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6 ENGLISH

Introduction

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

General description (Fig. 1)

Control panel

a ‘Water tank empty’ light

b Timer indication

¢ ‘Keep-warm'’ light

d Timer adjustment knob with light ring
e Start/stop and pause button

Base with water tank

Drip tray

Aroma infuser

Small steaming basket (1)

Medium steaming basket (2)

Large steaming basket (3)

Lid

Steam vents

10 Lid handle

11 Removable bottom

12 Water refill spout

13 Cord storage facility

Not shown: soup bow! (specific types only)

1

NO 0O N Oy U1 ANWN!

Note:The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets on
their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit best if you
stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium basket (2) and then
the large basket (3).

Note for specific types only:The soup bowl can best be used in combination with the large basket (3).

Note:Always use the drip tray under the steaming baskets and only use steaming baskets that are filled
with food.

Important

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

Danger
- Never immerse the base in water or rinse it under the tap.

Warning

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

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

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

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

- Ifthe 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.
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- 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.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.

- Always fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always thaw these ingredients completely before
you steam them.

- Never use the food steamer without the drip tray, otherwise hot water may splash out of the
appliance.

- Only use the steaming baskets and soup bow! (specific types only) in combination with the
original base.

Caution

- This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in
environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other work environments. Nor is it
intended to be used by clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other residential
environments.

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

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

- Do not expose the base of the appliance to high temperatures, hot gas, steam or damp heat
from other sources than the steamer itself. Do not place the food steamer on or near an
operating or still hot stove or cooker.

- Do not place the operating appliance near or underneath objects that would be damaged by
steam, such as walls and cupboards.

- Do not operate the appliance in the presence of explosive and/or flammable fumes.

- Place the food steamer on a stable, horizontal and level surface and make sure there is at least
10cm free space around it to prevent overheating.

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards. (Fig. 2)

- Beware of the hot steam that comes out of the food steamer during steaming, in the keep-
warm mode or when you remove the lidWhen you check food, always use kitchen utensils with
long handles.

- Do not reach over the food steamer while it is operating.

- Do not touch the hot surfaces of the appliance. Always use oven mitts when you handle hot
parts of the appliance.

- Do not move the food steamer while it is operating.

- Always remove the lid carefully and away from you. Let condensation drip off the lid into the
food steamer to avoid scalding.

- Always hold the steaming basket by the handles when the food is hot.

- Do not empty the water tank through the water refill spout. To empty the water tank tilt the
base backwards and pour the water from the back of the base (Fig. 3).

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

Automatic shut-off
The appliance is equipped with automatic shut-off. The appliance switches off automatically if you do
not press a button within 2 minutes after plugging in the appliance. The appliance also switches off
automatically after the set steaming time (including keep-warm time) has elapsed.
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Boil-dry protection
This food steamer is equipped with boil-dry protection.The boil-dry protection automatically
switches off the heating element when there is no water in the water tank or if the water runs out
during use. Fill the water tank with cold water up to the MAX indication to use the appliance again.

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

Before first use

Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter ‘Cleaning and maintenance’).

Wipe the inside of the water tank with a damp cloth.

Preparing for use

Put the appliance on a stable, horizontal and level surface.
Fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

Fill the water tank with water up to the MAX indication (Fig. 4).
D  When the water tank is filled up to the MAX indication, the steamer can steam for approx.
60 minutes.

Do not fill the water tank beyond the MAX indication.

Only fill the water tank with water. Never put seasoning, oil, or other substances in the water tank.

Place the drip tray on the water tank in the base (Fig. 5).

Note: Never use the appliance without the drip tray and do not pour water, seasoning, oil or other
substances in the drip tray.

Place the Aroma Infuser on the drip tray if you want to add extra flavour to the food to be
steamed. (Fig. 6)

- Fill the Aroma Infuser with fresh or dried herbs.

- For suggested herbs or spices for various types of food, see the food steaming table in chapter
‘Food table and steaming tips’.

A Put the food to be steamed in one or more steaming baskets. Specific types only:You can also
use the soup bowl. (Fig.7)

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards (Fig. 2).

- Do not put too much food in the steaming baskets. Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over the bottom of the basket.

- Place larger pieces of food and food that requires a longer steaming time in the bottommost
steaming basket (1).

- Put eggs on the egg holders to steam eggs conveniently (Fig. 8).

- You can use the soup bowl (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to poach
fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a lightweight
bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case, make sure that
there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation inside the steamer.

- Specific types only: The soup bowl is intended for preparing soup, other liquid food and fish.
When you want to use the soup bowl, put it in the large steaming basket (3) (Fig. 9).
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- Specific types only:When you take out the removable bottom from the large steaming basket
(3) to create a larger basket with the medium steaming basket (2) underneath, you can still
place the soup bowl to prepare fish, rice or soup on top (Fig. 10).

- To steam large-sized foods (e.g. whole chickens, corn cobs), you can remove the removable
bottoms from the medium steaming basket (2) and the large steaming basket (3) to create one
large basket.

Note:The maximum capacity of the steaming baskets is 1kg.

Put one or more steaming baskets on the drip tray. Place the baskets properly and make
sure they do not wobble (Fig. 11).

- You do not have to use all 3 steaming baskets.

- The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets
on their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit
best if you stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium
basket (2) and then the large basket (3). Always use the drip tray under the steaming baskets
and only use steaming baskets that are filled with food (Fig. 12).

- When you take out the removable bottom from the medium steaming basket (2) to create a
larger basket with the small steaming basket (1) underneath, you can still place the large
steaming basket (3) on top.

Bl Put the lid on the top steaming basket (Fig. 13).

Note: If the lid is not or not correctly placed on the steaming basket, the food does not get steamed
properly.

Using the appliance

Put the plug in the wall socket.
D The light ring goes on and the default steaming time (20 minutes) appears on the control
panel (Fig. 14).

Turn the timer adjustment knob to the left or right to select the required steaming time (Fig. 15).

Press the start/stop button to start steaming (Fig. 16).
D The steaming process starts.The light ring flashes slowly and the timer counts down the set
steaming time (Fig. 17).

Note: If you steam large quantities of food, stir the food halfway through the steaming process with a

kitchen utensil with a long handle. Make sure you wear oven mitts.

D When the set steaming time has elapsed, the appliance beeps 5 times and then automatically
switches to the keep-warm mode (see section ‘keep-warm mode’). (Fig. 18)

After use, carefully remove the lid.

Beware of hot steam that comes out of the appliance when you remove the lid.

Note:To prevent burns, wear oven mitts when you remove the lid. Remove the lid slowly and away from
you. Let condensation drip off the lid into the steaming basket.

Note: Use a kitchen utensil with long handles to remove the food from the steaming baskets.

When you remove a steaming basket, let condensation drip off the basket in the underlying
steaming basket or the drip tray.

A Remove the plug from the wall socket and let the steamer cool down completely before you
remove the drip tray.

Empty the water tank after each use by tilting the base backwards and pouring the water
from the back of the base (Fig. 3).
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Be careful when you remove the drip tray and empty the water tank, because the water in both
of them may still be hot, even if the other parts of the appliance have cooled down already.

Note: If the water runs out during steaming, the ‘water tank empty’ light and the light ring start flashing
to indicate that you need to refill the water tank (Fig. 19).

Note: If you want to steam more food and need more water, you can add small quantities of water
through the water refill spout to refill the water tank.

Note:The appliance automatically goes into the standby mode if it has not been used for 2 minutes.
Press the start/stop button to activate the control panel again.

Keep-warm mode

After steaming, the steamer automatically switches to the keep-warm mode and the keep-warm

light goes on.

The keep-warm mode keeps the food warm for 20 minutes.

- If you want to keep the food warm longer than 20 minutes, turn the timer adjustment knob to
the left or right to adjust the keep-warm time.

- If you want to deactivate the keep-warm mode when it is active, press the start /stop button.

Cleaning and maintenance

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone
to clean the appliance.

Remove the plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Clean the outside of the base with a moist cloth.

Never immerse the base in water, nor rinse it under the tap.

Do not clean the base in the dishwasher.

Clean the water tank with a cloth soaked in warm water with some washing-up liquid. Then
wipe the water tank with a clean moist cloth.

Clean the lid in warm water by hand with some washing-up liquid.

Take out the removable bottoms from the steaming baskets. Clean the steaming baskets, the
removable bottoms, the Aroma Infuser, the drip tray and the soup bowl (specific types only)
by hand in warm water with some washing-up liquid.You can also clean these parts in the
dishwasher, using a short cycle and a low temperature.

Repeated cleaning of the steaming baskets in a dishwasher may result in a slight dulling of these parts.

Descaling

You have to descale the appliance when scale is visible in the water tank. It is important that you
descale the food steamer regularly to maintain optimal performance.

Fill the water tank with white vinegar (8% acetic acid) up to the MAX indication.

Do not use any other kind of descaler.

Put the drip tray and the small steaming basket (1) on the base properly (Fig. 20).
Put the lid on top of the small steaming basket (Fig. 21).

Put the plug in the wall socket.

Press the start/stop button to let the appliance operate for 20 minutes (Fig. 16).

If the vinegar starts to boil over the edge of the base, unplug the appliance and reduce the

amount of vinegar.
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A When the appliance beeps, unplug the appliance and let the vinegar cool down completely.
Then empty the water tank.

Rinse the water tank with cold water several times.

Note: Repeat the procedure if there is still some scale in the water tank.

Storage

Make sure all parts are clean and dry before you store the appliance (see chapter ‘Cleaning
and maintenance’).

To store the mains cord, wind it round the reel in the base (Fig. 22).
Place the drip tray on the base (Fig. 5).
Make sure the removable bottoms are in place in the steaming baskets.

Place the large steaming basket (3) on the drip tray. Place the medium steaming basket (2) in
the large steaming basket (3). Place the small steaming basket (1) in the medium steaming
basket (2) (Fig. 23).

A Specific types only: Place the soup bowl in the small steaming basket.

Place the lid on the soup bowl (specific types only) or on the small steaming basket (Fig. 24).

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com/support 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.

Environment

- 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. 25).

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, visit www.philips.com/support for
a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.

Problem Possible cause Solution
The steamer does The steamer is not plugged in.  Put the plug in the wall socket.
not work,
There is no water in the Fill the water tank.
water tank.
You have not pressed the Press the start/stop button
start/stop button yet.
Not all the food is Some pieces of food in the Set a longer steaming time by turning the
cooked. steamer are larger and/or timer adjustment knob to the right.

require a longer steaming
time than others.
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Problem

The appliance does
not heat up properly.

Water splashes out
of the water tank
during steaming.

The ‘water tank
empty’ light goes on
even though there is
enough water in the
water tank.

The Aroma Infuser
has limited or no
effect.

There is foam on the
water in the water
tank or in the drip
tray.

Possible cause

You put too much food in the

steaming baskets.

You have not descaled the

appliance regularly.

You have put too much water

in the water tank.

There is too much scale on

the heating element.

You did not put enough herbs

in the Aroma Infuser.

You did not put the right
types of herbs in the Aroma

Infuser.

You ate the food quite a long
time after you had prepared

it.

Foam may develop when
proteins end up in the water
in the water tank or when
residues of cleaning agents
stay behind in the water tank.

Solution

Put larger pieces of food and food that
requires a longer steaming time in the
small steaming basket (1) and start
steaming some time before you add the
other baskets.

Do not overload the steaming baskets.
Cut the food into small pieces and put
the smallest pieces on top.

Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over
the bottom of the basket.

Descale the appliance. See chapter
‘Cleaning and maintenance’.

Remove excess water from the water
tank. Make sure that the water does not
exceed the MAX indication.

Descale the water tank. See section
‘Descaling’ in chapter ‘Cleaning and
maintenance’.

Put more herbs in the Aroma Infuser.

Put herbs with a strong aroma in the
Aroma Infuser. See the food steaming
table in chapter ‘Food table and steaming
tips’.

Eat the food right after you have
prepared it.

Clean the water tank. See chapter
‘Cleaning and maintenance.

Food table and steaming tips

- For recipes, please see the recipe booklet or visit our website www.philips.com/kitchen.

- The steaming times mentioned in the table below are only an indication. Steaming times may
vary depending on the size of the food pieces, the spaces between the food in the steaming
basket, the amount of food in the basket, the freshness of the food and your personal

preference.



Food steaming table

Food to be
steamed

Steaming time

(min)
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Suggested herbs/spices for
Aroma Infuser

Asparagus
Baby corn
Green beans

Broccoli

Carrots
Cauliflower florets
Celeriac (in cubes)
Chicken leg
Corncob
Courgette (sliced)

Couscous

Eggs

Fruit

Peas (frozen)
Potatoes
Prawns
Puddings

Rice

Salmon

White fish

500¢g
200g
500¢g
400g

500¢g
400g
300g
Tpc

500g
500g

150g + 250ml
water

6pcs
500g/4pcs
400g
400g
200g

4 bowls

150g + 300ml
water

250g + 500ml
water

450g
450g

Tips for steaming food

15-20
5-8
15-20
20

20
20
15-20
25
30-40
10
10-15

12-15
10-15
20-25
25-30
5

20

35

35

12-15 min.
10-15

Thyme, basil, lemon
Chives, chilli, paprika
Parsley, lemon, garlic

Garlic, crushed red chilli,
tarragon

Parsley, dry mustard, chives
Rosemary, basil, tarragon
Cumin, white pepper; chilli
Black pepper, lemon, paprika
Parsley, garlic, chives

Dill, sage, rosemary

Cumin, coriander; cloves

Cinnamon, lemon, cloves
Rosemary, cumin, parsley
Parsley, chives, garlic

Curry powder; saffron, lemon
Cinnamon, cloves, vanilla

Pandan, parsley, cumin
Pandan, parsley, cumin

Dill, parsley, basil

Dry mustard, allspice, marjoram

Aroma infuser

Rosemary, thyme, coriander, basil, dill, curry and tarragon are some of the herbs and spices that
you can put in the Aroma Infuser:You can combine them with garlic, caraway or horseradish to
enhance flavour without adding salt.VWe advise you to use 1/2 to 3tsps of dried herbs or spices.
Use more if you use fresh herbs or spices.
For more tips about herbs, spices and liquids to use in the Aroma Infuser, see the food steaming

table above.

Putting a little oil on the food improves the effect of the Aroma Infuser and also gives the food a

fuller taste.
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- Forthe best result, chop the herbs into fine pieces and fill the aroma infuser evenly.
- Forthe best taste, we advise you to eat your food immediately after preparing it.
- Do not pour liquids in the aroma infuser.

Vegetables and fruits
- Cut off thick stems from cauliflower, broccoli and cabbage.
- Steam leafy, green vegetables for the shortest possible time, because they lose colour easily.
- Do not thaw frozen vegetables before you steam them.

Meat, poultry, seafood and eggs

- Tender pieces of meat with a little fat are most suitable for steaming.

- Wash meat properly and dab it dry, so that as little juice as possible drips out.

- Always place meat, poultry, fish or eggs below other food types, to prevent dripping of juices.

- Puncture eggs before you put them in the steamer:

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always let frozen meat, poultry or seafood thaw
completely before you put it in the steamer

Sweet deserts
- Add some cinnamon to desserts to enhance sweetness instead of adding more sugar.

General tips

- Specific types only:To prepare rice, you have to add water to the rice in the soup bowl. For the
amounts, see the food steaming table above.

- When you have finished cooking rice, switch off the appliance, stir the rice and leave it in the
bowl with the lid on it for 5 minutes. This gives and even better resutt.

- You can use the soup bowl (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to
poach fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a
lightweight bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case,
make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.

- Leave some space between the pieces of food and evenly distribute the food over the bottom
of the basket.

- If the steaming basket is very full, stir the food halfway through the steaming process.

- Small amounts of food require a shorter steaming time than large amounts.

- If you only use one steaming basket, the food requires a shorter steaming time than when you
use 2 or 3 steaming baskets.

- If you use more than one steaming basket, let the food cook 5-10 minutes longer:

- Food is ready more quickly in the small steaming basket (1) than in the steaming baskets on top.

- Make sure that the food is well done before you eat. This is particularly important for meat like
pork, minced beef and chicken.

- You can add food or baskets filled with food during the steaming process. If an ingredient needs
a shorter steaming time, add it later.

- Food continues to be steamed for some time when the steamer switches to the keep-warm
mode. If the food is already very well done, remove it from the steamer when the steaming
process ends and the appliance switches to keep-warm mode.

- Ifthe food is not done, set a longer steaming time.You may need to put some more water in
the water tank.

- The steamer can be used to warm up ready-made soup in the soup bowl (specific types only)
or a lightweight bowl that fits inside the steaming baskets. Heating up 250ml soup takes approx.
10 minutes.
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24 BAHASA MELAYU

Pengenalan

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

Perihalan umum (Gamb. 1)

Panel kawalan

a Lampu ‘tangki air kosong’

b Penunjuk pemasa

¢ Lampu ‘Simpan panas’

dTombol pelarasan pemasa dengan gelang lampu
e Butang mula/henti dan jeda

Tapak dengan tangki air

Dulang titis

Penyeduh aroma

Bakul pengukus kecil (1)

Bakul pengukus sederhana (2)

Bakul pengukus besar (3)

Tudung

Bolong stim

10 Gagang tudung

11 Bahagian bawah boleh tanggal

12 Muncung isian semula air

13 Kemudahan penyimpanan kord

Tidak ditunjukkan: mangkuk sup (jenis tertentu sahaja)

1

NO 0O N Oy U1 ANWN!

Nota: Bakul pengukus dinomborkan dari 1 hingga 3.Anda akan dapati nombor bakul pengukus pada
pemegangnya.Anda boleh menyusun sebarang bakul yang lebih besar di atas bakul yang lebih kecil,
tetapi, bakul suai terbaik jika anda menyusunnya dalam susunan menaik logik: bakul yang lebih kecil (1)
dahulu, kemudian, bakul sederhana (2) dan kemudian, bakul yang besar (3).

Nota untuk jenis tertentu sahaja: Mangkuk sup terbaik digunakan dengan kombinasi bakul besar (3).

Nota: Sentiasa gunakan dulang titis di bawah bakul pengukus dan hanya gunakan bakul pengukus yang
diisi dengan makanan.

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

Bahaya
- Jangan sekali-kali tenggelamkan tapak ke dalam air atau membilasnya di bawah paip.

Amaran

- Pastikan bahawa voltan yang dinyatakan pada perkakas sepadan dengan voltan sesalur kuasa
tempatan anda.

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

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

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

- Jika kord sesalur kuasa rosak, ia mesti diganti oleh Philips, pusat servis yang dibenarkan oleh
Philips ataupun pihak lain seumpamanya yang layak 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
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mereka telah diberi pengawasan atau arahan berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang
yang bertanggungjawab atas keselamatan mereka.

Kanak-kanak hendaklah diawasi untuk memastikan bahawa 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.
Jauhkan kord dari permukaan yang panas.

Sentiasa bukakan kord sesalur dari gelendong di dalam tapak sebelum anda memasang plag
perkakas.

Jangan sekali-kali kukus daging, ayam itik atau makanan laut yang beku. Sentiasa nyahsejuk
bekukan bahan-bahan ini sebelum anda mengukusnya.

Jangan sekali-kali menggunakan pengukus makanan tanpa dulang titis, jika tidak, air panas boleh
terpercik keluar dari perkakas.

Hanya gunakan bakul pengukus dan mangkuk sup (jenis tertentu sahaja) dengan kombinasi tapak
asal.

Awas

Perkakas bertujuan untuk kegunaan seisi rumah yang biasa sahaja. la bukan bertujuan untuk
kegunaan dalam persekitaran seperti dapur kakitangan di kedai, pejabat, ladang atau persekitaran
kerja lain. la juga bukan bertujuan untuk digunakan oleh klien di hotel, motel, di atas katil dan
sewaktu sarapan pagi dan persekitaran kediaman lain.

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.
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.

Jangan dedahkan tapak perkakas kepada suhu yang tinggi, gas panas, stim atau haba lembap
daripada sumber lain selain daripada pengukus itu sendiri. Jangan letakkan pengukus makanan di
atas atau dekat dengan dapur yang sedang digunakan atau yang masih panas atau pemasak.
Jangan letak perkakas yang beroperasi dekat atau di bawah objek yang boleh dirosakkan oleh
stim seperti dinding dan almari.

Jangan kendalikan perkakas dengan kehadiran wasap yang mudah meletup dan/atau mudah terbakar.
Letakkan pengukus makanan di atas permukaan yang stabil, mendatar dan rata serta pastikan
terdapat sekurang-kurangnya 10sm ruang kosong di sekelilingnya untuk mengelakkan daripada
pemanasan melampau.

Sentiasa letakkan bahagian bawah boleh tanggal ke dalam bakul pengukus dari atas. Untuk
meletakkan bahagian bawah dengan betul, pertama sekali, rendahkan satu bahagian ke dalam
bakul dan kemudian bahagian yang lagi satu, sehingga bahagian bawah berdetap di tempatnya
(‘klik’). Pastikanbahagian bonjol di bawah menghadap ke atas. (Gamb. 2)

Berhati-hati terhadap stim panas yang keluar dari pengukus makanan sewaktu mengukus, dalam
mod simpan panas atau apabila anda mengalihkan tudung. Apabila anda memeriksa makanan,
sentiasa gunakan alat dapur dengan pemegang yang panjang.

Jangan jangkau di atas pengukus makanan semasa ia beroperasi.

Jangan sentuh permukaan panas perkakas. Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar semasa anda
mengendalikan bahagian panas pada perkakas.

Jangan alihkan pengukus makanan semasa ia beroperasi.

Sentiasa alihkan tudung dengan berhati-hati dan jauh dari anda. Biarkan pemeluwapan menitis
keluar dari tudung ke dalam pengukus makanan untuk mengelakkan kelecuran.

Sentiasa pegang mangkuk pengukus pada pemegangnya semasa makanan itu panas.

Jangan kosongkan tangki air melalui muncung isian semula air. Untuk mengosongkan tangki air;
sengetkan tapak ke belakang dan tuang air dari belakang tapak (Gamb. 3).

Sentiasa cabut plag perkakas dan biarkan sehingga sejuk sebelum anda membersihkannya.
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Pematian automatik
Perkakas dilengkapi dengan mati automatik. Perkakas dimatikan secara automatik jika anda tidak
menekan butang dalam masa 2 minit selepas mencabut plag di dalam perkakas. Perkakas juga
dimatikan secara automatik selepas masa pengukusan yang ditetapkan (termasuk masa simpan
panas) telah berlalu.

Perlindungan masak-kering
Pengukus makanan ini dilengkapi dengan perlindungan didih-kering. Perlindungan didih-kering secara
automatik mematikan elemen pemanasan apabila tiada air di dalam tangki air atau jika kehabisan air
sewaktu penggunaannya. Isikan tangki air dengan air sejuk sehingga penunjuk MAKSIMUM untuk
menggunakan perkakas lagi.

Medan elektromagnet (EMF)
Perkakas Philips ini mematuhi semua standard berkenaan medan elektromagnet (EMF). Jika perkakas
ini dikendalikan dengan betul dan mengikut arahan dalam manual pengguna ini, ia selamat untuk
digunakan berdasarkan bukti saintifik yang terdapat pada hari ini.

Sebelum penggunaan pertama

Bersihkan secara menyeluruh bahagian yang bersentuhan dengan makanan sebelum anda
menggunakan perkakas buat kali pertama (lihat bab ‘Pembersihan dan penyelenggaraan’).

Lap bahagian dalam tangki air menggunakan kain lembap.

Bersedia untuk menggunakan

Letakkan perkakas pada permukaan yang stabil, mendatar dan rata

Sentiasa bukakan kord sesalur dari gelendong di dalam tapak sebelum anda memasang plag
perkakas.

Isikan tangki air dengan air sehingga penunjuk MAKSIMUM (Gamb. 4).
D Apabila tangki air telah diisi sehingga penunjuk MAKSIMUM, pengukus boleh
mengukus selama kira-kira 60 minit.

Jangan isikan tangki air melepasi tanda MAKSIMUM.

Hanya isikan tangki air dengan air. Jangan sekali-kali meletakkan perasa, minyak atau bahan lain
dalam tangki air.
Letakkan dulang titis di atas tangki air dalam tapak (Gamb. 5).

Nota: Jangan sekali-kali menggunakan perkakas tanpa dulang titis dan jangan tuangkan air, perasa,
minyak atau bahan lain dalam dulang titis.

Letakkan Penyeduh Aroma pada dulang titis jika anda hendak menambah perasa kepada
makanan yang akan dikukus. (Gamb. 6)

- Isikan Penyeduh Aroma dengan herba segar atau kering.

- Untuk cadangan herba dan rempah untuk pelbagai jenis makanan, lihat jadual mengukus
makanan dalam bab ‘Jadual makanan dan petua mengukus'.

A Letakkan makanan untuk dikukus dalam satu atau lebih bakul pengukusan. Jenis tertentu
sahaja:Anda juga boleh menggunakan mangkuk sup. (Gamb. 7)

- Sentiasa letakkan bahagian bawah boleh tanggal ke dalam bakul pengukus dari atas. Untuk
meletakkan bahagian bawah dengan betul, pertama sekali, rendahkan satu bahagian ke dalam
bakul dan kemudian bahagian yang lagi satu, sehingga bahagian bawah berdetap di tempatnya
(‘klik). Pastikan bahagian bonjol di bawah menghadap ke atas (Gamb. 2).

- Jangan letakkan terlalu banyak makanan dalam bakul pengukusan. Tinggalkan sedikit ruang di
antara makanan dan sebarkan makanan dengan rata di atas bahagian bawah bakul.
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- Letakkan cebisan makanan lebih besar dan makanan yang memerlukan masa mengukus yang
lebih lama dalam mangkuk pengukus paling bawah (1).

- Letakkan telur pada pemegang telur untuk mengukus telur dengan mudah (Gamb. 8).

- Anda boleh menggunakan mangkuk sup (jenis tertentu sahaja) untuk membuat sup atau puding,
untuk memasak nasi, untuk merenih ikan, untuk menyediakan sayur-sayuran dalam sos dan untuk
memasak makanan yang diperap. Anda juga boleh menggunakan mangkuk ringan yang muat di
dalam bakul pengukusan untuk menyediakan ramuan ini. Dalam kes ini, pastikan terdapat sedikit
ruang kosong di sekeliling mangkuk untuk membolehkan peredaran stim yang betul di dalam
pengukus.

- Jenis tertentu sahaja: Mangkuk sup bertujuan untuk menyediakan sup, makanan cecair lain dan
ikan. Apabila anda ingin menggunakan mangkuk sup, letakkannya di dalam bakul pengukusan
besar (3) (Gamb. 9).

- Jenis tertentu sahaja: Apabila anda mengeluarkan bahagian bawah boleh tanggal daripada bakul
pengukus besar (3) untuk membuat bakul lebih besar dengan bakul pengukus sederhana (2) di
bawahnya, anda masih boleh meletakkan mangkuk sup untuk menyediakan ikan, nasi atau sup di
atasnya (Gamb. 10).

- Untuk mengukus makanan bersaiz besar (cth. seekor ayam, batang jagung), anda boleh
mengeluarkan bahagian bawah boleh tanggal daripada bakul pengukus sederhana (2) dan bakul
pengukus besar (3) untuk membuat satu bakul besar.

Nota: Kapasiti maksimum bakul pengukus adalah 1kg.

Letakkan satu atau lebih bakul pengukus di atas dulang titis. Letakkan bakul dengan betul dan
pastikan ia tidak bergoyang (Gamb. 11).

- Anda tidak perlu menggunakan semua 3 mangkuk pengukus.

- Bakul pengukus dinomborkan dari 1 hingga 3. Anda akan nampak nombor bakul pengukus pada
pemegangnya. Anda boleh menyusun sebarang bakul lebih besar di atas bakul yang lebih kecil,
tetapi, bakul muat terbaik jika anda menyusunnya dalam susunan menaik logik: bakul paling kecil
(1) dahulu, kemudian, bakul sederhana (2) dan kemudian, bakul besar (3). Sentiasa gunakan
dulang titis di bawah bakul pengukus dan hanya gunakan bakul pengukus yang diisikan dengan
makanan (Gamb. 12).

- Apabila anda mengeluarkan bahagian bawah boleh tanggal daripada bakul pengukus sederhana
(2) untuk membuat bakul lebih besar dengan bakul pengukus kecil (1) di bawahnya, anda masih
boleh meletakkan bakul pengukus besar (3) di atasnya.

B Letakkan tudung pada bakul mengukus atas (Gamb. 13).

Nota: Jika tudung tidak atau tidak diletakkan dengan betul pada bakul pengukus, makanan tidak dapat
dikukus dengan betul.

Menggunakan perkakas

Pasangkan plag di soket dinding.
D Gelang lampu terus menyala dan masa mengukus lalai (20 minit) kelihatan pada panel
kawalan (Gamb. 14).

Pusingkan tombol pelarasan pemasa ke kiri atau ke kanan untuk memilih masa mengukus yang
diperlukan (Gamb. 15).

Tekan butang mula/henti untuk memulakan pengukusan (Gamb. 16).
D Proses mengukus bermula. Gelang lampu menyala dengan perlahan dan pemasa mengira masa
mengukus yang ditetapkan (Gamb. 17).

Nota: Jika anda mengukus makanan dalam kuantiti yang besar, kacau makanan pada pertengahan
tempoh mengukus menggunakan alat dapur dengan pemegang yang panjang. Pastikan anda memakai
sarung tangan ketuhar.
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D Apabila masa mengukus berlalu, perkakas berbunyi bip 5 kali dan kemudian, secara automatik
bertukar kepada mod simpan panas (lihat bahagian ‘mod simpan panas’). (Gamb. 18)

Selepas digunakan, dengan berhati-hati cabut penutup.

Berhati-hati terhadap stim panas yang keluar daripada perkakas semasa anda mengalihkan tudung.

Nota: Untuk mengelakkan kelecuran, pakai sarung tahan ketuhar semasa anda mencabut penutup.
Cabut penutup dengan perlahan dan jauh dari anda. Biarkan pemeluwapan menitis keluar dari penutup
ke dalam bakul pengukus.

Nota: Gunakan alat dapur dengan pemegang panjang untuk mengeluarkan makanan daripada bakul
pengukus.

Apabila anda mengalihkan keluar bakul pengukus, biarkan pemeluwapan menitis keluar dari
bakul ke dalam bakul pengukus atau dulang titis.

A Cabut plag dari soket dinding dan biarkan pengukus sejuk sepenuhnya sebelum anda alih
keluar dulang titis.

Kosongkan tangki air selepas setiap kali menggunakannya dengan menyengetkan tapak ke
belakang dan tuang air dari belakang dasar (Gamb. 3).

Berhati-hati semasa mengeluarkan dulang titis dan kosongkan tangki air, kerana air di dalam
keduanya mungkin masih panas, walaupun bahagian lain perkakas telah pun sejuk.

Nota: Jika air kehabisan semasa mengukus, lampu ‘tangki air kosong’ dan gelang lampu mula menyala
untuk menunjukkan anda perlu mengisi semula tangki air (Gamb. 19).

Nota: Jika anda ingin mengukus lebih banyak makanan dan memerlukan lebih banyak air, anda boleh
menambah kuantiti kecil air melalui muncung isian semula air untuk mengisi semula tangki air.

Nota: Secara automatik perkakas akan memasuki mod siap sedia jika ia tidak digunakan selama 2
minit. Tekan butang mula/henti untuk mengaktifkan panel kawalan lagi.

Mod Simpan panas

Selepas mengukus, pengukus secara automatik bertukar kepada mod simpan panas dan lampu
simpan panas terus menyala.
Mod simpan panas menyimpan makanan panas selama 20 minit.
- Jika anda ingin memastikan makanan panas lebih lama daripada 20 minit, putar tombol pelarasan
pemasa ke kiri atau ke kanan untuk melaraskan masa simpan panas.
- Jika anda hendak nyahaktif mod simpan panas apabila ia aktif, tekan butang mula/henti.

Pembersihan dan penyelenggaraan

Jangan sekali-kali menggunakan pad penyental, agen pembersih yang melelas atau cecair yang
agresif seperti petrol atau aseton untuk membersihkan perkakas.

Cabut plag dari soket dinding dan biarkan perkakas menyejuk.
Bersihkan bahagian luar tapak dengan kain lembap.

Jangan sekali-kali tenggelamkan tapak dalam air atau membilasnya di bawah paip.

Jangan cuci tapak dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

Cuci tangki air dengan kain yang direndam dalam air suam dengan sedikit cecair pencuci.
Kemudian, lap tangki air menggunakan kain lembap yang bersih.

Cuci penutup dalam air suam dengan tangan menggunakan sedikit cecair pencuci.
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Keluarkan bahagian bawah boleh tanggal dari bakul pengukus. Cuci bakul pengukus, bahagian
bawah boleh tanggal, Penyeduh Aroma, dulang titis dan mangkuk sup (jenis tertentu sahaja)
dengan tangan di dalam air suam dengan sedikit cecair pencuci.Anda juga boleh mencuci
bahagian ini di dalam mesin basuh pinggan mangkuk, menggunakan kitaran pendek dan suhu
rendah.

Pembersihan berulang bakul pengukus dalam mesin basuh pinggan mangkuk boleh

menyebabkan bahagian ini menjadi sedikit pudar.

Menanggalkan kerak

Anda perlu membersihkan kerak pada perkakas apabila terdapat kerak dalam tangki air: la adalah
penting untuk anda sentiasa membersihkan kerak pada pengukus makanan bagi mengekalkan
prestasi optimum.

Isikan tangki air dengan cuka putih (8% asid asetik) sehingga penunjuk MAKSIMUM.
Jangan gunakan sebarang jenis pembersih kerak lain.

Letakkan dulang titis dan bakul pengukus kecil (1) di tapak dengan betul (Gamb. 20).
Letakkan penutup di atas bakul pengukus kecil (Gamb. 21).

Pasangkan plag di soket dinding.

Tekan butang mula/henti untuk membolehkan perkakas beroperasi selama 20
minit (Gamb. 16).

Jika cuka mula mendidih melebihi tepi tapak, cabut plag perkakas dan kurangkan jumlah cuka.

A Apabila perkakas berbunyi bip, cabut plag perkakas dan biarkan cuka sejuk sepenuhnya.
Kemudian, kosongkan tangki air.

Bilas tangki air dengan air sejuk beberapa kali.

Nota: Ulangi prosedur tersebut jika masih terdapat kerak di dalam tangki air.

Pastikan semua bahagian bersih dan kering sebelum anda menyimpan perkakas (lihat bab
‘Pembersihan dan penyelenggaraan’).

Untuk menyimpan kord utama, lilitkannya di keliling gelendong di dalam tapak (Gamb. 22).
Letakkan dulang titis pada tapak (Gamb. 5).
Pastikan bahagian bawah boleh tanggal diletakkan dalam bakul pengukus.

Letakkan bakul pengukus besar (3) pada dulang titis. Letakkan bakul pengukus sederhana (2)
di dalam bakul pengukus besar (3). Letakkan bakul pengukus kecil (1) di dalam bakul pengukus
sederhana (2) (Gamb. 23).

A Jenis tertentu sahaja: Letakkan mangkuk sup di dalam bakul pengukus kecil.

Letakkan penutup mangkuk sup (jenis tertentu sahaja) atau pada bakul pengukus
kecil (Gamb. 24).

Jaminan dan perkhidmatan

Jika anda memerlukan perkhidmatan atau jika anda menghadapi masalah, sila layari laman web Philips
di www.philips.com/support atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda. Anda
boleh mendapatkan nombor telefonnya dalam risalah jaminan sedunia. Jika Pusat Layanan Pelanggan

tidak terdapat di negara anda, hubungi wakil penjual Philips setempat anda.
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Alam sekitar

- Jangan buang perkakas dengan sampah rumah yang biasa pada akhir hayatnya, sebaliknya
serahkan ke pusat pungutan rasmi untuk dikitar semula. Dengan berbuat demikian, anda
membantu memelihara alam sekitar (Gamb. 25).

Mencarisilapan

Bab ini merumuskan masalah paling lazim yang mungkin anda hadapi dalam menggunakan perkakas
ini. Jika anda tidak dapat menyelesaikan masalah dengan maklumat di bawah, lawati www.philips.com/
support untuk mendapatkan senarai soalan lazim atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan di negara
anda.

Masalah Penyebab yang mungkin Penyelesaian
Pengukus tidak Plag pengukus tidak dipasang. Pasangkan plag di soket dinding.
berfungsi.

Tiada air dalam tangki air: Isi tangki air.

Anda belum menekan butang  Tekan butang mula/henti
mula/henti lagi.

Tidak semua Beberapa cebisan makanan Tetapkan masa pengukus lebih lama
makanan telah dalam pengukus lebih besar dengan memutar tombol pelaras pemasa
masak. dan/atau memerlukan masa ke kanan.

mengukus lebih lama daripada

yang lain.

Letakkan cebisan makanan yang lebih
besar dan makanan yang memerlukan
masa mengukus yang lebih lama di dalam
bakul pengukus kecil (1) dan mula
mengukus sebelum anda menambah bakul

lain.
Anda letak terlalu banyak Jangan letak terlalu banyak makanan dalam
makanan dalam bakul bakul pengukus. Potong makanan kepada
pengukus. cebisan kecil dan letakkan cebisan paling

kecil di bahagian atas.

Tinggalkan sedikit ruang di antara cebisan
makanan dan sebarkan rata makanan di
bahagian bawah bakul.

Perkakas tidak Anda tidak membersihkan Bersihkan kerak pada perkakas. Lihat bab
memanas dengan kerak perkakas dengan berkala. ‘Pembersihan dan penyelenggaraan’.
betul.

Air terpercik keluar ~ Anda telah mengisi terlalu Keluarkan air berlebihan dari tangki air.
dari tangki air banyak air ke dalam tangki air  Pastikan air tidak melebihi penunjuk

semasa mengukus. MAKSIMUM.



Masalah Penyebab yang mungkin

Lampu ‘tangki air
kosong' terus
menyala walaupun,
terdapat air yang
cukup di dalam
tangki air:

Terlalu banyak kerak pada
elemen pemanasan.

Anda tidak meletakkan herba
yang cukup dalam Penyeduh
Aroma.

Penyeduh Aroma
mempunyai kesan
yang terhad atau
tiada kesan.

Anda tidak meletakkan jenis
herba yang betul di dalam
Penyeduh Aroma.

Anda makan makanan itu
dalam masa yang agak lama
selepas anda menyediakannya.

Terdapat buih pada
air di dalam tangki
air atau dalam
dulang titis.

Buih mungkin terbentuk
apabila protein terapung di
dalam air di dalam tangki air
atau apabila lebihan agen
pencuci tertinggal di dalam
tangki air
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Penyelesaian

Buang kerak pada tangki air. Lihat bahagian
‘Menanggalkan kerak’ dalam bab
‘Pembersihan dan penyelenggaraan’.

Letakkan lebih banyak herba di dalam
Penyeduh Aroma.

Letakkan herba dengan aroma yang kuat
di dalam Penyeduh Aroma. Lihat jadual
mengukus makanan dalam bab ‘Jadual
makanan dan petua mengukus'.

Makan makanan sebaik sahaja selepas
anda menyediakannya.

Cuci tangki air. Lihat bab ‘Pembersihan dan
penyelenggaraan.

Jadual makanan dan petua mengukus

- Untuk resipi, sila lihat buku kecil resipi atau lawati tapak web kami www.philips.com/kitchen.

- Masa mengukus dinyatakan dalam jadual di bawah hanyalah satu penunjuk. Masa mengukus
mungkin berbeza bergantung pada saiz cebisan makanan, ruang di antara makanan dalam bakul
pengukus, jumlah makanan dalam bakul, kesegaran makanan dan cita rasa peribadi anda.

Jadual pengukusan makanan

Makanan untuk Masa mengukus

(min)

Herba/rempah yang dicadangkan
untuk Penyeduh Aroma

dikukus

Asparagus 500¢ 15-20 Thyme, basil, lemon

Jagung kecil 200g 5-8 Kucai, cili, paprika

Kacang hijau 500g 15-20 Pasli, lemon, bawang putih

Brokoli 400g 20 Bawang putih, cili merah
dihancurkan, taragon

Lobak merah 500¢g 20 Pasli, mustard kering, kucai

Kubis bunga 400g 20 Rosemary, basil, taragon

Akar saderi (dalam  300g 15-20 Jintan putih, lada putih, cili

bentuk kiub)

Kaki ayam Tkeping 25 LLada hitam, lemon, paprika
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Makanan untuk Jumlah Masa mengukus  Herba/rempah yang dicadangkan
dikukus (min) untuk Penyeduh Aroma
Tongkol jagung 500g 30-40 Pasli, bawang putih, kucai
Courgette (dihiris)  500g 10 Dil, sej, rosemary
Kuskus 150g + 250ml air  10-15 Jintan putih, ketumbar; cengkih
Telur 6 keping 1215 -
Buah-buahan 500g/4keping 10-15 Kulit kayu manis, lemon, cengkih
Kacang pea (beku)  400g 20-25 Rosemary, jintan putih, pasli
Kentang 400g 25-30 Pasli, kucai, bawang putih
Udang 200g 5 Serbuk kari, safron, lemon
Puding 4 mangkuk 20 Kulit kayu manis, cengkih, vanila
Beras 150g + 300ml air 35 Pandan, pasli, jintan putih

250g + 500ml air 35 Pandan, pasli, jintan putih
Salmon 450g 12-15 min. Dil, pasli, basil
lkan putih 450¢g 10-15 Musfcard kering, rempah allspice,

marjoram

Petua untuk mengukus makanan

Penyeduh aroma

- Daun rosemary, thyme, ketumbar, basil, dil, kari dan taragon adalah beberapa jenis herba dan
rempah yang anda boleh letakkan dalam Penyeduh Aroma. Anda boleh menggabungkannya
dengan bawang putih, jintan atau lobak kuda untuk menambah rasa tanpa menambah garam.
Kami menasihatkan anda untuk menggunakan 1/2 hingga 3 sudu herba atau rempah kering.
Gunakan lebih banyak jika anda menggunakan herba atau rempah segar.

- Untuk mendapatkan petua lebih lanjut mengenai herba, rempah dan cecair untuk digunakan
dalam Penyeduh Aroma, lihat jadual pengukusan makanan di atas.

- Meletakkan sedikit minyak pada makanan memperbaiki kesan Penyeduh Aroma dan juga
memberikan makanan rasa yang lebih lengkap.

- Untuk hasil yang terbaik, potong herba ke dalam cebisan yang lebih halus dan isikan penyeduh
aroma dengan rata.

- Untuk rasa yang terbaik, kami menasihatkan anda untuk makan makanan anda dengan segera
selepas menyediakannya.

- Jangan tuang cecair dalam penyeduh aroma.

Sayur-sayuran dan buah-buahan
- Buang batang tebal kubis bunga, brokoli dan kubis.

- Kukus sayur-sayuran berdaun dan berwarna hijau dengan masa yang sesingkat mungkin kerana ia

mudah kehilangan warna.
- Jangan nyahsejuk beku sayur-sayuran beku sebelum anda mengukusnya.

Daging, ayam itik, makanan laut dan telur

- Cebisan daging yang lebih lembut dengan sedikit lemak paling sesuai untuk kukusan.

- Cuci daging dengan betul dan pedapkan sehingga kering supaya jus yang menitis keluar sedikit
yang mungkin.

- Sentiasa letakkan daging, ayam itik, ikan atau telur di bawah jenis makanan lain, untuk
mengelakkan jusnya menitis.
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Cucuk telur sebelum anda meletakkannya dalam pengukus.

Jangan sekali-kali mengukus daging, ayam itik atau makanan laut yang beku. Sentiasa nyahsejuk
beku daging, ayam itik atau makanan laut sepenuhnya sebelum anda meletakkannya dalam
pengukus.

Pencuci mulut yang manis
Tambah sedikit kulit kayu manis kepada pencuci mulut untuk menambah kemanisan daripada
menambah lebih banyak gula.

Petua am
Jenis tertentu sahaja: Untuk menyediakan nasi, anda perlu menambah air dengan nasi dalam
mangkuk nasi. Untuk jumlahnya, lihat jadual pengukusan makanan di atas.

Apabila anda selesai memasak nasi, matikan perkakas, kacau nasi dan biarkan ia di dalam
mangkuk dan tutup dengan penutup di atasnya selama 5 minit. la memberikan dan menghasilkan
masakan lebih baik.

Anda boleh menggunakan mangkuk sup (jenis tertentu sahaja) untuk membuat sup atau puding,
untuk memasak nasi, untuk merenih ikan, untuk menyediakan sayur-sayuran dalam sos dan untuk
memasak makanan yang diperap. Anda juga boleh menggunakan mangkuk ringan yang muat di
dalam bakul pengukusan untuk menyediakan ramuan ini. Dalam kes ini, pastikan terdapat sedikit
ruang kosong di sekeliling mangkuk untuk membolehkan peredaran stim yang betul di dalam
pengukus.

Tinggalkan sedikit ruang di antara cebisan makanan dan sebarkan rata makanan di bahagian
bawah bakul.
Jika mangkuk pengukus terlalu penuh, kacau makanan pada pertengahan masa proses mengukus.
Jumlah makanan yang kecil memerlukan masa mengukus yang lebih singkat berbanding jumlah
yang besar.
Jika anda menggunakan hanya satu mangkuk pengukus, makanan memerlukan masa mengukus
yang lebih singkat daripada apabila anda menggunakan 2 atau 3 mangkuk pengukus .
Jika anda menggunakan lebih daripada satu mangkuk pengukus, biarkan makanan dimasak 5-10
minit lebih lama.

Makanan sedia dengan lebih cepat di dalam bakul pengukus kecil (1) daripada di dalam bakul
mengukus di atas.

Pastikan makanan masak secukupnya sebelum anda makan. Ini adalah penting terutama sekali
untuk daging seperti khinzir, daging lembu dan ayam kisar.

Anda boleh menambah makanan atau bakul berisi makanan semasa proses mengukus. Jika
sesuatu bahan memerlukan masa mengukus lebih singkat, tambahkannya kemudian.

Makanan terus dikukus untuk seketika apabila pengukus beralih ke mod simpan panas. Jika
makanan telah betul-betul cukup masak, keluarkannya dari pengukus semasa proses mengukus
berakhir dan perkakas beralih ke mod simpan panas.
Jika makanan tidak cukup masak, tetapkan masa mengukus lebih lama. Anda mungkin perlu
menambah sedikit air lagi ke dalam tangki air:

Pengukus boleh digunakan untuk memanaskan sup siap sedia dalam mangkuk sup (jenis tertentu
sahaja) atau mangkuk ringan yang muat di dalam bakul pengukus. Memanaskan sehingga 250ml
sup mengambil masa kira-kira 10 minit.
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