anda perlu buat selepas itu pada titik tertentu sepanjang proses memasak.
Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini,
proses memasak akan bermula secara automatik selepas 10 saat.

Tekan butang Masak/OK untuk meneruskan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini,
proses memasak akan bermula secara automatik selepas 30 saat.

Proses memasak hanya akan bermula jika anda menekan butang Masak/OK.

Tekan butang Masak/OK Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 10 saat.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 30 saat.

N w No

[G]
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Submenu

Beras Nasi dengan sup
Bubur/ Bubur
Pasta bijirin campuran
Pasta
Sup/Stew  Sup sayur
Stew
Sup direbus lama
Yogurt Yogurt
Desert/ Sup kacang hijau
Puding
Puding lobak
putih
Puding ubi keladi
Kek bijirin
Kek lobak merah
Kukus Kukus

Memasak nasi

Masa
memasak
bagi

Langkah sebelum memasak

langkah
kedua

Masak nasi dahulu (1) Bergantung
kepada
jumlah nasi
yang
dimasak

Tambah bijirin campuran dan

air (5)

Tambah pasta, sos dan air (5)

Tambah air untuk membuat Anggaran

air rebusan (4) 10-15 min.

Tambah air; daging dan lain-lain

ramuan (4)

Tambah air dan ramuan (4)

Tuang susu suam (40°C) dan

campuran yogurt ke dalam

periuk yogurt, isikan periuk

dalam dengan air (5)

Tambah air dan ramuan

pencuci mulut (4)

Tambah lobak putih, udang 20 min.

kering, sosej Cina dan perasa

©)

Tambah ubi keladi, sosej Cina, 20 min.

udang kering dan perasa (3)

Masukkan adunan kek ke
dalam periuk dalam (1)

Masukkan adunan kek ke
dalam periuk dalam (1)

Letakkan hidangan di atas
bakul kukus, isikan periuk
dalam dengan air (5)

Langkah semasa
memasak

Langkah
selepas
memasak

Tambah air
rebusan dan
lain-lain ramuan

@

Tambah sayur

@

Tambah
campuran
tepung beras
©)

Tambah
campuran
tepung beras

©)

Menu Nasi bagi perkakas ini mengandungi 6 submenu yang membolehkan anda memasak jenis
nasi atau resipi nasi yang berbeza.

Ukur beras menggunakan cawan penyukat yang disediakan (Gamb. 11).
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Setiap cawan beras biasanya memberikan 2 mangkuk nasi. Jangan lebihi kuantiti yang ditunjukkan
pada permukaan dalam periuk dalam. 1cawan nasi adalah kira-kira 180ml.

- HDA4768: muatan periuk dalam ialah 5.0L, muatan maksimum bagi sukatan beras ialah 1.8L

- HD4766: muatan periuk dalam ialah 4.0L, muatan maksimum bagi sukatan beras ialah 1.5L

Kuantiti beras dan masa memasak bagi menu nasi
Jadual di bawah menunjukkan anggaran masa memasak. Masa memasak sebenar mungkin berbeza-
beza bergantung pada voltan, suhu bilik, kelembapan dan jumlah air yang digunakan.

Anggaran masa Kuantiti beras ~ Anggaran masa Kuantiti beras
memasak (cawan) memasak (cawan)
HD4766 HD4766 HD4768 HD4768
Beras biasa 40-50 min. 2-8 40-50 min. 2-10
Beras biasa 30-40 min. 2-4 30-40 min. 2-6
pantas*
Beras biasa 40-50 min. 2-3 40-50 min. 2-3
hidangan kecil**
Beras pulut 50-90 min. 2-8 50-90 min. 2-8
Beras campuran 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6
Nasi dengan sup ~ 35-70 min. 2-8 35-70 min. 2-10

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

*Untuk mendapat hasil optimum, kami menasihatkan agar anda memasak tidak lebih daripada 4
cawan (HD4766) atau 6 cawan (HD4768) beras.

#* 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 paras yang ditunjukkan pada skala di dalam periuk dalam, yang
sepadan dengan bilangan cawan beras dan jenis beras yang digunakan. Kemudian ratakan
permukaan beras.

Contohnya, jika anda memasak 4 cawan beras North East, tambah air sehingga paras 4 cawan bagi

beras North East yang ditunjukkan pada skala.

- HD4768 (Gamb. 12)

- HD4766 (Gamb.13)

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 tudung untuk membuka tudungnya.

A Masukkan periuk dalam ke dalam pemasak nasi (Gamb. 14).
Pastikan periuk diletakkan dengan betul dan pemegang periuk sejajar dengan alur pada jasad utama.

Nota: Pastikan elemen pemanas dan bahagian luar periuk dalam adalah bersih dan kering.
Pasangkan plag ke dalam soket dinding dan hidupkan sesalur kuasa.
Bl Tutup tudung pemasak nasi.
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Jangan tutup tudung dengan paksa. Jika tudung tidak dapat ditutup dengan betul, periksa jika
periuk dalam telah diletakkan dengan betul.

[l Tekan butang Nasi. Kemudian tekan butang naik atau turun untuk memilih jenis
nasi (Gamb. 15).

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada paparan. (Gamb. 16)

D Paparan mengira undur dalam minit (10, 9, 8 dst.) sepanjang 10 minit terakhir proses
memasak.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Simpan panas/Panaskan
semula akan menyala untuk menunjukkan bahawa perkakas telah beralih kepada mod simpan
panas.

D Pada paparan akan dikira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas (Gamb. 17).
Jika anda hendak meneruskan lagi mod simpan panas, hanya tekan butang Simpan panas/Panaskan
semula sekali lagi.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya. (Gamb. 18)

Kacau nasi untuk meleraikannya.
Mengacau nasi membolehkan stim lebihan untuk keluar: Ini akan menjadikan nasi lebih lembut.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Nasi dengan sup

Ikuti langkah 1 hingga 9 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.

Tekan butang Masak/OK untuk mengesahkan tetapan (Gamb. 6).
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK sekali lagi untuk memulakan proses memasak.

Jika anda tidak menekan butang Masak/OK sekali lagi, proses memasak akan bermula secara
automatik selepas 10 saat.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

Pemasak nasi mengeluarkan bunyi bip dan butang Masak/OK berkelip sebagai menandakan
masa untuk menambabh lain-lain ramuan.

Tambah ramuan yang ditunjukkan pada paparan. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk
meneruskan proses memasak.

Jika anda tidak menekan butang Masak/OK sekali lagi, proses memasak akan bermula secara

automatik selepas 30 saat.

D Paparan mengira undur dalam minit (10, 9, 8 dst.) sepanjang 10 minit terakhir proses
memasak.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.

A Tekan butang Henti/Batal sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pratetap atau
mod simpan panas.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Bubur nasi

Menu Bubur/Pasta mengandungi 3 submenu untuk bubur,
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Anggaran masa Kuantiti beras ~ Anggaran masa Kuantiti beras
memasak HD4766  (cawan) memasak HD4768  (cawan)
HDA4766 HDA4768
Bubur biasa 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-2.5
pekat
Bubur biasa cair  0.5-4 jam 0.5-1 0.5-4 jam 0.5-1.5
Bubur bijirin 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-2.5
campuran

Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.
Tambabh air.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi paras air maksimum pada skala untuk pasta
yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HD4768 (Gamb.19)
- HDA4766 (Gamb. 20)

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.
Tekan butang Bubur/Pasta (Gamb. 21).
Tekan butang naik atau turun untuk memilih jenis bubur yang anda hendak masak.

A Tekan butang Masak/OK.
D Masa memasak lalai selama 1 jam berkelip pada paparan.
D Jika anda telah memilih ‘bubur bijirin campuran’, arahan pertama akan muncul pada paparan.

Nota: Jika anda telah memilih ‘bubur bijirin campuran’ dan anda tidak menekan butang Masak/OK,
paparan akan menunjukkan masa memasak secara automatik selepas 30 saat.

Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 30 minit hingga 4 jam.

Petua:Tetapkan 30 minit jika anda memasak 0.5 cawan beras di dalam HD4766 atau HD4768.
Tetapkan 4 jam jika anda memasak 2 cawan beras di dalam HD4766 atau 2.5 cawan beras di dalam
HD4768.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak (Gamb. 6).

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Simpan panas/Panaskan
semula akan menyala untuk menunjukkan bahawa perkakas telah beralih kepada mod simpan
panas.

D Pada paparan akan dikira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

Bl Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas.
Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.
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Memasak dalam lain-lain menu.

Jadual di bawah menunjukkan masa memasak lalai dan masa memasak boleh laras dalam lain-lain
menu.

Masa memasak dalam lain-lain menu.

Masa Muatan optimum bagi masa Masa Masa
memasak memasak lalai. memasak memasak yang
lalai boleh laras dicadangkan
untuk muatan
maksimum.
Pasta 30 min. 250¢g pasta 20-30 min. 30 min.
Sup sayur 30 min. Paras sup sehingga paras 4 Nasi 30 min.-1 jam 1 jam 30 min.
biasa 30 min.
Sup direbus 3 jam Paras sup sehingga paras 8 Nasi 2-4 jam 4 jam
lama biasa
Yogurt 4 jam 4 cawan yogurt 3-6 jam 4 jam
Sup kacang 1 jam 2l air 30 min-4 jam 2 jam
hijau
Kek bijirin 50 min. Campuran kek sehingga paras Kek - -
Kek lobak 50 min. Campuran kek sehingga paras Kek - -
merah
Stew 1 jam 300g daging 45 min-4 jam 3 jam
Puding 70 min. 600g lobak putih, 250g labu, 360ml - -
lobak putih air, 300g campuran tepung beras
sehingga paras Puding
Puding ubi 70 min. 700g ubi keladi, 250g campuran - -
keladi tepung beras, 700ml air sehingga
paras Puding
Mengukus 30 min. 300g tulang rusuk babi 10 min.-1 jam 1 jam
Pasta

Menu Bubur/Pasta mengandungi 1 submenu untuk pasta.
Masukkan ramuan dan air ke dalam periuk dalam.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi paras air maksimum pada skala untuk pasta
yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HD4768 (Gamb.22)
- HD4766 (Gamb. 23)

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

Tekan butang Bubur/Pasta. Kemudian tekan butang naik atau turun untuk memilih submenu
Pasta (Gamb. 21).
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK.
D Masa memasak lalai selama 30 minit muncul pada paparan.
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Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 20 hingga 30 minit.

A Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Bl Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Sup/Stew

Sup
Menu Sup/Stew mengandungi 2 submenu untuk sup: sup sayur dan sup direbus lama. Submenu sup
sayur sesuai untuk memasak jenis sup yang hanya memerlukan masa memasak yang singkat tetapi
berkuasa tinggi, seperti sup kobis dan daging. Submenu sup direbus lama adalah sesuai untuk
memasak jenis sup yang memerlukan masa memasak yang lebih lama dan berkuasa rendah untuk
mengeluarkan kesemua rasa daripada ramuannya, seperti sup ayam dengan ubatan Cina.

Letak ramuan di dalam periuk dalam seperti pada paparan.

Nota:Anda boleh memasukkan sayur-sayuran untuk sup sayur ke dalam periuk dalam pada langkah
kedua untuk memasak ramuan ini sehingga ia lembut.

Tambabh air.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi aras air maksimum pada skala untuk sup yang
ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HD4768 (Gamb. 22)
- HD4766 (Gamb. 23)

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.
Tekan butang Sup/Stew. (Gamb. 24)

Tekan butang naik atau turun untuk memilih jenis sup yang anda hendak masak.

A Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak sup sayur atau sup direbus lama secara automatik selepas 10 saat.

D Masa memasak lalai (30 minit bagi sup sayur dan 3 jam bagi sup direbus lama) akan muncul
pada paparan.

Bl Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang tempoh masa dari 30 minit hingga 1 jam 30 minit bagi sup sayur

dan dari 2 hingga 4 jam bagi sup direbus lama.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Bagi sup sayur, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Masak/OK berkelip menandakan
bahawa anda perlu mengambil langkah seterusnya yang ditunjukkan pada paparan.Tekan
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butang Masak/OK untuk meneruskan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini,
proses memasak akan diteruskan secara automatik selepas 30 saat.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.

D Pada paparan akan dikira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas.
Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Stew
Menu Sup/Stew mengandungi 1 submenu untuk stew.

Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi paras air maksimum pada skala untuk
stew yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

Tambah air sehingga %4 ramuan dilitupi.

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.
Tekan butang Sup/Stew (Gamb. 24).

Tekan butang naik atau turun untuk memilih submenu Stew.

A Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 10 saat.
D Masa memasak lalai selama 1 jam berkelip pada paparan.

Bl Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan masa dari 45 minit hingga 3 jam.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Simpan panas/Panaskan
semula akan menyala untuk menunjukkan bahawa perkakas telah beralih kepada mod simpan
panas.

D Pada paparan akan dikira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas.
Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Yogurt

Tuang susu suam dan campuran yogurt ke dalam periuk yogurt.

Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 25).
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Isi periuk dalam dengan air (Gamb. 26).

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi aras air maksimum pada skala untuk yogurt
yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HD4768 (Gamb.22)
- HD4766 (Gamb. 23)

Letakkan periuk yogurt di atas dulang kukus. (Gamb. 27)

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.
A Tekan butang Yogurt. (Gamb. 28)

Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Bl Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 30 saat.
D Masa memasak lalai selama 4 jam muncul pada paparan.

Bl Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan masa dari 3 hingga 6 jam.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ ditunjukkan pada
paparan.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Desert/Puding

Menu Desert/Puding mengandungi 1 submenu untuk sup desert, 2 submenu untuk puding dan 2
submenu untuk kek.

Sup kacang hijau
Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.
Tambabh air.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi aras air maksimum pada skala untuk pencuci
mulut yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HDA4768 (Gamb. 22)
- HD4766 (Gamb. 23)

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.
Tekan butang Desert/Puding. (Gamb. 29)
Tekan butang naik atau turun untuk memilih sup Kacang hijau.

A Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 10 saat.
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D Masa memasak lalai selama 1 jam berkelip pada paparan.

IEl Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 30 minit hingga 4 jam.

[Ell Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Simpan panas/Panaskan
semula akan menyala untuk menunjukkan bahawa perkakas telah beralih kepada mod simpan
panas.

D Pada paparan akan dikira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas.
Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Puding
Menu Desert/Puding mengandungi 2 submenu untuk puding: puding lobak putih dan puding ubi
keladi.

Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.

- Puding Lobak Putih: Masukkan lobak putih, sosej Cina, udang kering dan perasa ke dalam periuk
dalam dan gaulkan dengan sebati.

- Puding Ubi Keladi: Masukkan ubi keladi, sosej Cina, udang kering dan perasa ke dalam periuk
dalam dan gaulkan dengan sebati.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi paras air maksimum pada skala untuk
puding yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

Nota: Ikut arahan dalam resipi Puding lobak putih atau resipi puding ubi keladi dalam bab ‘Resipi’.
Tekan butang Desert/Puding (Gamb. 29).
Tekan butang naik atau turun untuk memilih jenis puding yang anda hendak masak.

Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang
ini, proses memasak tidak akan dimulakan.

Nota:Anda tidak boleh menukar masa memasak untuk submenu Puding.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Perkakas berbunyi bip dan butang Masak/OK berkelip untuk menandakan bahawa anda perlu
memasukkan campuran tepung beras.

Berhati-hati ketika anda membuka tudung untuk menambah campuran tepung beras.Tudung dan
stim yang keluar daripada periuk dalam adalah panas.

A Tambah campuran tepung beras dan kacau sebati. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk
meneruskan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini, proses memasak tidak akan
dimulakan.

Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.
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Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Bl Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Kek
Menu Desert/Puding mengandungi 2 submenu untuk kek: kek bijirin dan kek lobak merah.

Gaul ramuan untuk menyediakan campuran kek.

Nota: Ikuti arahan pada resipi kek dalam bab ‘Resipi’.

Sapukan periuk dalam dengan mentega.

Letak campuran kek ke dalam periuk dalam.

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

Tekan butang Desert/Puding (Gamb. 29).

A Tekan butang naik atau turun untuk memilih jenis kek yang anda hendak masak.

Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang
ini, proses memasak akan bermula secara automatik selepas 10 saat.

Nota:Anda tidak dapat menukar masa memasak bagi kek.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ ditunjukkan pada
paparan.

Bl Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Mengukus

Letak dulang kukus di dalam bakul kukus. Garis pada dulang kukus perlu menunjuk kepada
tanda pada bakul kukus. (Gamb. 30)

Sukat 3 cawan air dengan cawan penyukat dan tuang ke dalam periuk dalam.
la akan mengambil kira-kira 8 minit untuk 3 cawan air mendidih.

Nota: Jumlah air bergantung pada jumlah makanan yang hendak dikukus.
Letak bakul kukus yang disusun dengan dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 31).
Letak makanan yang hendak dikukus di dalam pinggan atau bakul kukus.

Nota: Untuk memastikan pengukusan yang rata, sebarkan makanan dengan rata dan jangan
longgokkan.

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

A Tekan butang Kukus untuk memilih menu Kukus (Gamb. 32).
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, paparan akan menunjukkan masa
memasak secara automatik selepas 30 saat.
D Masa memasak lalai 30 minit akan muncul pada paparan.
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Bl Untuk melaraskan masa memasak, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik
atau turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.
Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 10 minit hingga 1 jam.

[l Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada
paparan.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Panas semula

Anda boleh menggunakan mod panaskan semula untuk menghangatkan nasi yang telah sejuk. Isi
periuk dalam tidak lebih daripada separuh muatannya untuk memastikan nasi dipanaskan dengan
betul.

Nota: Jangan panaskan semula nasi yang telah sejuk lebih daripada sekali.
Kacau nasi sejuk dan ratakannya di dalam periuk dalam.

Tuang /2 cawan air pada nasi untuk mengelakkannya daripada menjadi terlalu kering. Jumlah
air untuk ditambah bergantung pada jumlah nasi yang sedang dipanaskan semula.
Jika nasi mula menjadi panas, tambahkan sedikit lagi air

Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

Tekan butang Simpan panas/Panaskan semula dua kali untuk memulakan proses memanasi
semula. (Gamb. 33)

D Lampu Simpan panas/Panaskan semula akan menyala dan animasi pemanasan semula dan baki
masa pemanasan semula akan muncul pada paparan. (Gamb. 34)

Nota: Masa pemanasan semula lalai adalah 23 minit.
D Selepas proses memanaskan semula selesai, anda akan mendengar bunyi bip dan mesej
‘Selesai’ ditunjukkan pada paparan.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

A Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Menyimpan panas

Mod simpan panas membolehkan anda mengekalkan kehangatan nasi atau makanan lain untuk
tempoh masa yang lebih panjang.

Nota:Anda dinasihati agar menghangatkan nasi atau makanan lain tidak lebih daripada 12 jam untuk
mengekalkan rasanya.

Tekan butang Simpan panas/Panaskan semula sekali untuk mengaktifkan mod simpan
panas (Gamb. 33).

D Lampu Simpan panas/Panaskan semula akan menyala berterusan.

D Sepanjang proses simpan panas, paparan akan menunjukkan waktu dalam jam dari 0 hingga 11
(OHR, 1HR ...11HR).

D Selepas 12 jam, mod simpan panas akan tamat secara automatik dan pemasak nasi berbunyi
bip 10 kali. Paparan bertukar kepada waktu jam.
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Jadual di bawah menunjukkan pilihan pemasa yang tersedia untuk menu berlainan.

Menu

Beras

Bubur/Pasta

Sup/Stew

Yogurt
Desert/Puding

Kukus

Submenu

Biasa

Biasa pantas

Biasa hidangan kecil
Pulut

Campuran

Nasi dengan sup
Bubur biasa pekat
Bubur biasa cair
Bubur bijirin campuran
Pasta

Sup sayur

Sup direbus lama
Stew

Yogurt

Sup kacang hijau
Puding lobak putih
Puding ubi keladi
Kek bijirin

Kek lobak merah
Kukus

Pilihan pemasa

1-24jam
1-24jam
1-24jam
1-24jam
1-24jam
1-24jam
1-24jam
1-12 jam
1-12jam
1-12jam
1-12 jam

Nota: Beberapa menu membenarkan anda untuk menetapkan masa memasak.Anda boleh menetapkan
kedua-dua pemasa dan masa memasak dalam menu ini.Anda boleh menetapkan pemasa dahulu dan
kemudian masa memasak, ataupun sebaliknya.

Menetapkan masa siap menggunakan butang Pratetap/Jam.

Tekan butang Pratetap/Jam (Gamb. 4).
D Lampu butang menu yang tersedia akan dihidupkan. (Gamb. 35)

Tekan butang menu yang anda hendak gunakan dan, jika perlu, pilih submenu yang dikehendaki
menggunakan butang naik atau turun. Kemudian tekan butang Masak/OK.

Untuk melaraskan masa sedia, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik atau
turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Nota: Sebagai contoh, anda boleh menggunakan butang Pratetap/Jam untuk menetapkan masa siap

pada pukul 18:30 (Gamb. 36).

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan pemasa.
D Mesej ‘Disimpan’ muncul pada paparan.
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D Lampu Masak/OK akan menyala dan teks ‘Pemasa ditetapkan’ dan masa siap yang dipratetap
bagi menu yang dipilih akan muncul pada paparan.

D Apabila proses memasak bermula, animasi masakan dan baki masa memasak akan muncul
pada paparan.

Nota: Jika masa dipratetap lebih singkat daripada jumlah masa memasak yang diperlukan bagi menu
yang dipilih, pemasak nasi akan memulakan proses memasak dengan serta merta, menggunakan masa
memasak lalai. Masa memasak tidak akan dikurangi jika masa dipratetap lebih singkat daripada jumlah
masa memasak yang diperlukan.Anda boleh melaraskan masa memasak sebelum menetapkan pemasa
jika masa memasak menu yang dipilih boleh dilaraskan.

Menetapkan masa siap menggunakan butang menu

Tekan butang menu yang anda hendak gunakan dan, jika perlu, pilih submenu yang dikehendaki
menggunakan butang naik atau turun. Kemudian tekan butang Pratetap/Jam.

Nota:Anda juga boleh menekan butang pratetap pada skrin submenu, skrin pertama langkah demi
langkah atau skrin masa memasak.

Untuk melaraskan masa sedia, tekan butang naik atau turun.Tekan dan tahan butang naik atau
turun untuk mengubah masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Nota: Sebagai contoh, anda boleh menggunakan butang Pratetap/Jam untuk menetapkan masa siap
pada pukul 18:30.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan pemasa.

D Lampu Masak/OK akan menyala dan teks ‘Pemasa ditetapkan’ dan masa siap yang dipratetap
bagi menu yang dipilih akan muncul pada paparan.

D Apabila proses memasak bermula, animasi masakan dan baki masa memasak akan muncul
pada paparan.

Cabutkan plag pemasak nasi sebelum anda membersihkannya.

Tunggu sehingga periuk pemasak nasi telah sejuk secukupnya sebelum membersihkannya.

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

Keluarkan bakul kukus dengan dulang, periuk yogurt dan periuk dalam daripada jasad
perkakas.

Tanggalkan tudung dalam daripada tudung luar dengan menekan tab pelepas tudung dan
menarik tudung dalam ke luar dan ke bawah (Gamb. 37).

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. 38).

- Untuk mengeluarkan penutup bawah tukup bolong stim, tekan tab pengunci kepada kedudukan
terbuka dan tanggalkan penutup daripada engselnya. (Gamb. 39)

- Untuk memasang semula penutup bawah tukup bolong stim, masukkan unjuran penutup bawah
ke dalam slot tukup, tolak penutup bawah ke arah tukup (1) dan tolak tab pengunci kepada
kedudukan tertutup (2) (‘klik). (Gamb. 40)

- Untuk mengembalikan tukup bolong stim pada lubang stim di tukur luar masukkannya ke dalam
lubang dan tekannya ke bawah dengan kukuh.
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Bersihkan tudung dalam, periuk dalam, bakul kukus dengan dulang, periuk yogurt, senduk nasi
dan tukup bolong stim dengan span atau kain di dalam air panas dengan sedikit cecair pencuci

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

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

Jangan tenggelamkan jasad utama pemasak nasi di dalam air atau membilasnya di bawah pili air.

Penyimpanan

Anda boleh menyimpan semua aksesori di dalam perkakas mengikut cara berikut: (Gamb. 41)
- Letak dulang kukus di dalam periuk dalam.

- Letakkan bekas yogurt di dalam periuk dalam.

- Letak dulang kukus di dalam periuk dalam.

Simpan perkakas di tempat yang selamat dan kering.

Alam sekitar

- Jangan buang perkakas bersama sampah rumah pada akhir hayatnya, tetapi bawanya ke pusat
pungutan rasmi untuk dikitar semula. Dengan melakukan sedemikian anda akan membantu
memelihara alam sekitar (Gamb. 42).

Jaminan dan servis

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

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 Kemungkinan punca Penyelesaian

Lampu butang Terdapat masalah Periksa sama ada kord sesalur kuasa

Masak/OK tidak sambungan. bersambung dengan pemasak nasi dengan

menyala. betul dan sama ada plag dimasukkan dengan
rapi ke dalam soket dinding.

Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau

pusat servis yang disahkan oleh Philips.

Lampu Simpan Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau

panas/Panas pusat servis yang disahkan oleh Philips.

semula tidak

menyala apabila
proses memasak
selesai.
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Masalah

Paparan tidak
berfungsi.

Nasi masih
mentah.

Kek tidak dibakar
dengan betul.

Nasi terlalu keras

atau terlalu lembut.

Terdapat ketulan
tepung di
dalam puding.

Lampu Pratetap/
Jam tidak menyala
semasa saya
menetapkan
pemasa.

Nasinya hangus.

Kemungkinan punca

Anda telah pun
memanaskan

makanan, membakar kek,
membuat yogurt, memasak
nasi dengan sup, memasak
pasta atau mengukus

makanan.

Plag perkakas tidak dipasang.

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.

Periuk dalam adalah cacat.

Kuantiti bahan-bahannya
terlalu besar

Air yang ditambah tidak
cukup atau terlalu banyak.

Anda telah memilih menu
yang salah.

Anda tidak mencampurkan
bahan-bahan untuk puding

dengan betul.

Lampu rosak.

Anda telah tidak membasuh

beras dengan betul.

Penyelesaian

Mod simpan panas automatik hanya berlaku
bagi menu nasi, bubur; sup, stew dan pencuci
mulut.

Jika plag perkakas tidak dipasang, bantuan
putus bekalan kuasa dan paparan tidak akan
berfungsi.

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

Anda tidak menekan butang Masak/OK.

Pastikan tiada sisa asing pada plat pemanas.

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

Bawa periuk dalam kepada penjual Philips
anda atau pusat servis yang disahkan oleh
Philips.

Periksa kuantiti yang dinyatakan dalam resipi
kek dalam bab ‘Resipi'.

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

Pilih menu yang diperlukan (lihat bab
‘Menggunakan perkakas’).

Selepas memasukkan campuran tepung, kacau
campuran betul-betul hingga ia tidak
berbintil-bintil.

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

Basuh beras sehingga air yang mengalir bersih.



Masalah Kemungkinan punca

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

Anda telah pun
memanaskan

makanan, membakar kek,
membuat yogurt, memasak
nasi dengan sup, memasak
pasta atau mengukus
makanan.

Kawalan suhu rosak.

Yogurt tidak cukup ~ Anda telah menghangatkan

BAHASA MELAYU 49

Penyelesaian

Mod simpan panas automatik hanya berfungsi
bagi menu nasi, bubur, sup, stew dan pencuci
mulut.

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

Jangan hangatkan susu terlalu lama untuk

memastikan agar bakteria dalam kultur yogurt
tetap hidup. Untuk yogurt yang lebih licin dan
keras, anda boleh menambah 60g susu
tepung kepada susu dan kemudian
menghangatkannya.

keras atau tidak susu sehingga lebih daripada
terbentuk langsung.  40°C, yang telah membunuh
bakteria dalam kultur yogurt.

Mesej ralat ES Bekalan kuasa elektrik telah

Apabila bekalan kuasa tersambung kembali,

muncul pada terputus semasa memasak  tekan butang Henti/Batal untuk menetapkan
paparan. atau dalam mod simpan semula perkakas.
panas dan berlarutan
sehingga lebih daripada 2
jam.
| Respi
Pasta

Hldangan untuk 3-4 orang

Ramuan:

- 250g pasta (penne atau makaroni)
- 500ml sos pasta

- 700 ml air

Masukkan pasta dan sos pasta ke dalam periuk dalam dan tambah air hingga ke paras air bagi
pasta. Tekan butang Bubur/Pasta dan pilih submenu Pasta. Tetapkan masa memasak kepada 20
minit bagi makaroni atau 30 minit bagi penne. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk mula
memasak.

Apabila proses memasak pasta telah selesai, taburkan sedikit lada atau keju dan hidangkan
panas-panas.

Yogurt

Hidangan untuk 4 orang

Ramuan:

- 500ml susu

- 100ml yogurt biasa yang hidup

Letakkan yogurt dalam suhu bilik beberapa minit sebelum memasak untuk menghangatkan
kultur yogurt. Hangatkan susu kepada lebih kurang 40°C. Campurkan yogurt dengan susu
suam dengan cepat di dalam periuk besar yang berasingan dan tuangkan campuran ke dalam
periuk yogurt individu. Tutup periuk dengan tudungnya.
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Nota: la hanya mengambil beberapa saat sahaja untuk menghangatkan susu kepada 40°C. Jika susu
mencapai suhu yang terlalu tinggi, bakteria dalam yogurt akan mati.

Letak dulang kukus di dalam periuk dalam.Tambah air sehingga paras penunjuk bagi yogurt.
Kemudian letak cawan di atas dulang kukus.

Tekan butang Yogurt. Tetapkan masa memasak kepada 3 jam. Kemudian tekan butang Masak/
OK untuk mula memasak.

Nota: Jika anda menghendaki lebih rasa masam, anda boleh menetapkan masa memasak yang lebih
lama.

Apabila proses memasak yogurt telah selesai, tambah sedikit buah-buahan atau madu kepada
yogurt dan hidangkan.Atau anda boleh membiarkan yogurt menyejuk dan masukkan ke dalam
peti sejuk semalaman dan kemudian hidangkan sejuk.

Petua
Untuk tauhu yang lebih licin dan keras, anda boleh menambah 60g susu tepung kepada susu dan
kemudian hangatkan. Kemudian ikuti langkah-langkah di atas.

Kek lobak merah

Hldangan untuk 3-4 orang
Ramuan:

- 250ml minyak sayur

- 4 butir telur besar

- 50g gula putih

- 225g tepung pelbagai guna
- 2 sudu besar tepung penaik
- Y5 sudu teh (2g) soda penaik
- secubit garam

-1 sudu teh ekstrak vanila

- 190g lobak merah diparut

Masukkan telur, minyak, gula putih dan ekstrak vanila ke dalam mangkuk besar dan pukul
sehingga sebati.

Nota: Pastikan tiada ketulan dalam gula.

Campurkan tepung, soda penaik, serbuk penaik dan garam.
Tambah parutan lobak merah.

Masukkan campuran ke dalam periuk dalam.

Tekan butang Desert/Puding dan pilih sub menu kek Lobak Merah.
A Tekan butang Masak/OK untuk memasak.

Kek mil oat pisang

Hldangan untuk 3-4 orang
Ramuan:

- 120g tepung serba guna

- 120g oatmeal

- 90g gula perang

- 2V sudu besar tepung penaik
- 38gsusu tepung

- 2.5 biji pisang besar

- 2 biji telur besar (120-130g)
-1 butir putih telur (35-40g)
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- 1.5 sudu besar mentega (dilembutkan)
-1 sudu besar minyak vanila
- 1.5 sudu besar madu

Campurkan tepung, mil oat, gula perang, serbuk penaik dan susu tepung di dalam mangkuk
adunan.

Lecek pisang menjadi pes.

Di dalam mangkuk lain, campurkan telur, putih telur, pes pisang, mentega yang dilembutkan,
minyak vanila dan madu. Kemudian kacau adunan yang dicampur daripada langkah 1. Gaulkan
sehingga sebati dan pastikan campuran tidak berketul-ketul.

Petua: Untuk menambahkan rasa pisang di dalam kek, gunakan pisang masak dan lecek.
Petua: Untuk membuat kek lebih lembab, tambah separuh biji pisang lagi.
Tuang campuran kek ke dalam periuk dalam.
Tekan butang Desert/Puding dan pilih submenu kek Mil Oat.
A Tekan butang Masak/OK untuk memasak.
Puding lobak putih

Hldangan untuk 3-4 orang
Ramuan:

- 250g tepung beras

- 7 sudu besar tepung tang mein (56g)
- 60g udang kering

- 2sosej Cina (90g)

- 700g lobak putih

- 360ml air

Perasa:

- 2 sudu besar serbuk ayam
- 2 sudu besar gula

-1 sudu teh lada putih

Campurkan tepung beras dan tepung tang mein dengan 360ml air di dalam mangkuk adunan
dan ketepikan.

Parut lobak putih.
Potong sosej Cina menjadi kepingan kecil.
Tekan butang Desert/Puding dan pilih submenu Puding lobak putih.

Masukkan sosej Cina, udang kering dan parutan lobak putih ke dalam periuk dalam.Tekan
butang Cook/OK untuk memasak selama 20 minit.

Petua: Untuk menambahkan rasa, tumis bahan-bahan di dalam periuk dalam selama 5 minit selepas
anda menekan butang Masak/OK, dan kemudian tutup tudungnya.

A Apabila periuk nasi berbunyi bip, masukkan bahan perasa ke dalam campuran lobak putih, lalu
masukkan campuran tepung sedikit demi sedikit ke dalam periuk dalam. Kacau sekali lagi.

Petua: Masukkan campuran tepung dalam 3 kelompok. Selepas memasukkan setiap kelompok,
kacau betul-betul untuk mengelakkan ketulan.

Tekan butang Masak/OK untuk terus memasak.

Petua:Anda boleh menghidangkan puding semasa ia masih panas, atau anda boleh menyejukkannya di
dalam peti sejuk dan kemudian menggorengnya.
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Puding ubi keladi

Hldangan untuk 3-4 orang
Ramuan:

- 400g ubi keladi

- 150g tepung beras

- 100g kanji jagung

- 2 Sosej Cina (90g)

- 60g udang kering

- 700 ml air

Perasa 1:

-1 sudu besar air

- % sudu besar kicap

- 12 sudu teh serbuk ayam

- Y sudu teh rempah tiga rasa
- /2 sudu teh garam

- 4 sudu teh lada putih
Perasa 1:

- % sudu teh kicap

- 4 sudu teh gula

- Y5 sudu besar wain shaoxing

Campurkan tepung beras dan kanji jagung dengan 250ml air di dalam mangkuk adunan dan
ketepikan.

Potong ubi keladi menjadi kiub 1.2cm dan campur dengan perasa 1.
Potong sosej Cina menjadi kepingan kecil dan campurkannya dengan perasa 2.
Tekan butang Desert/Puding dan pilih submenu Puding ubi keladi.

Masukkan sosej Cina, udang kering, ubi keladi dan 450ml air ke dalam periuk dalam.Tekan
butang Masak/OK untuk memasak selama 20 minit.

Petua: Untuk menambahkan rasa, tumis bahan-bahan di dalam periuk dalam selama 5 minit selepas
anda menekan butang Masak/OK dan kemudian tutup tudung.

A Apabila periuk nasi berbunyi bip, buka penutup dan lecek ubi keladi menjadi pes. Kacau
campuran tepung sekali lagi dan masukkannya ke dalam periuk dalam sedikit demi sedikit.
Kacau sekali lagi.

Petua: Masukkan campuran tepung dalam 3 kelompok. Selepas memasukkan setiap kelompok,
kacau betul-betul untuk mengelakkan ketulan.

Tekan butang Masak/OK untuk terus memasak.

Petua:Anda boleh menghidangkan puding semasa ia masih panas, atau anda boleh menyejukkannya
dalam peti sejuk dan kemudian menggorengnya.
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A % T Z#/OK (Cook/OK) %4l » BItAZ AR ©
D ZFH/OK (Cook/OK) f5RERERI =M » A EHRZABE -

) BRERNAHABHHNTER . \
) BEBRFER  AEQEHLBE  BETHEME [2A] (Done) B -

BT RER > THBEE -
Bl 2T {2 LL/BUE (Stop/Cancel) #ZERAEASHEN - KT EFWAVERABERE

R

/1

=
/18 (Soup/Stew) DR B2 2 ESMTIEE : (IURRMEIOF (05T DeeE
AEARME  EREAANSE  PINEERAS - A5 FIERES F R
£ EBENCTERL AN ARKNSE - RETEES -

FRBBERBHHABRE - ERMBARR -

AR BUURE-SHERNBRAMSNGER - SEMEH -
hnok e
BERBEMRKUABBARRAUMETEXNSEANRSAE °

HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)

BRBAET [ER] —HME 52 8 HBIRIHE -

A 2 T8/ (Soup/Stew) %8k (B 24)

RS TRIBECEZANSE -

A 12T = 38/0K (Cook/OK) 1%4H °

) BARESHRE—EHRA -

R T RHAIOK (Cook/OK) 128  MRFREIRT IR  BREEN 10 DEREHETR
HREREN SN ZARRE o

) FEATRESHBEERZAGE (1352 30 98 - EABE 3 /) -

Bl SRR RN - R/ T R - BE LR T RMEN A REAT R AR o

f%q%ﬂ%fﬂii%%%%ﬁ%&@% 30 DEEE) 1 /0K 30 DE - BEASHNRMERT A2 5 4

IINESF o

El 2 T = /0K (Cook/OK) #Z4h Bt =R o

D FFH/OK (Cook/OK) fEREREEIZE - BREEHRIRAHE -
) BERBENSBAENAIBRARRE -




62 EEEFPL

) WRETFRS  FESELHIEE - ATM/OK (Cook/OK) JERBEEIR - &
BUEHTETE L BTN T —E5H - R FE5/OK (Cook/OK) REBLUEE = 3
R o MBARAR TILEE  AERISH 30 D A DEETRRER -

) SEERFAR AERRRLEE  ABSEGEE [5H] (Done) ME o

) BEREELNBREAHEEEREND (BE 12 /08

BT {2 1E/EUH (Stop/Cancel) 28 T BUE 2 BRBER o
BT RSN  HTmE-

%ngﬂ:/ﬁﬂiﬁ' (Stop/Cancel) A E AN FHEER - IR T EFBARBELERE

1
%118 (Soup/Stew) TheeR B2 1 MM FI8E

S RMRARR o

BERMERMRKN  REBANBARAFMERERARBNESZE °
AKX BE WRM -

BRRAE T [Af] —EHEE 5 5| 8 TERIRIE -

B T8/ (Soup/Stew) #80 - (& 24)

2 ERTIRIHRIEM (Stew) FINEER ©

A & T ZF/0K (Cook/OK) %4k o

) BETRESHRFE—MEHA -

?EE%EE/OK (Cook/OK) #&£R - INRER R T IR - BREER 10 WEEBETR
/;-“éﬁ H;j- g ©

) EE/_T%EEE/T\ 1/ > WBTERZ TR -

[ 8 E5 SR BIRLE/T IR o BF LR T IR BN AR AT R TR AR o

VTEU//(H—TH#W % A 45 BRI 3 /NEF o

Ie] R T 2 /0K (Cook/OK) 124h » BRIA ZFREF ©
ZH/IOK (Cook/OK) B RBHEEI S - BRESHEZASE -

D EEE%IEL)\ DIEREN AT RN -
) FRABRFLEFR  AERSRLRE > BEARESZHE [T ] (Done) R °
] iﬁ?ﬂ&f—iiﬁﬁ AERGRLEE  BEBERB/MNIIETE (Keep warm/Reheat)

ERE  RFCBAEEREES -
) BRBEREMEABMAELEERBRE (RR 12 /)8) -

BT {2 1E/EUH (Stop/Cancel) 28 T BUE 2 BRBER
BT RREIR - FTRRE -
T2 L/BUH (Stop/Cancel) 4l BUE A SRS - SRR T B TR IESALABIRAE

TR o

FLE

N &R ISR S Y B AZLER

H SEEHRARSET o (B 25)

B TRBEAK - (B 26)

BEMBEBMRKUABBRABANAMETERANABNESAE -
HD4768 (& 22)




R 63

HD4766 (] 23)
I ERSRMEIZE L o (B 27)
EIREBAET B —EHHE 55 8 TRRIE -
A % T3B (Yoghurt) #4R - (/& 28)
% T 2 F3/0K (Cook/OK) #%h °

) BTESHIEE—EZHA-

H %%%??/OK (Cook/OK) %4l - MNRERBIZ T IR - BATREMN 30 WEBBEET
RAAEFE ©

) FATRESER 4/ HATERZARE -

Bl E2REZAEME - FE E TR o BE LR T RMA A IREATRFREER o
EAIAR R ERER 3 B 6 /N -

BT ZF/0K (Cook/OK) #&#h - Bt R °

D ZF/OK (Cook/OK) IEREMR=E  BreaHRIFEHE -

) BETRBRUDERBNAMTHRGE -

) FRARFER  FAEMSRLEER  BETREERET [T (Done) FE -

RTEREZRS  fTERRE -
R TZ LL/BUH (Stop/Cancel) %80 LA ATFHIRT - SR T B 7 BARAUBERE

TR o

R/ KR

B an/fkEs (Dessert/Pudding) TIRER B S 1 EEISHFINEER - 2 EFEEMFINRER & 2
BVEKLH)FIIRER ©

FEEREK
ERMRARR o
pnsk o
BEMERMRKURBBENBAAFMETBEANHBNBESAE -

HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)

ERERARE T [ &R —8WEE 5 2 8 HRIRE -
BT R/ALE (Dessert/Pudding) 124f - (B 29)
E LS T RIREEIREK o

A 2T = 38/0K (Cook/OK) 1%4H °
) BERESHBRE—EHE -

#ﬁ%@%ﬁ/w (Cook/OK) 1280 - MRERERT IR  BREMN 10 WEEBHER
FHIFE

) BARESET 1M HABERZFARRE -

Bl £S5 L/ TR o 121F Es T IREEN TR E AT & FH 228
TR LSRR R E A 30 DEEE 4 /N o

El 2 T Z38/0K (Cook/OK) %4l - BIA R TR ©

D XF/OK (Cook/OK) fEnERERI =M » B REEHRZATE -

) BRBERIUDEABMAIERARE -

F

& o

Tt



64 EREFPL

) SERRFLR  AERGBHNE  BEERB/MIMETE (Keep warm/Reheat)
AL RRDPRBERRBEL o
) BEREENINEAEMHEERRBEE (BRE 12/08)

B T{Z1E/EUH (Stop/Cancel) IR A EUH & BRBER o
BT RERE > TRRE -
R TFLL/BUK (Stop/Cancel) #il BUE AR - I T EFRIEEURBEMAE

TR e

BHVREEL (Desert/Pudding) IRER B 5 2 [ARREER) FINAESR « ZEERLFITFEEEE ©

RN
- BREE  BRER BB SCRMEREIARS - X B ERE
SRR ¢ ISR B - BORFER A NS - 3 BB o

BEMBBMBAKURBEBARANAMETEAARENESZE -
AE O BRR [RE] ExtNEIR LS FEEREIERRIE -
BT 7 R/HE R (Dessert/Pudding) 1#24R - (B 29)

LR TIRIRIBEET T AR -

2T ZH/OK (Cook/OK) 124

ETEEE/OK (Cook/OK) 1REBLBIAZIEF » MBRAREIRT IR - ZPEEFT

=BG

IR BEFE TR T RN Z AR -

D ZHI/OK (Cook/OK) 5 REMEEN S » B RESHRZFAIHE -

) AERSBRHEER . BZH/0OK (Cook/OK) IRIAE RIS - RRIEMBRAKEKD

FTRREBE M AKK MRS S 0 SBENABEHNERBRERS ©

A AR 9 FIRE - REIR T ZH/OK (Cook/OK) 124 » EEZHREF - MR
ERERT IR - ZRRFTEEER -

) BRBEUADEABNABTANE -
) FRAERFER  AERSBLER  BETRBEEHR [T (Done) S -

BT RZRE - {THRE -

B %‘F%Jﬁ/ﬂﬂiﬁ (Stop/Cancel) 1R GEASHER - IR T EFIRNAREUEME

T Gh/KEEL (Dessert/Pudding) TIEER B S 2 AEMEMN TR « HEEHEAHHEL -

BHEMUEBEREMELREY -

R BB [RE] ExHHNERREETERE -
AR o

ke se e b g ) O

EIKEBARET [EER] —HN%E 5 2 8 TRIRE -
1 T EH /A% B (Dessert/Pudding) %48 - ([l 29)
A R LS TIRBBZEERENER o



EHEAP 65

BT Z#/0K (Cook/OK) 124 °
) BETRESHEE B -
Bl 2 T = 7/0K (Cook/OK) IR AR R AT - MRARER TR  AERER

10 WERB BB ZART
AR BELAREFERNIARE o

D ZF/OK (Cook/OK) IEREMER=E  BreaRIREHE -
) BRBREUDEABNABTHRGE - \
) FRARFER  FEMSRLEER  BETREEHET [T (Done) FE -

Bl 2T =R - ITHRE -
R T2 LL/BUH (Stop/Cancel) %80 S ATFHIRT - S T B FBAEEUBERE

IR o

&
HEEBHARE - RENGVEHERENZE - (B 30)

LLEME 3 Mk » BIAREHE o
& 3MKHRBEAROTE 8 NERIIFMH o

AR KERBEENRYEME -

ARSI AEBERZBRANS - (B 31)
HEEZENRYBER T LR AKER -

AR RRRERYS BTHURKEY  TEHEE -

BREARER [H] —B0% 55 8 SWRME o

A 12 T % (Steam) &R LURENZ (Steam) ZhaESR o (& 32)
) BETESHRE (A -

E‘:%%%ﬁ]/OK (Cook/OK) #&#f - SNRERBIE T ILiRR - BREERN 30 WEBBER
RAARRE o
) BTRBEET 30 08 ARTERTFARRE o

B #ZREZANE - B L/ TR o BE ER TR A PRI RFREEGE
BRIARS S B RRE A 10 DR 1 /B o

TR

El £ T Z38/0K (Cook/OK) 1%t - B ZFET o
D ZF/OK (Cook/OK) IEREMSE Mg tRIREHE -

) BREEADEABNAIBRARE -
) FERHARFER  AERSBEER  BETRBSHR [T (Done) R -

RTHZERM - HTHBRE -

%T%JJ:/EY;‘% (Stop/Cancel) I DGE A FHIES - KT EFIHIFERUERE

hngk

z@;g%ﬂﬁﬁ)ﬂ]%&ﬁiﬁ ORADEBURHIAKER o REERABRNETE - ARRERNRENA—
£ BIR e

AR BMABBURECKERBER IR
AEBURACREREIRE - T HBERRT -

&l FOKFEERE - BIE B BRBIGAFE - MR KEBEMBINANREME -
INROKER PSR - FREAIK o




66 EREHL

FBIRRAET [HR] —8E 5 5| 8 DERIRME -

BT & ERB/INE (Keep warm/Reheat) IRERIR - BIAINERRF o (B 33)
D EHERB/ME (Keep warm/Reheat) I REMBE =R - BTRESERMABENRER
HIINELRER o (18] 34)

ER  ERWMMEAR 23 54 o \
) MBRFEABEH LSS BERESLE 2] (Done) S -

BT HERE - HFHRE -

[ 6 | %T%ﬂ:/ﬂyiﬁ (Stop/Cancel) 1 AEAFHESR - RINT EFBIVIHELERE

EERE

EEFEBEABROAIUER KRR YR B -

EE D ERETERRFRREABEEEB 12 /M DUSERRROR -

B—TEEBFB/MNE (Keep warm/Reheat) %4 - FEIZ BRBER o (B 33)

D EE{RB/IE (Keep warm/Reheat) I8 RESFESIE o

) KRB BTRESL/NEAEN 0 B8 0 E 11 EER] (OHR ~ 1HR...11HR) °

D B 12ENEzE EERBEEXEHLFR  ESTHLRHE 10088 BrELE
ik B AT RFEERFRT o

TERFER
TRERTRMER A AR ERRIEE -

TIEE

KER SPN 1 /NEF - 24 /NBF
A -
ARE 1 /NEF - 24 /NBF
[EFIN 1 /NE - 24 /N
K 1 /NEF - 24 /NS
YER -

BRI EE 1 /NEF - 24 /NS
75515 1 /NE - 24 /N
AN 1 /NEF - 24 /NS
BANH -

B8 35 -
EN5 1 /N - 12 /N
1 1 /N - 12 /NBF

FLEg FLAR -

/AR KR HEK 1 /N - 12 /B

+ ST
FEoEkk -
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EE . FEThEERAEBLEREZ AR » B LUEELL IR PR EE RS EZ AR -
~ B —N—] Al — > N
TR LUV R EER B ERE ARG » IR 2R -

fE FATE#/058E (Preset/Clock) 124055 & 52 B i [

BT TEH/E4E (Preset/Clock) %8R o (& 4)
) TAMBERIZMAVIEREMERSE o (B 35)

BETHREFANINERIZH  SEE > FA LR TIRMBRIFAEN 7R - RRIR
T Z3H/OK (Cook/OK) 24T o

EERNTETHREGRE » BIE LR TR o #2E L TR AT RIR AR AR -
SEE I - SRR FATEA/ESSE (Preset/Clock) 124R » 32 ETE 18:30 RHLEHE o ([ 36)

2T 2 F/0K (Cook/OK) 1241 LARREhE RS ES o
) BRESHE [EF#1F] (Saved) A -
D ZHI/OK (Cook/OK) IEmEE=IE » BB RESRENER (Timer set) XF AR FTEIN
RER AT AR B N N
) ZHRAREFHAN BrRESHEZRADERFRZANE -
R MRBFEREFRELLAIRNEREENAZTARERE  STIRSRARERRFARE > 32
BB ZRRER c MEBRKELEENAZANERE  ZARETSHEE - IRTED)
RERMZ TR AT URARE SRR AREEREEREE o
LATH B8 RIR SRR TE T FR B R
RTEZEFEANIIAERIZE  KVER  FIA LS TRIBEERIEN FINEER - AEIR
TFEL/B58E (Preset/Clock) 124H ©
AR UL ETIIERER - F—EZLEE  IRZAREEEPIRTER RS -
EERTETRER » BRI TR o BE LR T IRMEN AR E R 18 FAEEAFR o

SEE  Ba - BRI R FBTEL/ERE (Preset/Clock) #2480 » 3REE 18:30 TR R °
BT HIOK (Cook/OK) 124R LUK E) iE By 25 o .
D ZFHI/OK (Cook/OK) i REE=IE » BERESRETER (Timer set) XF AR FTEIN

BERMTTREERE ©
) THREFMAE  BREEHRTADERNGTARR -
AR
PRI BERE T AT - B BREE -
HETERZA  BHNES BEEFHCHRDSH -
RTREERZE - BRI TIIEE -

ERARBELWER
FESR A EIABE

RAEREET - —JIEUH AR - I BB -




68 EREHL

EABEARERNTR  (PERE TR - BRARBMMETA -

& 37)

EBENAEEFRN - RARENTUEAMIET - BESEIGHANEDRE (&

BEEE [BE] —8) -

SRRBRILE 1T BDARAMBER TR - (8 38) \

S EERUHARBAILENES - AR ASEEERRTE  AGBRESREEE
HTEN - (B 39)

HFERRRARAENEEENKE - FLEBEZN OO BEABRAZNEE

W BEERERZABRILE (1) B ME - AEBREAEINEEVE 2) ERFe’

o [IRRE —2) o (18 40)

HAERERBRILZERIMAZHBRILY - BEBRASRILF - BRORTE -
EEEZARE - Nif - REHERE - AR REAENRRBRILES  FAEER

Bt BLEUK I EDFPERBIRELR

TEfFRAESESEMERERE - X0 H - REBREAKEZANE  BAELEYEEE
BTOREEE -

RegE MR EAE FIEHENINERAA -
T A E T BZREKPREFEKEEE AR ©

‘
b=

BALAATHAER  BAERFRARSTERZS @ (B 41)
AR ANRT
S FLER SR A

N
EEAESRBERS  SRIOLT o
iR

AEMBMERKF7E—MREKEREREY —HEE - SHXEMIERBFETNE
Yeud - tEEBRERIRRE (0T © (B 42)

RE ERIRK

EEREEZRERBHEN - B EAMRE - BRBERFERLL - A www.philips.
com ' SIS EHMRFPERE P RET O (BREFHI2HE2RES) - EEEHLIER
FPRRIEH L - FBRHE A RAHAC S5 -

S BERR

MREMETRMEETILE @ 2R/ MENME - FLE TEHNERRS - MREEEFRE
B RS E R RAEE P RGO o

BRI
ZH3/0K (Cook/OK)  BiR:EZARHA - REBREED EMEEZEE TN - A
fﬁ’ﬂ%ﬁﬁ'\kﬁﬂi% RIGSERDHEERATRIGE
g o
EREE o B ik 2R A B A SR SR T %

PR BRTE L o
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EERB/NNE (Keep
warm/Reheat) f5/R/E

R SRR e R B

SORE °
=] o N =1 f—
FRBEEER ©

KEBURBRIE -

EREHIE R

KRERARTESAE

FEEAR AR -

BEERR K TE
47/855% (Preset/
Clock) g~ ERD
48 o

BT E a8

EEBRRBELN -

BT HEES TS
BB ©

AJBERA
HBREWE -

EAEMERY - Bt
HREERE . BT -
=EA - TAEA
A REERD -
EGFAE -

IMAHIKERRE °

RIARRFRBRE
M2 H HE AR R
SRR -
METTIFEE -

RIBET -
AHNPARBS -

IMARKEDEHK
% o

f&;‘%‘ﬂiﬂ’ﬂﬁ]ﬁﬁ%T\E
e o

ﬁiﬁi’ﬂ’ﬂiﬁé\ﬁ%ﬁﬁ

HREHE

BARBEBRER -
BADEINRRY) -

_RY) -

IREEHI D REEE

TONREGER
40° C - WE 7 FLEE
EHRAELE -

FRORTTE
A R EE m 3k 22 RN A48 85 P Sl AR AR 3%
REHBRFE L o

BEERRaENEEARAKR - ¥
%~ WA anIh g

RAERABEE - B EEINARIT
SRE - BB T EEE-

ARIE NSRRI TR 2R SRANOK (58
20 [EAER] Box) -

B ARIZ T 2 HH/0K (Cook/OK) 1741 »
TR IR 8BRS -

AR R EE ik 22 RN A8 H P Sl AR AR 3%
REHBRFE L o

AR 1S PR 2K 2 TROM R A S P SRS 3R
R RIS L o

Az TR Bad  ERREMT
HRE -
ARBARARIFTR R ZRIK (7
28 [EAtER] Br) -

EEVIRMINGER (B2 [EALE
anl BIT) e

BIAMEIIMIE - ROBHESMERE
HZRNIE o

AR R EE ik 22 RN A8 SH P S AR AR 3%
REHBRFEH L

ABER - BEKRBER
BEEERAENEEANAKR - ¥
% M mIEER ©

B EE Mk 2 IR A S P s R R R A%
R ARTS R s ©

TR AZEA  IRETNE
A RTRE - WRFZEIEIRIE - B
ﬁiéﬁﬂuﬁ¢%¢MA6oﬂﬁmm
MBERE -



70 EEEHL

B BRI
FArmLLHIES 8 RITFANERRFRAE WERERE - EZTELIE/EVH (Stop/
RELE o fJQEHF'sﬁ BEBE 2 @ Cancel) I ERENA] ERAE T ©

/ \E]% o

BRI

3-4 A5

B
250 RFRHE AT (EEFE D)
500 2 AR E AR HET
700 ZFHI7K

Kl SEARFIREZAFDETRARN - AEEKNBZAFDERMKN  BTH/E
KA (Congee/Pasta) e REBME KRR (Pasta) TINEER » FREZ TR
%@%%20 248 FEMH 30 D8 o RER T ZHI/OK (Cook/OK) 14 » BIAE

BEAFMZARFTHRE B LHAMNEMET RS -
2L

4 A

B
500 ZFFHIFH
100 278 RIS FLEE

S BERE BT ERBRFA  LUERABE - B4 IMAZE 40° CEA - &SR
—EAXRBRPRBHABRIRET > RBAABRINIEE  EEEHBE-

%%‘ DABINAE 407 C RFERVBHNRRE - MRFMBEEARS  SWREARANE

B SEBERARBT o M BERNAERR  REEHFHRAIZEE L -
B 2T 3B (Yoghurt) #28f » S RHRFRERER 3 /N - REIXT ZH/OK (Cook/OK)

% FBREA o
IR ENERETR  RHRSREALGRER —B o

HRZHARFTEMRE  HE—EKRPIEFRN T LR - BB AI RIS A - BEEK
ARE—R - ZRKILE
Br \
IMRFEIMEBIR - BEE - BRI LAEFDPMA 60 RRTHERRR - ARER
LB EREIT

EEC

3-4 AMn
EJM‘
250 2 ISR
4 EREBE
50 e AE
225 SRR
2 KRLEEH
Vo INEE (2 F2) /NERET




@B 7

—iREE
1 REBEER
190 e EEREAEAZEE)
BE - H AENBERBAKRZ TS » RE—HBEBIT -
AR BEEERAEAR -
FEAZDR ~ DNERIT © BERDANEE o
A BN EHES -
BREWEARBH -
R T EHm/AEE (Dessert/Pudding) & » ABEEUH &R (Carrot cake) FIhEER ©
A % T =38/0K (Cook/OK) 1Z$RBIIA =38 -
EERBER
3-4 A7
B
120 Se AR AR EA D
120 so k28
90 FALHE
2 Vo INRERRD
38 D
25 BRKEE
2 FEREE (120-130 72)
13851 (35-40 %)
1.5 Kadhm (81k)
1/ \EBER
- 1.5 Kehigw
EEHEREHEYN - RE AR BHRNDHN -
BEEEEERR

ERZ—ERFF  BHEEE - 220 - B8k - ]ILHJH - BERMMNEZE - RREA
T BRESNEMN - BEOIABREESWHRELRMRY

BR: ZERAERENEEOR  BEARENEELNLUIBHE -

RBER: FEFERNEHEMRE  IBMAXREE -
BEREMBIREYBEIARBF o

g?fﬁﬁ/ﬁ\%ﬁ (Dessert/Pudding) 1z - AR IEEHRLEERE (Oatmeal cake) FIEE

I 12T % 5/0K (Cook/OK) 4B «
AR

3-4 AMn
B
- 250 K

7 KELEF (56 72)
60 7o &K

2 1&RER5 (90 32)

700 R HEE

7K 360 Z2F




72 BRI

AL
2 RRLEEH
2 RRLHE
1 /NEEE AR
EEHAP A 360 Z2F MBI « BEH 0 WBER—FERA -
B S BaESYRER °
- BN A o
[ 4 ] ?%I%ﬁ:/*%%ﬁi (Desert/Pudding) 1Z#ft - SABIBRENAZEE K (White radish pudding) ¥
T ﬁb °
HEIERG ~ R ANY] A I B EE AR o 2T 2 F3/0K (Cook/OK) Z 3 20 £ & o
1BR . EEIERE 0 32T ZF/0K (Cook/OK) 128R1% » ERERBHEYEM 5 D&
HEREE-
[ 6 | E;fﬂ?&tﬂ@%é EFAREHEABEERSY  ABREFEEHMAARGE  BX
E‘ o
BR T DEIREIXNERH o SIXEINEMHE BB URENR -
BT ZH#/OK (Cook/OK) IRREEZH o
BN REEREBE SR LR ST RERAKERANEBER -

3-4 A
RM
400 ZF5A
150 FAKH
100 =38
2 1§88 85 (90 72)
60 TRk
700 ZFHI7K
uﬂ%ﬂ 1:
(NN
Vs RRLTIH
1% /NRLEE D
Vi NERER
Vo INELEE
AN =A= i
FRA 1 ¢
Vs /NEETOR
Vi /NRLRE
Yo K RLAR B

EBHAPA 250 EAMKBHMEKDNEY BN —ZHEA -

K S5FEYR 1.2 R90FH - ABESTHAKRE 1 -

El SEBIR/R - REBEEFARE 2 -

A 2T /%R (Desert/Pudding) #2480 » 3REVFFEERE (Taro pudding) FIEER °
B S E  8OK ~ FEEAK 450 EFAEA AT o R T ZFH/OK (Cook/OK) 25 20 %

ﬁo
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RR 0 BERIEFEK - 2T 2F/O0K (Cook/OK) &ift# - FBEENBHHYRM 5 HiE
BELRE -

ETHBHERE  ITHRE  REEFEEREMR - BABRENHIIEEAAR
i BB

B 2Z5REAEBHY - BREAAEHHE > FHIBERHURER -

BT Z#/OK (Cook/OK) 1R REE= o

BR : BEEERE  SUUEH LR NABEERAKESANEBR -



fa] 4 FR 3

t
1]
o
>

7= a8 g

RRSERIER, RKIECFE! AT EETS ZX CRIERMENE, BENEe~
an. PIAEJS www.philips.com/welcome,

—RRuEE (B 1)
EN
AN
RAT
VISVE=N
HFRA R R
Al EARNE
ZEE
hn#oTH
EE AL R EE
2 I AR
N
Rk T AR
&
BRI
Al BERBIRE
FmimkEn
mEIT I 52
R RIS
%@i%
Al B RTLIE
BIRRIEF
W &

Al A AL
Y BRIHHF

IR S

AR, BFARENMERRAS, AZERENSTAESE,

<CHVWIQOTVOZIrA—~"IOTMMUN®>

fefs
DB BIRENR G RAKE, BB K T,
B

BT REEBRZA. BARETRREESSAEEEELTHERN.
FmUIURA B EAEE, ASUIBREBRERA,

IRk, BIRL. NRNEFEL ?J"'ir‘ B BERA~ M.

;E%%ﬁ?ﬁﬂmﬂ NTEEER, BIABIER. E4EEIPSREUBTNT LA R
AR TTERBEET RS, BB e LRSS ARLBMAEHmA (B21F
LE) FAH, BRIEEATMMNZEH AN NERAT RETYHESIES.
NRBEHILE, BRI IEIZ @,

AELEEZMIBRE, UNEBREEBEENREAN"RNEFRITIEERD L,
BRI AR Z 81, MR, BEEREMNRIMIESE S, TEY,
INRZHE A, 1B7BE AT R

B2 A= SR FimEE = il Sk SR fl R _E A E iR,

PDBART EZEEINPER 2, R A ERRK.
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8
) E A TSR L AR IR IR (S, MBGEMA Tl
EFSEREE, MR~ RERIEE 25K,

i ARIENIRA, TEEAAHNEA,
DPRSRRRRESAL T, BT RE BRI TR DS A AL
ik EERT TR BRZE, —EBERANR,
MBITH K AT AR RE, BELR T ABRE,
—EERLUBERAL, F EHTAERB,
FEERREBEREN LR,
WAFREATS, SEBEMT L. LT UM, REVERBARS FHFH
BT, AR TREBRR, BN BT,
AP RIUTER T RAREUME, 0
- AR, DABRREE TR RNES
REE:
BRI, IRER TR R A
- REEENP SN,
BB RERERE, FELATHREL,
PRI, AEMINROSANR, DEMELHER,
INOER AN TS 977 TS 1T 7T 2 7 R IR IR B 0 AR
ERHE, DIRERBAVRE, |
ZAEE FABMRER ESIID, TAAELRFHARE.
)77 % BB TR T,
D)7DE LB IEER F YA T THLe
EGERIER AN RE b, BRI RA T AR,
MEMBC T, ENER.
BB PR TR RS KALITT, LADK.
DPERIE, BEREFNICKIRE IR THA R
GREBEREET e
BRI BAAT B
=377 (EMF)
B IR R E X TR (EMF) BIRHE, BANORFIER. MRERERH
AP TR O R TRE AT BER M.

BB R R BE & ) Th e
INRAE 2 AR E R, A= M) B DAL AT ACIZ IR A A 8 2 BB IRES, AR
ARREEDREBRAE, NikE Heat, FIReEE a8 MR gks:,
WRBREEOFE BT 2 Mhad, HFEHEERRESER AL, MWIKE HEBNBR
FHBEHEENFINER, FTTBRE, GAHEPHKER, AREFTHERRIIE.
RAEREBREERNELRETH S, MIRRBIIE AT IR, Wb IR A BRI
ST, ARRE 12 /M ez RS #HE,

. eFHEZ
WREAZH

Bt O BRI TE 4 2 8] 0 A,

HF ERERFRE, BHRSEEERNAN (B5H TBE BY) |

B ST REAAES 2, BREFEHHELTR.

B ORI REREREENS L. (8 2)
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EHERNERR

EHIER LA 12 DF TRIE- MR, B REHERPIARENEE.
BTIE—%8E, DTREIERE WEENRETRF ENESR.

FE HFERATEIESRMARSE, SRBTREE 10 28EXA.
HIEARAE R (B 3)

I CYAN- DY \ -
ZERFE N AR ESTL/ TEMIRHERRER S I ATIRE (W, B Mz I E)

S8 R HRE \
EHIERAN E T B 5IE 4 MEGIREM 6 MLIEA, o
HINKR, KRR ARMIZH AR E T — SR, &AEMA(FLL/EUR (Stop/Cancel) 2415
IERIE IR S URET B, EIRE R I RETRRE E—NFR, SRR B IR A E
EUH (undo) R4,

¥ \
R BIREFHE, YR TIXLEXSNREIREN, DRFDEHIAFRE, NRKS
FREETRE, ERR LS N EEIRNE 5, N \
FEREFEhR, SRESIERXAME, BUESEERS TR ZITEIENILE.

1% B A & A ()

AR FRARMEIERHHBRELTREEX T RIBRAHEE.

Kl SN RIRERE, T~ mER.
» ERFRBERAKRES ( "BEF . "THE = BEF) .

mERIL /et e (Preset/Clock) 24H. (B 4)
Kl % LK/ TR IREIA R “REPiRET . (B 5)
1 ZIR/OK (Cook/OK) 1241, (E 6)

E % LK/ TR AR Ent e (24 /DEdd)) o BELSEN/TEEMRE T RREFI
AERTEE. (B7)

K #=18/0K (Cook/OK) i iAR[E. (B 6)

AR MREEUEER, REIL/BUE (Stop/Cancel) 1241,
) ERRBETR “Saved” (BfEfF) 8. WNEEELAE, SREEITIEENH
HefE, (B 8)

AR R 30 M AKIZZIA/OK (Cook/OK) 240, NI B sh# AR #hatE .
EE HAFRBABREREERN, ZREERIEREEREE,

. N
HEERES

AAR=MET 2 — AP BEEPXREX,

BAIRFLY/et et (Preset/Clock) 24, (B 4)

B %z ERTL/T Rk RERE “Language setting”  (IEF1RE) . (B9)

& ZIR/OK (Cook/OK) 1241, (E 6)

Bl 2 ESN/ TR IR R BRES (WP, BEEPXHHEX) . (B 10)
12 B/OK (Cook/OK) #ZHIHINES. (F 6)

AR WMRBEUEENR, #2{FIL/BUE (Stop/Cancel) 1241,
» EREKETR “Saved” (B F8. (B8
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S

20 MEBIR BB B

KIR AX

5k
1
/8 ANE %
"
N3
BARE
14 %55
19
245
B B
iR/ 297%
REEH
0 NER
=
L
XD BT
FREMEARNTRE FERTNZI SR,
IR SF SR O, RIS SR
1 %i@g;mmwmoﬁﬁﬁ%%ﬁﬁﬁoW%%ﬁkﬁﬁ.Wﬁwo@%ﬁﬁawﬁ
2 %ggggkmwmqﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁoW%%E%Eﬁ,w@ao@%%%@@ﬁ
3 E=1/0K (CookiOK) R4 {7472 TS AITIE,
4 ZFIF/OK (Cook/OK) H&4ll. AARAULIRH. 7S 10 Pib/E B 2h BN ITRd
5 %%ﬁmemwmQEﬁom%%E%Eﬁ,#%%E30®@EE%E%%EN
[Bo
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FHME RIEHEH

el B

KR kit FEB|R (1) MEBRECK  MAPIAE
REME MR (2)

WER  N\ER ORI\ ERREAK (5)

A
BAFME AMEAFIE. R
(5)
WlLD) 357 1K, ERIHE (4) AFE 10-15  IIAGE
I, 2)
4t Bk, PRI RECE (4)

ZN0n  IUKKRECH (4)

[y FR 475 BB (407 C) 5BR
YRS EIABRYIM, RN
/§E7}<( )

EEDE;':/%% G275 MK RER 4)

ZME ORNBZE b IOK BN AF 200 RIIEEK

AR (3) o, (3)
FRE OANFEL. BERR. IORANE A% 20 5 AINRERE
Kam (3) R, 3)
BEER PR MAEREREPOERNER
(1)
2 NE BERMERRIKE NS
=3 (1)
72 2 BREMETEE, BEEk
KEIR 57 (5)

iR

- MEPKIREE B 6 N THE, UEERZIETREEAK RS AR,

K ERMTHENREX, (B 1)

;ﬂi#t%ﬁé?%ﬁF%zw#ﬁ TEBINREBEETHNE. 1 MEKKRKAHH 180 =
HD4768: NHRBEN 5.0 A, AN TFEBMAKSNZABTEN 1.8 7+
HD4766: NIAAREN 4.0 7, AR TFEBAKSZAREN 1.5 F

BRIEHNAREMZENE
TRERTRKEERN A, EEERNBEUSBEE. =R, SEMAKEMNE.

HD4766 A#i= HDA4766 FikE HD4768 K= HD4768 AXE

T8t (8] (%) T8 18] (#)
Aok 40-50 5, 2-8 40-50 7454, 2-10
RAE> 30-40 54, 2-4 30-40 3%, 2-6
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HD4766 A#i= HDA4766 k& HD4768 AiE= HD4768 AAXE

T [A) (%) TR 8] (%)
DB 40-50 5P, 2-3 40-50 &P, 2-3
(TN 50-90 75, 2-8 50-90 o4, 2-8
5K 40-50 5P, 2-4 40-50 &P, 2-6
YBIR 35-70 &b, 2-8 35-70 754, 2-10
R REEXPHANEE. MERAYNTALRE, REEFERE.

RIREREVR, BUERAKRENERT 4 #1 (HD4766) 3% 6 1 (HD4768),
SRREERERR, BUERAKETEZBY 37K,

R R T %,

BRI REI AR,

Eﬁg@w*mwa@, (R R MR R ARIR I AE BB, S
Bltn, MBEFAT 4 FFILAK, BEKINEN R AKE 4 FRKAIAT R4k,
HD4768 (& 12)
HD4766 (F 13)

AR NRIKURCRE—1SE, EUURERNGAFHREN NI ASHFREKL,
B Z2RE8nl, ITHRE.

B SR ABRIRE. (B 14)
PRARAME LR, EFRSBREEANMENT,

AR BRNATHMARBIIREES, TR,

A SRR IRIREE, T mER.

El = LB RENSEF.

D78 TEaLET. IREFTETEEL, FREARNBERESER.
El #2K 1R (Rice) =24, AERLFIARTELRMHIRRKIRER, (B 15)

1% Z.JA/0K (Cook/OK) #Z4AFFia R IT I 2.

D =iH/OK (Cook/OK) fsriTH =i, ErRLHEIZIFE. (B 16)

) ERITIERNESE 10 o, EREUS R BAHTEITR (10, 9, 8%) .

) RIELRERE, XER2AHES, EFRMFAIE/MMA (Keep warm/Reheat) 38R
=i, BRATREIREREER,

) ETRRNNRNEBENRITRENE (% 12 /06) .

1= 1L/BUHE (Stop/Cancel) Il JBUHRIBER ., (B 17)

WMRZHIXBIHREERN, RFHNLEFRE/INA (Keep warm/Reheat) 4.

M zn=RKnd, 1iRE. (B 18)

BRI
MIPAKIRAPE S RETVRE R, ERIRELHK,

&4Z IL/BUH (Stop/Cancel) A AGHIRT, IR T BIREMNBIRIELUKME

R

IR
Kl 2 "BR" BoNTEIE,
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B 1% 8/0K (Cook/OK) 2N E. (B 6)
) ENFELEHANTEIRNE SR,

Kl 55X 2 8/0K (Cook/OK) 2 HIFF 6 Z T A2,
0K B RIRZ.H/OK (Cook/OK) 124, NITE 10 748 B 3 FFiA =T ie.,
D R IA/OK (Cook/OK) 5 RIT K =ik, E%Jﬁt#%tﬂfﬂ,%f’ﬁibu

ﬁ%’t&%?yﬁﬂ:‘.[@#ﬁ, F B R IA/OK (Cook/OK) RETFHANMRES, EREIMINEE R

B &7FE LSRR RMEE (Add the ingredients)” . #J51% = /0K (Cook/OK) 1z 4
PEZIEERE,

AR BIRIZZH/OK (Cook/OK) #241, NITE 30 I &p/Es A shd 82 T 078,

J E7L}ﬂ%zE’JEF1O’ B, DR O S AT AT (10, 9, 8%) ,

) FHEERERN, AFRAKEMS, LRREBET ‘Done” (%) 8

I = — X {=1L/BUE (Stop/Cancel) Izl ATBUE 2T, FIRIZRESHREEN.
A 125 1L/BUE (Stop/Cancel) 4% AFFHARR, KT BIREABIFIELUKRASR

I/\o

%
H/BANEKEBS 3 PRETHE,

HD4768 K&

HD4766 A2 HD4766 FKE HD4768 A=

BRiNALE] (#1) T i) (%)
M58 0.5-4 /)\E 0.5-2 0.5-4 /)N 0.5-2.5
58 0.5-4 /]Na+ 0.5-1 0.5-4 /NG 0.5-1.5
J\EH 0.5-4 /)\E 0.5-2 0.5-4 /)\E 0.5-2.5
B RBHRA R,
hnk.

BRBmAMNRREAFENZAERNSRE, BREFEKENNIERRET2EBE &SRR
o

HD4768 (& 19)
HD4766 (& 20)

BREAZES "R BoHNLRS £ 8,
BT R/EARFE (Congee/Pasta) mH. (B 21)
& BN/ T e kR A R R R I RIRAOEEL,

A 1 =18/0OK (Cook/OK) 1Z4H

P ZIAW 1 PRBIIREBEREERRE L,

D MREEE NFH , EREBILTERREHA.

AR WMRE®RE \FER , BEERZTIFHOK (Cook/OK) 24, ERFEHE 30 #/E

B3 LR RIERE,

%ﬁﬁ%’&aﬂeﬂ, BIR AL/ TR SK IR, 1R{E L&/ T ark i kR @ g sk @ 5
IEREILET

AL BEM 30 Db E 4 /T REE R 1A,
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1BR: B ETE HD4766 5 HD4768 = 1T 0.5 #K, Hi%E 30 54, EfE HDA766
RIE 2 MK AE HDA768 iR ME 2.5 /K, FIRE 4 /AT,

Bl = 18/OK (Cook/OK) 4R 1a2k %], (B 6) N

ZiA/OK (Cook/OK) I8 RiTH =, ErRELEHINZTE.

BREE AP 5 B 3 AT e A B AT AR

YZENRERN, KERekHbs, BFRRE/MA (Keep warm/Reheat) 18 7RAT
Bz, ERATRERERBER.

) ERELVNRABEMERIHRERE (% 12 /ME) .

El #2{Z 1L/BUE (Stop/Cancel) 4 AlZ L FRIBR .
RRERH, TRE.
&{Z LL/BUH (Stop/Cancel) A AN, SIK T BIREHIBIRIEL KA S

Bo
ERETCXEXERTRE

TRETHEZETERIE ORI RIFI A ER A Z IR |,
HEXAXENRIIRE

RN AR RERER AT R B0 R A

|&]
EAFME 30 9, 250 mEAFIAE 20-30 7§t 30 5,
% 30 DR,  HEAIEXNFBEKRMKAART 3008 -1/ 1 /8 30
4 B 30 2% 5
E N7 3 /N SHE R BN AARKIKAIRR  2-4 /N 4 /N
8
& 45 N 4 PRBR Y 3-6 /B 4 /N
G 1 /N 2 FHK 30 pEP -4/ 2/
Bt
MEERE 50 D ERHEMME ZEEZRNNA - -
FRR4L
tHE NE 50 i ERAMMEEEZRTNAN - -
& FRNAL
4 1 /N 300 =& 45 8 -4/ 3/
i
= N 70 SEh 600 RHZ N, 250 %G - -
J. 360 ZF7K, 300 FHiK
Ly DI =Y = = S Y 0L T v
FLA 705y 700 FFk, 250 ALK . -
M. 700 2FK, IERESX
R HIFRNAL
R M 30 iR, 300 eHEE 10 9% -1/ 1/phst

i
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BEXRAE

WEANBEEERES 1D "BANE" FXE,
B ERAMKBARR.
ARRANNNEANENLNENSRE, BREEKEANHAERETSELS &S KR
No
HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)
P SEAES “EIR” BOWLSES E 8,
K &%/EAFE (Congee/Pasta) iZ4l, AFiE LEiL/TELIZEHER "SEAFNE" F

g, (®21)

) EREFLBHUZINENE SRR,

& Z1A/OK (Cook/OK) %41,

) EFRRLIETHRIAZIEREE 30 kb,

Eﬂ%ﬁj?ﬁtﬂm‘eﬂ, BIR BTN/ TR SKIRM, 1R{E LB/ T Erk iR T iRER @ g sk @ 5
8 BtE]

FAILAIEEM 20 & 30 D ey ES R AL,

K& 7= 18/OK (Cook/OK) #Z4RFF 46 2% I, N

D = iA/OK (Cook/OK) 8 R{TH =ik, ERFEEHIZESE,

D EREE D BN Z AT B AT AT A,

D RIITRLERE, ATEREAHEE, ZRELEBER “Done” (&) 8.

M iZREBRRE, THRE.

Bl 2% LL/BUH (Stop/Cancel) I AFHURR, SR T BIREREBIFIELAKRASR

R

B

i

n
K, WEXNH, ENHFREEEITBLFT 2/ NAEREN 7K, AERLER T
LERE, MG,
RFERENEREREBANR,

AR REGE N, UAESE-SEBHREMARR, UWEEXLERBEMRK,
A ok,

UARRUX SO AENSR, BREFEKERNNAERHTSBE &S KURR.

HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)

BREAES “RIR" BINIRS E 8,

BT W/ZARE (Soup/Stew) 24, (B 24)

® EST/ T ek R A R R R R ITRAHRIRE.,

K& #Z18/0K (Cook/OK) 41,

) ERFLEHAREIRNE-SHHA,

1 ZH/OK (Cook/OK) 24l MRARIZILIZH, NERREEHE 10 WEEIERIIR
ZCHH IR,
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) ERFESERMANTIINGE (7N 30 28, BAHNUN 3/1ET) .

8 | Eﬂg*ﬁ%’tﬂﬂﬂ, 1B EEEL/ TR AR, BELSFA/TE LA RO REE
AR E,

BEEZTAHE S, FAILARE 30 p8E 1 N/ ZEMEENE: NTEAH, EAIAR

188 2 F 4/ 2ZEMEEREL

El 22 18/0K (Cook/OK) 4R FF i 2

» RIF/OK (Cook/OK) 5] ¥mie, AR KHIREDE.

D ERERR LA N B AL R AR B AT A 1T A

) MRERERD, WIAFREHMS, H BZIE/OK (Cook/OK) 32T 44 NKRAET,
BT RRRE ERRAT —HR, 2ZIH/OK (Cook/OK) ImHAS L ITHRE. MR
RitRd, N 30 e aR B S TITIRE.

) RIEEIRERE, ArmagbsE, ERFEKETR “Done” (M) ER.

» ERBEUNENBENLRITREBNE (& 12/08) .

4% LL/BUH (Stop/Cancel) 24l AJ % ILRBIR
RRERHHE, TRE.
&Z IL/BUH (Stop/Cancel) A AGHIRT, IR T BIREMNRIRIELUKME

R

1
PHIRERE 1 T FRE,
BERHA M.
BRI SR H B, BREFEAKE NN RR T 2B BALITR.

H 5xmERRH A,

Kl E/EAER "R HXoMTHES5ES,

R TR/EARIE (Soup/Stew) 124, (B 24)

H iz L8/ TESKIREER W FXE8,

A £ =38/0K (Cook/OK) %41,

) ERFLBHIZIIREME— KA,

{%T%ﬂ‘uﬂ/OK (Cook/OK) %40, WRA&IZIIR, F@EE 10 e a3 ERZ I
&,

d» RN 1 IR IENESEREERRL.

ﬂ%‘@ﬁ%’&ﬁﬂﬁ 1B AL/ TR AR, BELESFL/TE LA RL I HEE
EREENIEIN

BRILVREM 45 08 % 3 /AT BRIl

El #2=18/0OK (Cook/OK) &4 152l

Z8/OK (Cook/OK) eI ¥ =ite, EREEBHIZEDE,

BRI R AT R 1T R 1T R,

PRENEBEREN, AERekdmrs, ERREEBER “Done” (W) 8.

LZELARERN, KEResdmrs, BEFRFEIEB/IA (Keep warm/Reheat) #57R4T

B=ie, BErRATFReYhEREER,

d» ERFUURABEMRITRENE (&2 12 /0) .

#Z4% 1.L/BUH (Stop/Cancel) #Z£4AA[{F LELARRR

K ZmERKE, ITHHRE.
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242 1L/BUH (Stop/Cancel) i AR, KT BIREMBIRAL USRS

R

B

BBRAFNSRINES B ARG,

BEREBRAAR, (E 25)

ERERENK. (B 26)

AHmANN BN AENSR, BREFEKERNNIEERMTSBERSKURTR.

HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)

BRIMAETERE, (B 27)
BREAES "R BoNWFRS £ 8,
K =Rz, (F28)

12 1H/OK (Cook/OK) 1%4H,

) ERFLEHAREIRNE-SIHHA,

El?ji{z,%fﬂ%]/OK (Cook/OK) 1240, tNRAIRIIRM, ~@RIBE 30 WP EENEEZ TR

8],

) ERELETHRINZIIRNER 4 /NaT,

E%ﬂéﬁﬁ‘%’ﬁﬁﬂeﬂ, B EETL/ T E kR4, 2 L8/ T T MR RIR B T sk [ e
o] iD |E| °

BEIARBEM 3 & 6 /T HEER A,

1% 2 1A/OK (Cook/OK) 1z £AFF a2 .,

D = iA/OK (Cook/OK) 8 R{TH =ik, ERFELEHIZTShE,

D EREE LD BT AR A AT E TR

D EASRERE, AERakHERE, ERERLEEER “Done” (&) FE.

iH 2R EBRRE, THHRE.

#{Z IL/BUH (Stop/Cancel) 41 AFHIERN, KT BIREABIRIEL LKA B

R

HmAER

HREAEEES 1D " TERE 2D "Ba” FEEM 2N "B THES$,
=387

[ 1 EEIEERY ONAER

H hnok.

DRBIMN RN AENSR, BREFEKEANRERETSBERS KRR,

HD4768 (& 22)
HD4766 (& 23)

BREAES “RIR" BIWIRS £ 8,
BT M/ (Dessert/Pudding) iz4l. (K 29)
B 2 -850/ TRk R EIRE 25" .

K& #Z18/0K (Cook/OK) 4,
) EREEBHIRIIEENE DA,
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KA 2= 18/0K (Cook/OK) 240, MRAIZULIZEME, mEE 10 ez ER=ERN
il
d EUAM 1IN EEHAEERE L.

8 | Eﬂ%ﬁ;?ﬁﬁm‘sﬂ, IR EETL/TETAIRM, BELETA/TELIRATREG ISR EE
RN
AT LAREM 30 5 E 4 /T ER A,

El 2 18/0K (Cook/OK) 1240 7T 1 2% .

» RIF/OK (Cook/OK) 5T =i, RRRE LI EDE.

D EREE AL N B RAERS AT 1T RS,

) HRIITRBLERE, NERaHME, EFRRIE/MA (Keep warm/Reheat) $5/RT
BRiE, BERATmeREFRBEN,

» ERBEUNENECRITREBNE (& 12/08) .

4% [L/AUH (Stop/Cancel) 24l AJ{Z IERIBR.
RIRERME, ITRE.
247 \L/BUH (Stop/Cancel) A1 AR, SR T BIREMNERIRIEL UK

R

3o
MRAERKEES 2 MR TFRE: B MINFAE,

BRERA N,
- B MR OBAZE N R, KRR AR RIS S,
TR B B, IORMBRERA R RIS,

AR MERHNAENSR, BREZEKEANFIEEMTSBEIRSKURR.
AR BR RIE —EPE MERERFARRIER AR ARITHE.

BT Em/AER (Dessert/Pudding) 124, (H 29)

1 ERT/ T AR R R R HER R SR,

122 /0K (Cook/OK) 1248,

) ERFEEHIAREIENE —FHHA.

/0K (Cook/OK) T Ia =T 2. MRAKRILIEZRE, TIEIRET2TTA.
AR R FRENRENBETEEHR.

» RIA/OK (Cook/OK) fERiT e, RRE BLIRITDE.

) %$F€uﬂitﬂﬂ$?§, F B R1A/OK (Cook/OK) RHEIFFANKRES, RRFZERINHEK

T RBMERONESINER. REMNRTEHNRSREZ.

Kl MAKEKR F 19T, REHR T ZIE/OK (Cook/OK) A SRR . IRIZ IR
H, ZIEIEET2TTE,

D RIRFHG LA R B R AT A B AT R A )
) RIINRERE, AFmoRgHEE, ERELDEETR “Done” (&) FE.

RIRERN, FTHFRE.

8 | %f?ﬂ:/ﬁbﬁ (Stop/Cancel) #Z40# ASFHER, IR T BIREBWEIRTEK UL
HEAMESEERE 2 NERETFES: REIEMRMADE NE,

Hl SERIEETE &, SIREREMDY.
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AR BR RIET —EPEERENsTEME.

H SRR EEH,

BEREMHBRARR,

BREREH “RIR" MBoNLES = 8,

BT M/ (Dessert/Pudding) 124, (A 29)

K 2 87K/ T8 KR R RS ERRE,

1% 21B/OK (Cook/OK) 1241,

) ERFLEHAREIENE-FHA,

Bl %= 18/0K (Cook/OK) #Z4AFF ta =172, MBARIZILZRMA, W 10 VS8
|mEIERE,

AR BT REERERR B E.

D TIH/OK (Cook/OK) 5 RITK=ie, ERREEEHIZIIE,

D BIRERE LA B R ATRT E AT A1 AT

) RIINRLERE, AFEmogHYEE, ERELDEETR “Done” (&) FE.

El ZRERHE, TTRE.

RAZ \L/BUH (Stop/Cancel) I AR, KT BIREMNBIRIEL UK

o

EEm

Kl SEEMERES, #ZREREI EZE EPRc. (B 30)

FEE 3K, BIANR,
3 MIHIELT 8 mirHIET (A,

AR MIRKEBUEZETINAREMNE.
BERFERRNZBERAAR, (B 31)
BEEFNERREEFREEL.

AR NBREGEWRYIER, NERVEENS, TEERE-L.
BREAES “RIR" BIWIRS E 8.

& %% (Steam) IHIRERFIFEN & K&, (H32)
) EREEEBHIRIINENE DA,

{%‘z%ﬂ%/OK (Cook/OK) #%4ll, MEFKRIZLIZMA, F~mEE 30 WEEENEERITR

518

) SRR LERHNBIAZIEAER 30 54,

E%ﬂﬁj?ﬁtﬂfﬂ‘eﬂ, BIR EETL/ TR SKIRM, R{E LB/ T Ek iR T iRER [ g sk @ 5
RN

FATLARE 10 285 1 /et Z BB EERT I8,

El 12 =18/0K (Cook/OK) 1z 407 16 #l.,

D = iA/OK (Cook/OK) 8 RfT =ik, ERFEEHIZESE,

) TREFEUSE RN EMX IR EHITEIITE,

D RIITRLERE, ATEREAHESE, ZRELEBER “Done” (M) 8.

Y iR ERRE, ITHRE.

#{Z IL/BUH (Stop/Cancel) 41 AFHIEN, IR T BIREAIBIRIEL LKA B

R
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B

AR A INAE AR IS R, RARRNETEBIETEN —F, UBFRKRESE
RPN

AR RIREFMAKRB BT —
[ 1] %H’f"f%’t&%%ﬁ!i"]’ﬂi&"%ﬁﬁmfﬁqﬂ

H EIRTPEAFFKUBRBEREART. RMKKENFTZNARKIRET
IRAKIRIT I, )”'Jyf‘bﬂfﬁwk

Bl BEAES "Rk MoMNFTRS £ 8.

El iZEFRIB/INA (Keep warm/Reheat) I8 B IR AT NAGE 2, (B 33)
D EFFE/INA (Keep warm/Reheat) I/ RIT =R, ERFE LI RMASEIRR
RnFAEtE, (R 34)

AR EUAMARER 23 54,
D LMATETHE, EERE-FrE, ERREEKER ‘Done” (EK) FE.

RIMERME, THRE.
6] %f?ﬂ:/ﬁﬂi‘ﬁ’ (Stop/Cancel) #2483 AFHUER, ik T ERIRE A EIRIAL AR AR

RR
ROBER AT AR KA EHARIEK IR R,
AR BICKRIFENEAZERT 12 Mhef, BMRIEE DR,

REFRB/MA (Keep warm/Reheat) I2HBERBER . (B 33)

) EFFB/MB (Keep warm/Reheat) 15 RIT KL TR,

) EREEEHF, TTREBIERPEEHEO0ZE 11 (OHR, 1HR ..11HR) |

) 12/hFfE, RERNEHLER, BIREAE 10 S, S REEIREREREE.

EHT%E

KR FK 1 /Bt - 24 /)
& -
PEX 1 /BT - 24 /S
oK 1 /NS - 24 /)Nag
Z=EpK 1 /N - 24 /)
AR -

WIBEAFE 198 1 /N - 24 /e
oot 1 /BT - 24 /RS
J\EH 1 /B - 24 /)N
BAA®E -

Wil Ay -

ENF AN PN

—



88 fEI{& AL

it 1 /B - 12 /)
ik ik ;
BB BT% 1 /NEt - 12 /e
EN S i}

% NERE -
23 % 1 /B - 12 /e

AR REES A FEERIING, SR AEXLERERIGEERNSEMZIINE. TEHE

RETEREE, AEBREZINE, K2R,
£ FATLY/ Bt 5 (Preset/Clock) 24 1% B R L& Bt 1,

B/ et (Preset/Clock) 1241, (B 4)

) THAERREZRUAMNERIE=E. (B 35)

H ZTEFEANKENENEY, FERBEEEALTENRMERAENTRE. A
51 Z1A/0K (Cook/OK) %4,

%ﬂ%ﬁéﬁaﬂaﬂ, B EETL/ T AT AR, R BTN/ T AT AR AT BOE B BT S B e
31 B,

AR B, EALAMA/AE (Preset/Clock) 2% 4 At RIIZ EFE 18:30, (B 36)

& Z1A/OK (Cook/OK) %41 5 3h iE i8S .

) D RFHBHI “Saved” (EfEFE) EE.

D R iA/OK (Cook/OK) 5RITH=ike, TRFELEHI “Timerset” (ERZEEIRE)
B R DA RS Pt 32 8 O TR B4 A 18D .

) RIEISREFKE, ERRELEHEMEZIIHEMNRRZITARE,

EE: WMRETUSN AL MEE AP AENS/TENEE, BIRESFEARIAZIENE, 2

ENFF B Z ISR, MRETRMAELAENZTILEMNEE, RIINBTSEE, MRMESR

BRI R TIARAY, WAL ERRIINE, RAEBREERNES.
FEREEIRMAIRERENE,

E ZTEFEANEENENES, HEREEEA L TELRMERAENTEE. A
F12 = 8/0OK (Preset/Clock) 1241,

EE BEUURTEE, ARESSEERRIINAREFHTILER.

%ﬁﬁ%’&aﬂﬂ, B EETL/ T A AR, R B8N/ T AT AR AT PR B BT s 6 G
IEREENIER

AR i, EALLAMA /e (Preset/Clock) iZ4HE sl At EIE B 7E 18:30,

& Z1A/OK (Cook/OK) %41 /5 3 iE i8S .

D R iA/OK (Cook/OK) iERIT¥ =ik, T REFLEHI “Timerset” (ERSEEIRE)
KR DA P 52 52 A TR L 45 et 6] .

) RIEINEFKE, ERBELEHIZIEMNERZITRE,



AR 89
P
EBERBIRBZH, BRIEBIRBOBIRE.
LB IRBTLRMNEBETHER.
ERIPNBOTHRE, 152
ARBRAET
BEEE AR R,
K M= REAPEEHERNRE, BRIFAMNE.
H 257 TEARRN A TRAZ, BASMIETEIT. (B 37)
REFLRRNE. BAZNIUREANE, FERBERAZIZ ( thig” —5F)
Bl o thznsl|, Mos EIRT 2097018, (B 38) \
- %HXT?%%UPEE@E%, BRBMERERE TR LB, ARNRELHTRE
. (E 39
SEIK PRTIBEONRS, BERSHNRLESEAZ BN SED, AR
LB T RS (1), HEHEREREXRAMLE (2) ( "R —5) . (K 40)
- BREVLEERSNENZEL, BRILERAZSAIM TRE.
ﬁ%‘ﬂ?ﬁrbn)\%iﬁu, RgRIMBEENE. RR. HREENEE. BRPHF. RIM
LA,
TEREAMELELR, MHIEENAEERNR, URRIETHRE.
REgARA BB IR T A RIS,

DPEBIREEMREAKSD, BFREEKRRLT AR,

176
Kl CARL T AR FEMEERES RN (8 41)
BEBPANR,
BRI R R,
BEEHANR

BAFmiFERE TR .

- REFRE. BAEBES—RARNIRERE R MEERSE HFEEMEYE
Do XEMAEFTFIMR, (B 42)

R 12 M AR SS

WREFERS XL, HEGEMAER, 1FIHE) CREEMLE: www.philips.com, %,
Al SEPTEMA CABEIERS T OKE (AIMSHRRERTREIEBIESED) . RE
BUFTFEMR A SRR E RS0, MR AS A SAPBA SRkt R,

HE ML E TR
MREHBEETETHER, RTIRBARE, BEWATERE. MRITHEAARN
B, WERRCHEERME S GRS RSSO,
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AJRERY R A

Z1H/0K (Cook/OK)
RAETRT T eEm
2,

THAYRERRE.
l:l 7T 1%/]]]1/3[]?;\1
(warm/Reheat) &7~
A%,

TR BETIR,

RR

S ERE R

AN o

KRIRKREHA R

RehAEHE.

EIRE T ER 28
fa. Mev/mtis
(Preset/Clock) #5871~
T A=,

BT R,

BT BHIE,

BT BHIE,

BEIRTRY), Mt
KT ERE, HIETER
ﬁ]ﬁ %JIL/@L& =

BAAMESE Y
ﬁ%o
B RE LS
k.

BIKT B
BIRIRERE,
NS AT
Z:Eo
IIFATTHB A,
NREEZF,
R EKRZ,
IR B2 K%,
P38 N EF,
TR BB I ERE SR

ME S,
BRI BHIE,

RAKRET %o

EREREEERE

& BIRE,
BEAERETREE,

BB A mE E A KFREHE. 3
Z CRBRNES RESH O,

BFEAFTmIEESA CREE R, X
Z YRR ES RSH L.

o

B RERAER TRIR
. MR e,

N N3

IR RHBRELEERHLE, NERK
EZHIEEETRIER, ERBELET

o

B INEI A REERRAARE (L
Arefm” —&)

R B 7 /0K (Cook/OK) 24,
FeR DA ER B R E AR,

A

mﬁﬁ#mLEémmxﬂﬁ LHE. 3
Z X MEENHEF RSB O,

BN AT LR CFDRA MR, A
YA EF RSH D

£ "R —ERERERRIEFMFENR
e

Bk NEI N AIAE R GRS (I (2
@' —F)
ﬁ%?ﬁﬁiﬁ(ﬁ%@“ﬁ%$ﬁﬁ"
_ﬁ o

BIAEBIE, MEDRHFERHERR
o

mﬁﬁ#mLEéﬂmxﬂﬁ 2HE. 3
Z MEENHEF RSB O,

BERARK, BEEKRLE,
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AJRERY R A FRIRTTE

BRESGEDY  LEMAERY. B BAFRERAEIRR. FH. B,
mERBRA, RS ER, BiE AR R RER,

T, REIEARME

HELRY.

REEHIBESE, B A S CAMELHE, %
Z KHBRRER RSH O,

BRIERENE, & SAEBTHINAE BB IAKKEE, LAMRIERYK

TR THRERREL, 40° CLAL, Mt B ABREAENE, BEBRPESFEN
INTRRIN K EERT Y RAREEZERE, AIAESFTIMA 60
ARE. P, RE IR,

SRG EHIEIR  REIRTRRER MEMHBE. ®RFIL/EUVE (Stop/Cancel)

H2 E5. XBELINBRAE REEE~m.

FBIT 2 /e,
EAFME
it 3-4 PARH
Wkt
250 REAME (BAFE M@ LE)
500 2AEARFIEE

700 ZFK
K B5EAAEMNEANEERANR, HFHEKNEXNMERFEHKEIFR, EHBEKR
A (Congee/Pasta) 4 H %R “BEAMNE FHB, BRINERERNESB LD

B 20 D EEESEOER 30 98, REIRZIA/OK (Cook/OK) IREFF 1A= 1T.
H EXANEZ IR, SEh s TRBETEE L HEARR.

5 43
HaAMAEH
Yt

500 2 FF

100 52 E@E LR

K SBRDBETERT/LOM, RAEEEUNARDGAEE. BFHMAZE40° CEH,
iﬂiﬁ—%iiéiﬁ’ﬂﬁ%ﬁ#%@ﬁﬁﬂ%ﬂi%i&#lﬁﬁ’ﬁiiiiﬁé, REERSME NI NBRIBR, &=

EE* KA AZE 40° C AF/LWHFWETHE. MRFMREELS, NSBARTGHH
==

H SERBARR. IKEESRDAVKARR. REERGHREZRRLE.

i%ﬁﬁg (Yoghurt) #z4l, EZIEREIEN 3 DT, AERZIA/OK (Cook/OK) 1407
A% 0T,

AR MREFERRERD, TERENEREERE.,

Bl BRITRIELERE, B—LKRPEEMAEF, BIATRA. &, LRHLSIFEHE
BAKFERRE—R, RERE.
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R
gf%?%‘lﬂj;ﬁ%‘ﬂ?iﬁﬁ’\]@ﬁ% BRI IA 60 eiitn, REAR, AEHITIALES
IKo

T PER

34 NMAEH
%ﬂ
250 ZF1EYH
4 KB E
50 e ANE
225 "X FAEM
2 SRR B
Vo Bt (258) /NIRET
—/&Eh
1 REER
190 ez NT

-4%X%5 ., BREMNEEBHA-—NRERN, HHYS,

AR BRARESBERR.

H SEH. M. ABRNER RS

Kl A#Z hT.

El BREREIANER.

B ZiH @/ (Dessert/Pudding) #2483 888 “HH2 NER" FRE.
K = 18/OK (Cook/OK) &4 ia = 1T,

34 MAEH
kst
120 RX AT
120 B iEE
90 FRIHE
24 FERL A TER
38 =k
2IBEAREE
2 MOKISZE (120-130 72)
11MNEE (3540 72)
1578 m (B8)
1 REBER
1.5 ReLig=
B ST, BE, AR, ABDANTREARERN O,
K S EERERR.

BB =E—R5, fABE, &5 B8k REEH BERNERE. RARRRIEKR1
BEMRHIE. BRESEMTSHERR,

RBr: BRERERTNERNK, AJEARBNEERABRE,
RR: BEERENA, USNFEREER.

BREBBEIANER.,

ZEm/AER (Dessert/Pudding) IR “HEERK" FRE.
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A == 18/0K (Cook/OK) 24 FF 18 = 1%
ES <
it 3-4 PARH
Yt
- 250 KR
7 REEY (56 )
60 2Rk
2 BfEfn (90 72)
700 =EHZ A
- 360 ZFK
ELRE
2 7RG
2 A
1 R B
B SR AR E B AR, A 360 EAKFZENRES, REHELE—Z,
H %A E N,
BB
El M/ S (Desert/Pudding) IR 1% "% ME™ FX&,
BiER. IRRATENE NTARAARNR., BZ1E/OK (Cook/OK) 4= 1T 20 £ 4+,

B HMBMK, AR T RIE/OK (Cook/OK) 140 5 it ERIDAREN R, R
EELET.

A B2 RELAHESE, BAKAEAZ NESEHREEYS, B8R EARR.
BARm#NS.
BR BEMEARSZREIA., BREIAGR#ENS, URLER,
2 Z1A/OK (Cook/OK) fZEH k4L = 1T,
BR: BURRAEARES, EBEARAKELHEER .
FELRE
34 NMAERH
it
- 400 mFEL
150 Fe AR
100 72 EoAK#M
2 BFER (90 72)
60 e IRk
- 700 ZFK
WEREL 1
- 1imRoK
Vs h Rl
1V BRELIGH)
Vi ZEEREW
Vo ZEReER
- Y BB
KK 1:
Vo ZRRLE
Ve ZERLYE
Vs SHRBILE
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Kl SRR A R EAR BB, A 250 EFKFELRHE, REHRE—Z.
BFKOIR 1.2 ERMGESOR, IATEBRE 1 B,

BRI RN, IIAERE 2 B3,

A m/AER (Desert/Pudding) I FHik#E “FAKE" FRE.

42%}1%}1%] RRFFLTHARAR, A 450 ZF K, ZZIH/OK (Cook/OK) 124 1E
.

B EIEEAR, AR T RIE/OK (Cook/OK) 241 5 7 #HE R IREM R, R
EELEET.

K S RER NS, TR, B AR, BRERHZDEF KD,
REBERANK, BRI,

RN BEMEESRIZREIA. SREARRHYES, URER.

& ZIH/OK (Cook/OK) A4 = 1T,

RR: BURARARRARR, OERRBAKERANEBR.
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PHILIPS

= : RFLE RIS
B=s : HD4766
BESNE : 50Hz
FEMAIIE . 730W

RE . 4.0L
£=HE : B mIEE
=i . PE

HiBEFRX CHARKERFARAF
HEZRET=HEZA TR
HRE A : 519040

SE B RSk 4008 800 008

7= iR IEEFRGB4706.1-2005, GB4706.19-2008,
GB4343.1-2009% GB17625.1-2003#!i&

PHILIPS

i : KFHERIRR

FilE=) . HD4768

BIESRR : 50Hz

FIEMNINE . 825W

®E . 5.0L

el =it - B RIERED

FEih : HE
A X TR ERZERATE

FEZEHTZMHEAZATIX
HREZRAD: 519040

SEmE RS HZ: 4008 800 008

= miRTEEFRGB4706.1-2005, GB4706.19-2008,
GB4343.1-2009% GB17625.1-2003%li&

SET I

BRERENMEAUHD
A 1T HER : 2010/04/07

K= RS ER GB 12021.6-2008
(BHBERREMREERERSH)

S ROEEME() | FHLEERU(W #h) | RIBRER(W *h) | BERRE R
HD4766 | 81 1.0 3
HD4768 | 81 1.0 3
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PHILIPS

PHILIPS PHILIPS PHILIPS







PHILIPS| /N 100% recycled paper
Ea\ C 100% papier recyclé

\F www.philips.com 4222.200.0348.1



