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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)

Lid

Steam vent

Rice cooker handle
Scoop holder

Heating element
Mains cord

Soup ladle

Rice scoop

Measuring cup

Inner pot

Water level indication
Steam tray

Main body

Control panel

Release lever
Detachable steam vent cap
Mains cord connection
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Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger
- Never immerse the housing of the rice cooker in water; nor rinse it under the tap.

Warning

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

farm houses;

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

- bed and breakfast type environments.

- 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.

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

The accessible surfaces may become hot when the appliance is in operation.

Beware of hot steam coming out of the steam vent during cooking or out of the rice cooker

when you open the lid.

Always unplug the appliance after use.

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

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

Before first use

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

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

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

Using the appliance

Cooking rice

Measure the rice using the measuring cup provided.

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

HD4743:1-5.5 cups of rice

HD4746:2-10 cups of rice

Menu Volume/L Quantity of rice (cups)
Rice 1.0 1-55
1.8 2-10
Small amount** max. 3
Congee 1.0 0.25-0.75

1.8 0.5-15
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Menu Volume/L Quantity of rice (cups)
Pau fan 1.0 1-3
1.8 2-5

Note: **To get an optimal result, we advise you to cook not more than 3 cups of rice.

Wash the rice thoroughly.
Use a separate container to wash the rice to avoid damaging the non-stick coating of the inner pot.

Put the pre-washed rice in the inner pot.

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

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

D HDA4743 (Fig. 3)

D HDA4746 (Fig. 4)

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

Press the release lever to open the lid.

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

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

the heating element or the magnetic switch.

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

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

The cook/reheat light starts to blink.

D When the cooking process is finished, you will hear a beep.The cook/reheat light goes out
and the keep-warm light starts to burn continuously to indicate that the rice cooker has
automatically switched to the keep-warm mode (Fig. 7).

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

Bl Press the COOK/REHEAT button to start the cooking process (Fig. 8).

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

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

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

Regular 40-50 10

Quick 30-40 10

Small amount 40-50 10

Steam™® 10-60 Not applicable

Soup* 30-240 Not applicable
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Function Approximate cooking time Countdown time until ready
(minutes) (minutes)

Congee* 30-240 Not applicable

Reheat 23 Not applicable

Pau fan 35-70 Not applicable

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

Open the lid and stir the rice to loosen it (Fig. 9).
For the best results, do this just after the rice cooker has switched to keep-warm mode.Then close
the lid firmly. Stirring the rice allows excess steam to escape. This will give fluffier rice.

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel the cooking process, the preset setting
or the keep-warm mode.The cook/reheat light will start to blink (Fig. 10).

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

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

the power supply is restored.

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

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

Unplug the rice cooker to switch it off.

Cooking congee

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

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

Press the MENU button to select the congee cooking mode (Fig. 6).

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

D The default cooking time of 1 hour is displayed.

D Press the HR and/or MIN buttons to set the desired cooking time.You can set any time
between 30 minutes and 4 hours (Fig. 11).

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

Press the COOK/REHEAT button to start the congee cooking process. (Fig. 12)

D The cook/reheat light goes on and the cooking process starts (Fig. 13).

D When the cooking process starts, the display switches from preset time to current time.

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

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

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel the cooking process, the preset setting
or the keep-warm mode.The cook/reheat light will start to blink (Fig. 10).

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

Put the ingredients for the soup and the water in the inner pot.
Do not exceed the maximum water level indicated on the scale inside the inner pot that
corresponds to Congee.

Follow steps 6 to 7 in section ‘Cooking rice’.
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Press the MENU button to select the soup cooking mode (Fig. 6).
Press the COOKING TIME button to set the desired cooking time (Fig. 14).

Press the HR and/or MIN buttons to set the desired cooking time.You can set any time
between 30 minutes and 4 hours (Fig. 11).

A Press the COOK/REHEAT button to start the soup cooking process (Fig. 13).

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

D  When the cooking process starts, the display switches from preset time to current time.

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

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

Press the KEEP-WARM/OFF button once to cancel the cooking process, the preset setting
or the keep-warm mode.The cook/reheat light will start to blink (Fig. 10).

Il Unplug the rice cooker to switch off.

Steaming

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

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

Put the steam tray on top of the inner pot (Fig. 15).

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

Close the lid firmly.

A Press the MENU button to select the steaming mode (Fig. 16).

Press the COOKING TIME button to set the desired steaming time (Fig. 14).
The default steaming time of 15 minutes is displayed.

Bl Press the HR and/or MIN buttons to set the desired time (Fig. 11).
You can set any time between 10 minutes and 1 hour.
If you fail to set the cooking time, the default steaming time of 15 minutes will apply.

[Ell Press the COOK/REHEAT button to start the steaming process. See point 12 in section
‘Cooking rice’ (Fig. 8).

D The cook/reheat light goes on and the steaming process starts (Fig. 13).

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

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

Beware of the hot steam.

Unplug the rice cooker to switch it off.

Pau fan cooking

Put the washed rice in the inner pot and add the appropriate amount of water.
Stick to the rice quantities mentioned in the table in section ‘Cooking rice’.
Add the corresponding amount of water as indicated on the inside of the inner pot.
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Follow steps 6 to 7 in section ‘Cooking rice’.
Press the MENU button to select the pau fan cooking process (Fig. 6).

Press the COOK/REHEAT button to start the pau fan cooking process (Fig. 8).
The cook/reheat light goes on and the cooking process starts.
When the rice is ready, the rice cooker beeps for 2 minutes and the cook/reheat light starts to blink.

Stir the rice to loosen it and add warm water, soup/stock or tea to the rice.
The liquid added should be about 4 cm above the surface of the rice but not above the maximum
water level indicated inside the inner pot on the scale for rice cooking.

A Close the lid and press the COOK/REHEAT button again to continue the cooking
process (Fig. 8).
If you do not press the COOK/REHEAT button, the rice cooker will automatically resume the pau
fan cooking process.
When the cooking process is finished, you will hear a beep and the cook/reheat light starts to blink.

Follow step 12 in section ‘Cooking rice’.
Reheating

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

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

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

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

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

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

D Mix the rice thoroughly before serving.

D The default reheat time is 23 minutes.

D Cooled rice should not be reheated more than once.

Unplug the rice cooker to switch it off.

Keeping warm

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

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

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

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

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

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

Timer

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

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

You can set a time from O minutes up to 23 hours.
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Setting the rice ready time for the rice cooking functions:
Press the MENU button to select the desired rice cooking function. (Fig. 6)

To set the rice ready time, press the TIMER button once and then use the HR and/or MIN
buttons to set the time (Fig. 11).
D You can for example use the TIMER button to set the rice ready time at 18:30 hours.

Press the COOK/REHEAT button to start the timer and cooking process. (Fig. 13)

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

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

If the pre-set time is less than the required total cooking time of selected function, the cooker will
start the cooking process immediately.

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

Press the MENU button to select the congee cooking, soup cooking or steaming
mode. (Fig. 6)

Press the COOKING TIME button to set the desired cooking time. For cooking times see
section ‘Cooking congee’, ‘Cooking soup’ or ‘Steaming’ (Fig. 14).

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

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

Press the HR and MIN buttons to set the time.

The time on the display starts to blink.

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

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

Unplug the rice cooker before starting to clean it.

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

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

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

Detach the steam vent cap from the lid by pulling it upwards (Fig. 17).

- To take the steam vent cap apart, twist and turn to unlock.

- To reassemble the steam vent cap, align the arrows on the top and bottom half and then turn
to lock (Fig. 18).

- To put the steam vent cap back into the vent hole of the lid, insert it into the hole and push it
down firmly.

Clean the inner pot, steam tray, rice scoop and steam vent cap with a sponge or a cloth in
hot water with some washing-up liquid.
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Do not use abrasive cleaning agents, scourers or metal utensils to clean the inner pot as these
will damage the non-stick coating.

Use only a damp cloth to wipe the inner lid 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.Wipe the heating
element with a dry cloth.

Rice in Oolong tea
Ingredients:
- 3 cupsrice
-1 litre hot Oolong tea

Put the washed rice in the inner pot and add water up to the ‘3 cups’ indication for rice.
Press the MENU button to select the Pau Fan cooking mode (see section ‘Pau fan cooking’.

When the rice cooker beeps to indicate that the rice is ready, stir the rice to loosen it and
add the Oolong tea.

Press the COOK/REHEAT button to resume the pau fan cooking process.

Serve the rice with some side dishes.

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. 19).

Guarantee & service

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

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

Problem

The cook/reheat
light does not go
on.

The keep-warm
light does not go
on when the
cooking process is
finished.

LCD display is off
when rice cooker
is unplugged

LCD shows EO, ET1,
E2,E3,E4

LCD shows E5

Water spills out of
the appliance

during rice cooking.

The rice is not
cooked.

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

Cause Solution

There is a connection  Check if the rice cooker is connected to the mains
problem. and if the plug is inserted firmly into the wall
socket.

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

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

The battery has run Take the appliance to your Philips dealer or a
out. service centre authorised by Philips.
Electronic parts Take the appliance to your Philips dealer or a
malfunction. service centre authorised by Philips.

Press OFF button once.The appliance will resume
to normal.

Too much water was ~ Make sure that you add water to the level

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

cooking.
Not enough water has Add water according to the scale on the inside of
been added. the inner pot (see chapter ‘Using the appliance’).
The cooking process  You have failed to press the COOKING TIME
has not started. button and the COOK/REHEAT button.
The inner pot is not Make sure that there is no foreign residue on the
properly in contact heating element.
with the heating
element.

The heating element  Take the appliance to your Philips dealer or a
is damaged. service centre authorised by Philips.

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



ENGLISH 15

Problem Cause Solution

The rice is cooked  Not enough water Add slightly more water to the level indicated on

too hard. was used for cooking  the cale inside the inner pot that corresponds to
rice. the number of cups of rice used. Make sure the

water does not exceed the next level on the scale
as this may cause overflow during cooking.

The incorrect menu See chapter ‘Using the appliance’.
has been selected.

The rice is cooked  Too much water was ~ Make sure you add water according to the scale on
too soft. used for cooking rice.  the inside of the inner pot (see chapter ‘Using the
appliance’).

The incorrect menu See chapter ‘Using the appliance’.
has been selected.

The rice is The rice has not been  Rinse the rice until water runs clear.
scorched. rinsed well.

The rice cooker The temperature Take the appliance to your Philips dealer or a
does not control is defective. service centre authorised by Philips.

automatically
switch to keep-
warm mode.
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Pendahuluan

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

Gambaran umum (Gbr. 1)
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Penting

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

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

Peringatan

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

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

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

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

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

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

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

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

- Jangan menutupi lubang uap sewaktu penanak nasi sedang bekerja.

- Jangan memasang steker ke alat atau ke stopkontak listrik dengan tangan basah.
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Perhatian
- Jangan sekali-kali menggunakan aksesori atau komponen apa pun dari produsen lain atau yang
tidak secara khusus direkomendasikan oleh Philips. Jika Anda menggunakan aksesori atau
komponen tersebut, garansi Anda menjadi batal.
Hanya gunakan sendok nasi yang disediakan. Hindari menggunakan peralatan yang tajam.
Jangan biarkan penanak nasi terkena suhu yang tinggi atau menempatkannya di atas kompor atau
alat memasak lainnya yang sedang bekerja atau masih panas.
Selalu masukkan pot bagian dalam sebelum Anda menancapkan steker ke stopkontak dinding.
Sebelum membersihkannya, selalu cabut steker penanak nasi dan tunggu sampai dingin.
Jangan menempatkan panci bagian dalam secara langsung di atas nyala api untuk memasak nasi.
- Alat ini dimaksudkan untuk digunakan di rumah tangga dan pemakaian yang serupa seperti:
- area dapur staf di toko, kantor, dan lingkungan kerja lainnya;
- rumah ladang;
oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan berjenis tempat tinggal lainnya;
lingkungan yang menyediakan tempat tidur dan sarapan.
Jika alat digunakan tidak secara semestinya atau untuk tujuan profesional atau semi profesional
atau tidak digunakan sesuai instruksi dalam petunjuk pengguna ini, garansi menjadi tidak berlaku
dan Philips tidak bertanggung jawab atas kerusakan apa pun yang ditimbulkan.
Tempatkan penanak nasi pada permukaan yang stabil, horisontal dan rata.
- Permukaan alat akan menjadi panas pada saat dioperasikan.
- Hati-hati, ada uap panas yang keluar dari lubang uap penanak nasi sewaktu memasak atau
sewaktu Anda membuka tutupnya.
Selalu mencabut steker setiap kali selesai menggunakan alat.
Jangan mengangkat dan memindahkan penanak nasi dengan menggenggam pegangannya saat alat
masih bekerja.

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

Sebelum menggunakan alat pertama kali.

Lepaskan lapisan antara panci bagian dalam dan elemen pemanas.

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

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

Menggunakan alat

Memasak nasi

Takar nasi dengan menggunakan gelas ukur yang sudah disediakan.

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

- HDA4743:1-5,5 cangkir beras

- HD4746:2-10 cangkir beras

Menu Volume/L Takaran beras (cangkir)

Beras 1,0 1-5,5
1,8 2-10
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Menu Volume/L Takaran beras (cangkir)
Takaran kecil** maks. 3
Bubur 1,0 0,25-0,75
18 0,5-1,5
Pau fan 1,0 1-3
18 2-5

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

Cuci beras sampai bersih.
Gunakan wadah lain untuk mencuci beras agar tidak merusak lapisan anti lengket pada panci bagian
dalam.

Masukkan beras yang sudah dicuci sebelumnya ke panci bagian dalam.

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

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

D HDA4743 (Gbr. 3)

D HDA4746 (Gbr.4)

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

Tekan tuas pelepas untuk membuka tutupnya.

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

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

elemen pemanas atau saklar magnetik.

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

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

Lampu cook/reheat mulai berkedip.

D Bila proses memasak selesai,Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam
dan lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara
otomatis pindah ke mode keep-warm (Gbr. 7).

D Dalam mode steaming, prosesnya berakhir bila penanak nasi berbunyi bip. Lampu keep-warm
berkedip untuk menunjukkan bahwa prosesnya telah berakhir. Dalam semua mode ini
penanak nasi tidak pindah ke mode keep-warm.

Bl Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak (Gbr. 8).

Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

Layar menghitung mundur dalam beberapa menit (10, 9, 8 dst.) selama 10 menit terakhir proses
memasak.

Tabel di bawah memperlihatkan perkiraan waktu memasak dalam setiap mode. Waktu memasak
sesungguhnya dapat berbeda, tergantung pada voltase,suhu kamar, kelembaban dan jumlah air yang
digunakan.
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Fungsi Perkiraan waktu memasak Waktu hitung mundur hingga
(menit) siap (menit)

Regular (Biasa) 40-50 10

Quick (Cepat) 30-40 10

Small amount (Takaran kecil)  40-50 10

Kukus* 10-60 Tidak berlaku

Sup* 30-240 Tidak berlaku

Bubur* 30-240 Tidak berlaku

Memanaskan 23 Tidak berlaku

Pau fan 35-70 Tidak berlaku

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

Buka tutupnya dan aduk-aduk agar nasi tidak lengket (Gbr. 9).

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

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau mode keep-warm. Lampu cook/reheat akan mulai berkedip (Gbr. 10).

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

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

listrik pulih.

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

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

ditancapkan lagi.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memasak bubur

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

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

Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak bubur (Gbr. 6).

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan.

D Waktu memasak default 1 jam akan ditampilkan.

D Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan. Anda dapat
menyetel waktunya antara 30 menit dan 4 jam (Gbr. 11).

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

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak bubur. (Gbr. 12)

D Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak (Gbr. 13).

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

Untuk menampilkan waktu memasak, tekan tombol COOKING TIME.

D Bila proses memasak selesai,Anda akan mendengar bunyi bip. Lampu cook/reheat akan padam
dan lampu keep-warm mulai menyala terus-menerus untuk menandakan penanak nasi secara
otomatis pindah ke mode keep-warm.
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Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau mode keep-warm. Lampu cook/reheat akan mulai berkedip (Gbr. 10).

A Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memasak sup

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

Ikuti langkah 6 sampai 7 dalam bagian ‘Memasak nasi’.
Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak sup (Gbr. 6).
Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan (Gbr. 14).

Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan.Anda dapat
menyetel waktunya antara 30 menit dan 4 jam (Gbr. 11).

A Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak sup (Gbr. 13).

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

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

Untuk menampilkan waktu memasak, tekan tombol COOKING TIME.

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

Tekan tombol KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset
atau mode keep-warm. Lampu cook/reheat akan mulai berkedip (Gbr. 10).

Bl Cabut steker penanak nasi untuk mematikan.

Mengukus

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

Letakkan makanan yang akan dikukus pada piring atau baki kukusan.
Agar hasil kukusan merata, makanan harus tersebar rata dan jangan ditumpuk.

Letakkan baki kukusan di atas panci bagian dalam (Gbr. 15).

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

A Tekan tombol MENU untuk memilih mode mengukus (Gbr. 16).

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu mengukus yang diinginkan (Gbr. 14).
Waktu mengukus default 15 menit akan ditampilkan.

Bl Tekan tombol HR dan/atau MIN untuk menyetel waktu yang diinginkan (Gbr. 11).
Anda dapat menyetel waktunya antara 10 menit dan 1 jam.
Jika Anda lupa menyetel waktu memasak, waktu mengukus default 15 menit akan berlaku.

[El Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses mengukus. Lihat poin 12 dalam bagian
‘Memasak nasi’ (Gbr. 8).

D Lampu cook/reheat akan menyala dan proses mengukus dimulai (Gbr. 13).

D Bila proses mengukus telah selesai, penanak nasi akan berbunyi bip untuk menunjukkan
prosesnya telah berakhir.
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Buka tutupnya dan dengan hati-hati, keluarkan makanan yang dikukus dari baki kukusan atau
piring. Gunakan sarung tangan dapur atau kain, karena baki kukusan dan piring sangat panas.

Hati-hati dengan uap panas.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Memasak Pau fan

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

Ikuti langkah 6 sampai 7 dalam bagian ‘Memasak nasi’.
Tekan tombol MENU dan pilih proses memasak pau fan (Gbr. 6).

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai proses memasak pau fan (Gbr. 8).

Lampu cook/reheat akan menyala dan memulai proses memasak.

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

Aduk nasi agar terlepas dan tambahkan air hangat, sup/kaldu atau teh ke dalam nasi.
Cairan yang ditambahkan harus kira-kira 4 cm di atas permukaan nasi tetapi tidak melebihi level air
maksimum yang tertera pada skala untuk menanak nasi pada panci dalam.

A Tutupkan penutup dan tekan tombol COOK/REHEAT lagi untuk meneruskan proses
memasak (Gbr. 8).

Jika Anda tidak menekan tombol COOK/REHEAT, penanak nasi secara otomatis akan meneruskan

proses memasak pau fan.

Setelah proses memasak selesai, Anda akan mendengar suara bip dan lampu cook/reheat mulai

berkedip.

Ikuti langkah 12 pada bagian ‘Memasak nasi’.

Memanaskan Ulang

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

Aduk nasi dingin tersebut dan ratakan pada panci bagian dalam.

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

Tekan tombol COOK/REHEAT sekali untuk memulai proses memanaskan.

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

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

D Aduklah beras dengan seksama sebelum menyajikan.

D Waktu memanaskan default adalah 23 menit.

D Nasi dingin tidak boleh dipanasi lebih dari sekali.

Cabut steker penanak nasi untuk mematikannya.

Menghangatkan

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

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

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

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

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

Timer

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

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

Anda dapat menyetel waktunya dari O menit hingga 23 jam.

Menyetel waktu siap nasi untuk fungsi memasak nasi:
Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak nasi yang diinginkan. (Gbr. 6)

Untuk menyetel waktu siap nasi, tekan tombol TIMER sekali kemudian gunakan tombol HR
dan/atau MIN untuk menyetel waktunya (Gbr. 11).

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

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk memulai timer dan proses memasak. (Gbr. 13)

Lampu cook/reheat akan berkedip dan timer menyala terus-menerus. Layar memperlihatkan waktu
sekarang. Untuk menampilkan waktu preset, tekan tombol TIMER sekali.

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

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

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

Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak bubur, memasak sup atau
mengukus. (Gbr. 6)

Tekan tombol COOKING TIME untuk menyetel waktu memasak yang diinginkan. Untuk
waktu memasak, lihat bagian ‘Memasak bubur’,‘Memasak sup’ atau ‘Mengukus’ (Gbr. 14).

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

Jam

Untuk menyetel waktu sekarang:
Tancapkan steker penanak nasi.

Tekan tombol HR dan MIN untuk menyetel waktu.

Waktu pada layar mulai berkedip.

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

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

Membersihkan

Cabut steker penanak nasi sebelum membersihkannya.
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Tunggu sampai penanak nasi sudah cukup dingin sebelum membersihkannya.

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

Keluarkan baki kukusan dan panci bagian dalam dari badan alat.

Lepaskan tutup lubang uap dari tutup dengan menariknya ke atas (Gbr. 17).

- Untuk melepaskan tutup lubang uap, pelintir dan putar untuk membukanya.

- Untuk memasang kembali tutup lubang uap, ratakan panah-panah pada bagian setengah atas dan
bawah kemudian putar untuk menguncinya (Gbr. 18).

- Untuk mengembalikan tutup lubang uap ke dalam lubang uap pada tutup, masukkan ke
lubangnya dan tekan dengan erat.

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

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

Gunakan kain lembab saja untuk menyeka tutup bagian dalam dan bagian luar penanak nasi

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

Nasi celup teh Oolong
Bahan-bahan:
- 3 cangkir nasi
-1 liter teh Oolong panas

Masukkan nasi yang sudah dicuci ke panci dalam lalu tambahkan air hingga setinggi tanda ‘3
cangkir’ untuk nasi.

Tekan tombol MENU untuk memilih mode memasak Pau Fan (lihat bagian ‘memasak Pau fan’.

[Ell Jika penanak nasi sudah berbunyi bip yang menandakan nasi sudah siap, aduk nasi agar
terlepas, dan tambahkan teh Oolong.

Tekan tombol COOK/REHEAT untuk melanjutkan proses memasak pau fan.
Sajikan nasi dengan hidangan pendamping.

Lingkungan

- Jangan membuang alat bersama limbah rumah tangga biasa jika alat sudah tidak dapat dipakai lagi
tetapi serahkan ke tempat pengumpulan barang bekas yang resmi untuk didaur ulang. Dengan
melakukan hal ini, Anda ikut membantu melestarikan lingkungan (Gbr. 19).

Garansi & servis

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

Jika penanak nasi tidak berfungsi sebagaimana mestinya atau jika kualitas masakan kurang baik, lihat
tabel di bawah. Jika Anda tidak dapat mengatasi masalah, harap hubungi Pusat Layanan Pelanggan

Philips di negara Anda.

Masalah

Lampu cook/reheat
tidak menyala.

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

Layar LCD mati bila
steker penanak nasi
dicabut

LCD
memperlihatkan EO,
E1,E2,E3, E4

LCD
memperlihatkan ES

Air menciprat dari

Penyebab
Ada masalah
sambungan.

Lampu rusak.

Lampu rusak.

Baterainya telah habis.

Komponen elektronik
tidak berfungsi.

Terlalu banyak air

alat selama menanak  yang digunakan

nasi.

Nasi tidak matang.

Lampu timer tidak
menyala bila timer
disetel.

selama menanak nasi.

Air yang ditambahkan
kurang banyak.

Proses memasak
belum dimulai.

Panci bagian dalam
kurang menempel ke
elemen pemanas.

Elemen pemanas
rusak.

Lampu rusak.

Solusi

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

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

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

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

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

Tekan tombol OFF sekali. Alat akan diteruskan ke
normal.

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

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

Anda lupa menekan tombol COOKING TIME dan
tombol COOK/REHEAT.

Pastikan tidak ada benda asing pada elemen
pemanas.

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

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips.
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Masalah Penyebab Solusi

Nasi yang ditanak Tidak cukup airyang ~ Tambahkan sedikit air lagi sampai ukuran yang

terlalu keras. digunakan selama ditunjukkan pada skala di bagian dalam panci
menanak nasi. sesuai dengan jumlah cangkir beras yang dipakai.

Pastikan air tidak melebihi ukuran berikutnya pada
skala karena hal ini dapat menyebabkan meluap
selama menanak.

Salah memilih menu.  Lihat bab ‘Menggunakan alat'.

Nasi yang ditanak Terlalu banyak air Pastikan menambahkan air sesuai skala pada panci
terlalu lembek. yang digunakan bagian dalam (lihat bab ‘Menggunakan alat’).
selama menanak nasi.

Salah memilih menu.  Lihat bab ‘Menggunakan alat’.

Nasi gosong. Beras belum dicuci Cuci beras hingga air bekas cucian habis.
dengan baik.

Penanak nasi tidak Kontrol suhu rusak. Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau pusat

secara otomatis servis resmi Philips.

beralih ke fungsi
keep-warm.
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BAHASA MELAYU 35

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)

[>]
=
Q.
C
>

oa

Bolong stim

Pemegang pemasak nasi
Pemegang senduk
Elemen pemanasan
Kord sesalur kuasa
Senduk sup

Senduk nasi

Cawan penyukat

Periuk dalam

Penunjuk paras air
Dulang stim

Jasad utama

Panel kawalan

Tuil pelepas

@ Tukup bolong stim boleh tanggal
Sambungan kord utama

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

(ol ZI=]- =l I-T=lolnImIc ol o)

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

Amaran:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Jangan pasang plag perkakas atau hidupkan sesalur kuasa dengan tangan yang basah.
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Awas
- Jangan sekali-kali menggunakan sebarang aksesori atau bahagian daripada pengilang lain atau yang
tidak disyorkan secara khusus oleh Philips. Jika anda menggunakan aksesori atau bahagian
sedemikian, jaminan anda menjadi tidak sah.

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

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

Sentiasa masukkan periuk dalam sebelum anda memasukkan plag ke dalam soket dinding.
Sentiasa cabutkan plag pemasak nasi dan biarkan sehingga sejuk sebelum anda membersihkannya.
Jangan letakkan periuk dalam terus di atas api terbuka untuk memasak nasi.

- Perkakas ini dimaksudkan untuk digunakan dalam rumah dan penggunaan yang serupa seperti:
- kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat dan persekitaran kerja;

- kediaman di ladang;

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

persekitaran jenis inap-sarapan.

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.

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

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

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

Cabutkan plag perkakas setiap kali selepas digunakan.

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

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

Sebelum penggunaan pertama

Keluarkan alas di antara periuk dalam dan plat pemanas.

ersihkan bahagian berasingan periuk pemasak nasi dengan sempurna sebelum menggunakan

[l Bersihkan bahagian berasingan periuk p k nasi deng p bel ggunak;
perkakas pada kali pertama (lihat bab ‘Membersihkan’). Pastikan semua bahagiannya betul-
betul kering sebelum anda mula menggunakan perkakas.

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

Menggunakan perkakas

Memasak nasi

Ukur beras menggunakan cawan penyukat yang disediakan.

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

- HDA4743:1-5.5 cawan beras

- HDA4746:2-10 cawan beras

Menu Isipadu/L Kuantiti beras (cawan)

Beras 1.0 1-5.5
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Menu Isipadu/L Kuantiti beras (cawan)
18 2-10

Jumlah kecil** 3 maksimum

Bubur nasi 1.0 0.25-0.75
18 0.5-1.5

Pau fan 1.0 1-3
18 2-5

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

Basuh beras dengan sempurna.
Gunakan bekas lain untuk membasuh beras supaya salutan tidak lekat pada periuk dalam tidak rosak.

Tuangkan beras yang sudah dibasuh ke dalam periuk dalam.

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

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

ditunjukkan pada skala.

D HDA4743 (Gamb. 3)

D HDA4746 (Gamb. 4)

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

Tekan butang pelepas untuk membuka tudungnya.

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

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

atau suis magnet.

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

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

Lampu masak/panas semula mula berkelip.

D Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan
menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas
secara automatik (Gamb. 7).

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

Bl Tekan turun tuil kawalan untuk memulakan proses memasak (Gamb. 8).

Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

Paparan mengira detik dalam minit (10, 9, 8 dsb.) semasa 10 minit terakhir proses memasak.
Jadual di bawah menunjukkan anggaran masa memasak dalam setiap mod. Masa memasak sebenar
berbeza-beza bergantung pada voltan, suhu bilik, kelembapan dan jumlah air yang digunakan.
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Fungsi Anggaran masa memasak Masa kira detik sehingga siap
(minit) (minit)

Biasa 40-50 10

Cepat 30-40 10

Jumlah kecil 40-50 10

Stim* 10-60 Tidak berkaitan

Sup* 30-240 Tidak berkaitan

Bubur* 30-240 Tidak berkaitan

Panaskan semula 23 Tidak berkaitan

Pau fan 35-70 Tidak berkaitan

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

Buka tudung dan kacau nasi agar rata (Gamb. 9).

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

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pratetap
atau mod simpan panas. Lampu masak/panas semula akan mula berkelip (Gamb. 10).

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

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

disambung semula dalam masa 2 jam selepas bekalan kuasa dipulihkan.

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

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

pemasak nasi dipasang semula.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Memasak bubur nasi

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

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

Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak bubur nasi (Gamb. 6).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki.

D Masa memasak lalai selama 1 jam dipaparkan.

D Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki.Anda
boleh menetapkan sebarang masa antara 30 minit dan 4 jam (Gamb. 11).

D Jika anda gagal untuk menetapkan masa memasak, masa memasak lalai selama 1 jam akan
digunakan.

Tekan turun tuil kawalan untuk memulakan proses memasak bubur nasi. (Gamb. 12)

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula (Gamb. 13).

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

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

D Apabila proses memasak telah selesai, lampu masak akan padam dan lampu simpan panas akan
menyala untuk menunjukkan bahawa periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas
secara automatik.
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Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pratetap
atau mod simpan panas. Lampu masak/panas semula akan mula berkelip (Gamb. 10).

A Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Memasak sup

Masukkan ramuan untuk sup dan air dalam periuk di dalam.
Jangan melampaui paras air maksimum yang ditandakan pada skala di dalam periuk dalam yang
sepadan dengan Congee.

Ikut langkah 1 hingga 7 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.
Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak sup (Gamb. 6).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang
dikehendaki (Gamb. 14).

Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki.Anda
boleh menetapkan sebarang masa antara 30 minit dan 4 jam (Gamb. 11).

A Tekan butang MASAK/PANAS SEMULA untuk memulakan proses memasak sup (Gamb. 13).

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

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

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

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

Tekan butang KEEP-WARM/OFF sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pratetap
atau mod simpan panas. Lampu masak/panas semula akan mula berkelip (Gamb. 10).

Bl Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikannya.

Mengukus

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

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

Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 15).

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

A Tekan butang MENU untuk memilih mod mengukus (Gamb. 16).

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa mengukus yang
dikehendaki (Gamb. 14).
Masa pengukusan lalai selama 15 dipaparkan.

Bl Tekan butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masa yang dikehendaki. (Gamb. 11).
Anda boleh menetapkan sebarang masa antara 10 minit dan 1 jam.

Jika anda gagal untuk menetapkan masa memasak, masa mengukus lalai selama 15 minit akan
digunakan.
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Bl Tekan butang COOK/REHEAT untuk memulakan proses menstim. Lihat perkara 12 dalam
bahagian ‘Memasak nasi’ (Gamb. 8).

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula (Gamb. 13).

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

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

Hati-hati terhadap stim panas.

Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Memasak Pau fan

Masukkan beras yang telah dibasuh ke dalam periuk dalam dan tambah jumlah air yang sesuai.
lkut kuantiti beras yang disebutkan dalam jadual di bahagian ‘Memasak nasi’.
Tambah jumlah air yang sepadan seperti yang ditunjukkan pada sebelah dalam periuk dalam.

Ikut langkah 1 hingga 7 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.
Tekan butang MENU untuk memilih proses memasak pau fan (Gamb. 6).

Tekan butang COOK/REHEAT untuk memulakan proses memasak pau fan (Gamb. 8).

Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

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

Kacau nasi untuk meleraikannya dan tambah air suam, sup/air rebusan atau air teh kepada
nasi.

Air yang ditambah hendaklah lebih kurang 4 sm di atas permukaan nasi tetapi tidak melebihi aras

maksimum yang ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam bagi skala memasak nasi.

A Tutup tudung dan tekan butang COOK/REHEAT sekali lagi untuk meneruskan proses
memasak (Gamb. 8).

Jika anda tidak menekan butang COOK/REHEAT, pemasak nasi akan meneruskan proses memasak

pau fan secara automatik.

Apabila proses memasak telah selesai, anda akan mendengar bunyi bip dan lampu masak/panaskan

semula akan mula berkelip.

Ikuti langkah 12 dalam bahagian ‘Memasak nasi’.

Panas semula

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

[l Kacau nasi sejuk dan ratakannya di dalam periuk dalam.

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

Tekan butang COOK/REHEAT sekali untuk memulakan proses memanaskan semula.

D Lampu masak menyala dan proses pengukusan bermula.

D Apabila proses memanaskan selesai, bunyi bip akan kedengarn. Lampu masak/panas semula
akan padam dan lampu simpan panas akan menyala berterusan untuk menunjukkan bahawa
periuk pemasak nasi telah beralih ke mod simpan panas secara automatik.

D Ratakan nasi sebelum dihidangkan.

D Masa pemanasan semula lalai adalah 23 minit.
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D Nasi yang sejuk tidak seharusnya dipanaskan lebih daripada sekali.
Cabut plag periuk pemasak nasi untuk mematikkannya.

Menyimpan panas

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

Nota: Lampu simpan panas menyala berterusan.

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

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

Pemasa

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

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

Menetapkan masa siap nasi untuk fungsi memasak nasi:
Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak nasi yang dikehendaki. (Gamb. 6)

Untuk menetapkan masa siap nasi, tekan butang PEMASA sekali dan kemudian guanakan
butang HR dan/atau MIN untuk menetapkan masanya (Gamb. 11).

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

Tekan butang COOK/REHEAT untuk memulakan pemasa dan proses memasak. (Gamb. 13)

Lampu masak/panas semula berkelip dan lampu pemasa menyala berterusan. Paparan menunjukkan
masa sekarang. Untuk melihat masa yang dipratetapkan, tekan butang TIMER sekali.

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

Jika masa yang dipratetapkan kurang daripada jumlah masa memasak bagi fungsi yang dipilih, periuk

akan memulakan proses memasak dengan segera.

Menetapkan masa siap masakan bubur, sup atau dikukus:

Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak bubur nasi, memasak sup atau mengukus.
. (Gamb. 6)

Tekan butang MASA MEMASAK untuk menetapkan masa memasak yang dikehendaki. Untuk
masa memasak lihat bahagian ‘Memasak bubur nasi’,‘Memasak sup’ atau
‘Mengukus’ (Gamb. 14).

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

Jam

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

Tekan butang HR dan MIN untuk menetapkan masa.

Masa pada paparan mula berkelip.

Anda boleh mempercepatkan masa dengan menekan dan menahan butang HR atau MIN.
Masa tidak boleh dilaraskan semasa proses memasak atau menyimpan panas.
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Untuk mengesahkan masa, jangan tekan sebarang kekunci selama 5 saat selepas menetapkan
masa. Masa telah disahkan apabila masa yang ditunjukkan pada paparan berhenti berkelip.

Cabutkan plag perkakas setiap kali sebelum anda mula membersihkannya.

Tunggu sehingga periuk pemasak nasi telah sejuk secukupnya sebelum membersihkannya.

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

Angkat keluar dulang kukus dan periuk dalam dari perkakas.

- Tanggalkan tukup bolong stim daripada tudung dengan menariknya ke atas (Gamb. 17).
Untuk mengeluarkan tukup bolong stim, pintal dan pusingkan untuk membuka kuncii.

- Untuk memasang semula tukup bolong stim, jajarkan anak panah pada bahagian atas dan bawah
dan kemudian pusing untuk menguncinya (Gamb. 18).

- Untuk mengembalikan tukup bolong stim ke dalam lubang bolong pada tudung, masukkannya ke
dalam lubang dan tekannya ke bawah dengan kukuh.

Bersihkan periuk dalam, dulang kukus, senduk nasi dan tukup bolong stim dengan span atau
kain di dalam air panas dengan sedikit cecair pencuci.

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

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

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

Nasi dalam air teh Oolong
Ramuan:
- 3 cawan beras
-1 liter air teh Oolong yang panas

Masukkan beras yang telah dibasuh ke dalam periuk dalam dan tambah air sehingga penunjuk
‘3 cups’ bagi nasi.

Tekan butang MENU untuk memilih mod memasak Pau Fan (lihat bahagian ‘Memasak pau
fan’).

Apabila pemasak nasi berbunyi bip untuk menunjukkan bahawa nasi telah sedia, kacau nasi
untuk meleraikannya dan tambah air teh Oolong.

Tekan butang COOK/REHEAT untuk meneruskan proses memasak pau fan.

Hidangkan nasi bersama hidangan sampingan.

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. 19).
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Jaminan dan servis

Jika anda memerlukan servis atau maklumat atau jika anda mengalami masalah, sila lawati tapak web
Philips di www.philips.com atau hubungi Pusat Penjagaan Pelanggan Philips di negara anda

(anda boleh mendapatkan nombor telefonnya di dalam risalah jaminan sedunia). Jika tiada Pusat
Penjagaan Pelanggan di negara anda, hubungi wakil pengedar Philips di tempat 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 Sebab Penyelesaian
Lampu masak/panas  Terdapat masalah Periksa sama ada periuk pemasak nasi bersambung
semula semula tidak ~ sambungan. dengan sesalur dan sama ada plag dimasukkan
menyala. dengan rapi ke dalam soket dinding.

Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat

servis yang disahkan oleh Philips.
Lampu simpan panas ~ Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
tidak menyala apabila servis yang disahkan oleh Philips.
proses memasak
selesali.
Paparan LCD akan Kehabisan bateri. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
padam apabila periuk servis yang disahkan oleh Philips.
pemasak nasik dicabut
plagnya
LCD menunjukkan EO, Malfungsi bahagian-  Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat
E1,E2,E3E4 bahagian elekronik.  servis yang disahkan oleh Philips.
LCD menunjukkan E5 Tekan butang OFF sekali. Perkakas akan
menyambung semula kepada biasa

Air melimpah keluar  Terlalu banyak air Pastikan anda mengisi air ke paras yang ditandakan
daripada perkakas digunakan untuk pada skala di bahagian dalam periuk dalaman yang
semasa nasi dimasak.  memasak nasi. sepadan dengan bilangan cawan beras yang

digunakan. Pastikan air itu tidak melebihi paras
seterusnya pada skala itu, kerana ini mungkin
menyebabkan air melimpah keluar semasa nasi

dimasak.
Nasi masih mentah. Alir yang Tambahkan air mengikut skala di dalam periuk
dimasukkan tidak dalam (lihat bab ‘Menggunakan perkakas').

mencukupi.

Proses memasak Anbda gagal menekan butang COOKING TIME
belum lagi bermula.  dan butang COOK/REHEAT.

Periuk dalam dan Pastikan tiada sisa asing pada plat pemanas.
plat pemanas tidak

bersentuhan

dengan baik pada

satu sama lain.
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Masalah Sebab

Plat pemanas rosak.

Lampu pemasa tidak
padam apabila
pemasa ditetapkan.

Lampu rosak.

Nasi yang dimasak
terlalu keras.

Tidak cukup air
digunakan untuk
memasak nasi.

Menu yang salah
telah dipilih.

Nasi yang dimasak
terlalu lembik.

Terlalu banyak air
digunakan untuk
memasak nasi.

Menu yang salah
telah dipilih.

Beras tidak dibasuh
dengan betul.

Nasinya hangus.

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

Kawalan suhu rosak.

Penyelesaian

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat

servis yang disahkan oleh Philips.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat

servis yang disahkan oleh Philips.

Masukkan sedikit lagi air hingga ke paras yang
ditandakan pada skala di bahagian dalam periuk
dalaman yang sepadan dengan bilangan cawan

beras yang digunakan. Pastikan air itu tidak melebihi
paras seterusnya pada skala itu, kerana ini mungkin

menyebabkan air melimpah keluar semasa nasi
dimasak.

Lihat bab ‘Menggunakan perkakas'.

Pastikan anda memasukkan air mengikut skala di
bahagian dalam periuk dalaman (lihat bab
‘Menggunakan perkakas').

Lihat bab ‘Menggunakan perkakas'.

Basuh beras sehingga air yang mengalir bersih.

Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat

servis yang disahkan oleh Philips.
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Chuic mung ban da mua duoc san phém Philips m&i va chao ming ban dén véi Philips! Pé 6 duoc
loi fch day dd tr sy hd tro do Philips cung cap, hiy ding ky san pham tai www.philips.com/welcome.

Mb ta tdng quat (Hinh 1)

Nap

5 théng hoi

ay cdm ndi com dién
6 phan gitt mudng

& nhiét

dy dién ngudn

6i xUp

udng com

6c dinh lugng

di trong

hi bdo murc nudc
hay hap

han chinh

anen didu khién

an m&

4p thong hoi c6 thé thdo roi

O ndi day dién

W

XXOO

A0 Z0

ol ololZ =T T~]I-T={olnImlclolw]>]
Z 0

Luuy
Hay doc kj hudng dan st dung ndy trudc khi st dung thiét bi va cat gitr dé tién tham khao sau nay.

Nguy hiém
Khéng nhidng phan vo clia ndi vao trong nudc, hay rira dudi voi nudc.

Canh bao

- Kidm tra xem dién 4p ghi trén mdy cd tuong Ung véi dién dp ngudn noi st dung trude khi ban
ndi mdy vao ngudn dién.

- Chindi thiét bj nay vao & cim dién cé day tiép dat. Ludn dam bao rang phich cim duoc cdm
chat vao & dién.

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

- Né&u day dién bj hu hdng, ban nén thay day dién tai trung tdm bao hanh cla Philips hodc cdc
trung tam bao hanh do Philips Uy quy&n hodc nhiing noi cé kha nang va trinh dé tuong duong
dé tranh gay nguy hiém.

- Thiét bi nay khdng danh cho ngudi ding (bao gdm ca tré em) ¢ stic khde kém, kha nang gidc
quan hodc c6 dau hiéu tdm than, hodc thiéu kinh nghiém va kién thirc, trir khi ho dugc gidm sat
hodc hudng din st dung thiét bi bdi ngudi cé trch nhiém dam bao an toan cho ho.

- Tré em phai duoc gidm sat dé& dam bao ring ching khéng choi dua véi thiét bi nay,.

- Dé day dién xa tim tay tré em. Khong dé day dién treo lo Iimg ngang canh ban hay mét bép noi
dat bép.

- Dam bio d& nhiét, cdng tic tir va mit ngodi clia ndi trong ludn sach s& va khé trudc khi cdm
phich cdm vao 6 dién.

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

- Khéng cdm dién thiét bj hay bat cong tic chinh véi tay con udt.

Chuy

- Khéng st dung bat ky phu kién hodc bd phan nao ma Philips khong dac biét khuyén dang. Néu
ban s& dung cdc phu kién hodc bd phan khong phai cta Philips, viéc bao hanh sé bi mat hiéu luc.

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



54 TIENGVIET

- Khong dé& ndi dudi nhiét do cao, hay dit ndi 1én bép hay dung cu ndu khac dang dun hozc vin
con néng.

- Ludn dat ndi trong vao trudc khi cdm phich cim vao & dién.

- Ludn rdt phich cdm ctia ndi com dién ra va dé cho ndi ngudi trudc khi lau chai.

- Khéng dit ndi trong truc ti'éE l&n ngon Idra d& nau com.

- Thiét bj nay duogc thiét k& dé st dung trong nha va nhiing Ung dung tuong ty nhu a:

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

- nhatrang trai;

- strdung bdi khdch hang trong cdc khdch san, nha nghi va cdc méi trudng dan cu khdg;

- mdi trudng thudc loai giuong ngli va an sang.

- Neé&u st dung thiét bj nay khéng ding cdch hay ding cho nhiing muc dich chuyén nghiép hay
ban chuyén nghiép hodc néu sir dung thiét bj nay khéng theo huéng dan, ché do bao hanh s& bj
mat hiéu luc va Philips s& khéng chiu trdch nhiém déi véi bat cir hu hdng nao gay ra.

- Dt ndi com dién nay trén mdt mit phdng ndm ngangviing chic va bang phang,

- Nhiing bd phan cé thé tiép xtc clia thiét bi ndy cé thé tré nén rat néng khi thiét bi dang hoat
ddng.

- C&n than véi hoi nudc thodt ra tir 16 thodt hoi nudc trong khi ndu hodc hoi nudc truc tiép tir
trong ndi khi m& ndp.

- Luén rdt phich cdm dién ctia méy ra sau khi st dung,

- Khong nhéc va di chuyén ndi com dién trong khi ndi com dang hoat déng.

T trwong dién (EMF)

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

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

hién nay, viéc s&r dung thiét bi nay la an toan.

Truéc khi str dung 1an dau

Théo tdm gilta ndi trong va bé phan lam ndng.

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

L3p gi4 gitr thia vao phin than chinh cda ndi com dién (Hinh 2).

Cach sir dung may

Cach ndu com

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

Théng thudng mdi chén luong gao cé thé cho ra 2 bat com. Khdng ndu nhigu hon nhiing s6 luong
duoc ghi & trong ndi. 1 chén ludng gao c6 thé tich khoang 180ml.

- Kiéu ndi HD4743:1-5,5 chén gao

- Kiéu ndi HD4746:2-10 chén gao

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

138 2-10
Luong nho** t6i da 3
Chéo congee 10 0,25-0,75

18 05-1,5
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Menu Thé tich/L Luong gao (chén)
N34u cham 1,0 1-3
18 2-5

Luu y: ** Dé c6 két qud tbi wu, chiing téi khuyén ban khéng nén ndu qud 3 chén gao.

Vo gao thit sach.
Str dung mot dd dung khac d& vo gao nhiim tranh [am hu hong 16p trang chdng dinh & ndi trong,

Cho gao di vo sach vao ndi trong.

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

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

nudc.

D HDA4743 (Hinh 3)

D HDA4746 (Hinh 4)

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

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

Nhin cin thdo dé& mé nip.

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

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

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

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

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

Beén niu/ham ndng s bit dau nhap nhdy.

D Khi niu xong, ban s& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/ham néng sé tit va deén gilt néng sé& sang
dé bao ring ndi com dién da tw déng chuyén sang ché do gitr nong (Hinh 7).

D O ché db hip, qua trinh s& két thuc khi ndi com dién phét tiéng bip. Dén gitr néng s& nhap
nhay d& béo qua trinh di két thic. O cic ché dé nay ndi com dién khéng chuyén sang ché dé
gilt néng.

El Nhin nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt diu qua trinh n4u (Hinh 8).

Deén nau/ham ndng s& sang va qud trinh ndu s& bat dau.

Man hinh s& hién thi s& dém nguoc tinh theo phiit (10,9, 8 vv...) trong 10 phit cudi clia qué trinh

nau.

Bang dudi day hién thi thoi gian ndu tuong déi & mi ché d6. Thoi gian niu thuc t& cé thé khdc nhau

tly theo dién dp, nhiét d6 phong, d6 dm va luong nudce duoc st dung,

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

Binh thuong 40-50 10

Nhanh 30-40 10

Luong nho 40-50 10

Hap* 10-60 Khéng dp dung
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Chuc nang Thoi gian ndu tuong doi (tinh Thoi gian dém nguoc (tinh theo
theo phtt) phut)

Xap* 30-240 Khéng dp dung

Chdo* 30-240 Khéng dp dung

Ham ndng 23 Khéng dp dung

Nau cham 35-70 Khoéng dp dung

Luu y: * D& xem thoi gian dém nguoc, nhdn nit COOKING TIME (THOT GIAN NAU).

Mé& nip va dio Ién dé lam toi com (Hinh 9).

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

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIU' NONG/TAT) dé hiy qua trinh n4u, cai dit s3n hoiic ché
do gitr nong. Bén niu/ham néng s& bat dau nhip nhiy (Hinh 10).

N&i com dién ¢ bd nhé dy phong luu lai ché do, chic nang va cai dat da chon gén nhat trong

trudng hop mat dién. Qud trinh ndu hodc chic ning hen gi¢y s& bt dau lai trong vong 2 tiéng sau

khi ¢ dién trd lai. }

Luén nhan ndt KEEP-WARM/OFF (GIO' NONG/TAT) mét Ian trude khi rit phich cdm clia ndi com

ra khoi & dién, néu khdng ché dd, chiic nang va cai dat da chon gan nhat s& bt dau lai khi ndi com

duoc cdm lai vao & dién.

Rt phich cidm clia ndi com ra khéi & cim dién dé tit.

N3u chao

Thurc hién theo cac budc tir 1 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

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

Nhin niat MENU d& chon ché d6 niu chéo (Hinh 6).

Nhin nat COOKING TIME (THO' GIAN NAU) dé dit thoi gian ndu ban mudn.

D Thai gian ndu mic dinh 1a 1 tiéng s& hién thi.

D Nhin nut HR va/hoic MIN dé dit thei gian ban muén. Ban c6 thé dit bat ky thoi gian nao
trong khoang tir 30 phat dén 4 tiéng (Hinh 11).

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

Nhin nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé b3t diu qué trinh n4u chao. (Hinh 12)

D Deén niu/ham ndng sé& sang va qué trinh n4u s& bit diu (Hinh 13).

D Khi qué trinh ndu bit du, man hinh sé& chuyén tir thoi gian dit sdn sang thdi gian hién thai.

D& xem thoi gian ndu dit sin, nhan nit COOKING TIME (THOI GIAN NAU),

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

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIJ' NONG/TAT) dé hiy qué trinh n4u, cai dit sin hoic ché
d6 gitr néng. Dén ndu/him néng s& bit ddu nhap nhay (Hinh 10).

A Rut phich cim clia ndi com ra khai 6 cim dién dé tit.

N&u xap

Cho nguyén liéu d& nau xdp va nuéc vao ndi trong.
Khéng cho vuot qua mic nudc t6i da duoc ddnh ddu trén thang trong ndi trong tuong tng véi ché
dd Nau Chdo.
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Thuc hién theo cac buéce tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.

Nhan nat MENU dé chon ché d6 nau xap (Hinh 6).

Nhan nat COOKING TIME (THO' GIAN N,K\U) dé dit thoi gian ndu ban mudn (Hinh 14).

Nhan nat HR va/hoic MIN dé dit thai gian ban mudn. Ban c6 thé dit bat ky thoi gian nao
trong khoang tir 30 phut dén 4 tiéng (Hinh 11).

A Nhin nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt diu qua trinh ndu xap (Hinh 13).

D Dén nau/hdm néng s& sing va qua trinh niu s& bat dau.

] . Khi qua trinh niu bit dau, man hinh s& chuyén tir thoi gian dat sén sang thoi gian hién thoi.

Dé xem thai gian ndu dit sdn, nhan ndt COOKING TIME (THOI GIAN NAU).

] Khi ndu xong, ban s& nghe thily tiéng bip. Dén ndu/hdm néng s& tit va dén gilr néng sé& sang
dé bédo ring ndi com dién di tu déng chuyén sang ché dd gilr nong.

Nhin nat KEEP-WARM/OFF (GIJ' NONG/TAT) dé& hiy qué trinh nu, cai dit sin hoiic ché
dé gitr nong. Dén ndu/ham noéng sé& bit diu nhap nhay (Hinh 10).

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

Hap thirc an

D4 lwong nwéc bing 3 chén ludng vao ndi trong.
Luong nudc cé thé thay ’déi ty thudc vao lugng thic dn can hap.
S& mat khoang 8 phut dé dun sbi 3 chén nudc.

Cho thirc dn cin hap |én mot cdi di"a hay cho vao trong khay hap thirc 4n.

Pé dam bao hoi néng phan bd déu, thic dn cin duoc trai ra va khong nén dit chdng 18n nhau.
Pit khay hap Ién trén ndi trong (Hinh 15).

Néu ban s dung di"a riéng, dit d a vao trong khay hap thirc dn.

Doéng chit ndp ndi lai.

A Nhin niat MENU dé chon ché do hip (Hinh 16).

Nhin niat COOKING TIME (THO'T GIAN NAU) dé dst thei gian hap ban mudn (Hinh 14).
Thoi gian hap mac dinh 13 15 phit s& hién thi,

Bl Nhan nat HR va/hoic MIN dé dit thoi gian ndu ban mudn (Hinh 11).

Ban 6 thé dit thoi gian bat ky trong khoang tor 10 phit dén 1 tiéng,

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

El Nhin nat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bt diu qua trinh hap. Xem diém 12
trong muc ‘Céch ndu com’. (Hinh 8)

D Dén niu/ham nong sé& sdng va qua trinh hip s& bit dau (Hinh 13).

D Khi hap xong, ndi com s& phat tiéng bip d& bao ring qua trinh da két thuc.

Mé& nip ndi ra va cin than ldy thirc in da hip ra khdi di“a hay khay hip thirc dn. St dung ging
tay nha bép hodc khin vi di"a hay khay hédp thirc dn sé rit néng.

Hay cAn than véi hoi nwdc nong.

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

N&u chdm

Cho gao di rira sach vao néi trong va thém mét lugng nuwéce thich hop vao.
St dung luong gao duoc néu trong bang trong muc ‘Nau com’.
Thém mdt luong nudc thich hop nhu duoc ghi & trong ndi.

Thuc hién theo cac buéce tir 6 dén 7 trong muc ‘Nau com’.
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Nhan nat MENU d& chon ché dé nau cham (Hinh 6).

Nhin nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé b3t diu qué trinh nu cham (Hinh 8).

Deén niu/ham ndng s& sdng va qud trinh niu s& bat dau.

Khi ndu xong com, ndi com s& phdt tiéng bip trong vong 2 phit va dén niu/hdm ndng s& bit dau

nhap nhdy.

Dio toi com va db thém nuwéc 4m, xtp/nuwde x6t hodc tra vao ndi com.

Chi nén @b thém khoang 4 cm so véi bé mit gao va khong vuot qué mic chi bdo nudc i da bén

trong ndi khi ndu com.

A Dong nap lai va nhin nit COOK/REHEAT (N;&U/HAM NONG) thém mét I3n nira dé tigp
tuc qua trinh ndu (Hinh 8).

Néu ban khong nhan nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG), ndi com s& ty déng tiép tuc qua

trAnh ndu chdm

Khi ndu xong, ban s& nghe thay tiéng bip va dén ndu/ham ndéng bit dau nhap nhdy.

Thuc hién theo buéc 12 trong muc ‘Cach ndu com’.

Ham néng

Ban ¢4 thé st dung ché dé ham ndng dé ham ndng com ngudi. Db khéng qud nlra ndi dé& bao dam
com duoc ham néng déu.

Dianh toi com ngudi va trai déu trong ndi trong.

Cho thém mét chit nwdc vao com dé tranh bi khé. Luong nwdce can thém tuy thudc vao
lwong com sé dwoc hdm nong.
N&u com bit dau chdy, hdy do thém nudc.

Nhan niat COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) mét Ian dé bit dau qua trinh ham néng.

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

D Khi k&t thic qua trinh him néng, ban sé& nghe thiy tiéng bip. Dén niu/him néng sé& tit va dén
gitr nong sé& séng dé bao ring ndi com dién di tu dong chuyén sang ché dé giir néng.

D Danh toi com trudce khi an.

D Thoi gian hdim nong mic dinh la 23 phat.

D Chinén ham néng com ngudi mét lan.

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

Ham néng

Ché do nay cho phép ban gitt dm com trong mét khodang thdi gian dai.
Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIT NONG/TAT) hai lan dé bat ché do gitt néng.

Luwu y: Dén git néng sé bdt ddu sang lién tuc.

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

Trong qué trinh it néng, man hinh s& hién thi thai gian tinh theo tiéng t&r O dén 11 (OHR, THR
.1THR). Sau 12 tiéng, man hinh s& chuyén sang gios hién thoi.

Sau 12 tiéng, ché do gilr ndng sé két thic va dén nau/ham nong s& nhap nhay

Nhan nit KEEP-WARM/OFF (GIT NONG/TAT) mot 1an va rdt phich cdm ra khoi & dién dé tat ndi

com.

B6 hen gio

Ban ¢4 thé str dung b hen gi6 cho cdc chic nang ndu com, ché do hap, ndu xdp va nau chdo.
Nhan nit TIMER (HEN GIO) dé ddt thoi gian ban muén cé d6 dn dé an.
Ban cé thé dat thai gian t&r O phut téi 23 tiéng.



TIENGVIET 59

Pit thoi gian com sin sang cho cac chirc ning niu com:

Nhan nat MENU dé chon chirc ning ndu com ban muén. (Hinh 6)

D@ dit thoi gian com sin sang, nhan nat TIMER (HEN GIO’) mot Ian, sau dé s dung nat HR
va/hoic MIN dé dit thoi gian (Hinh 11). .

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

Nh3n nit COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé bit diu qua trinh ndu vao hen
gio. (Hinh 13)

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

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

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

N&u thoi gian dit sdn ngdn hon tong thoi gian ndu yéu cau cla chic nang da chon, ndi s& bat ddu

ngay qud trinh nau.
Dit thoi gian dé chao, xap hodc cac mén hip sin sang:

Nhan nat MENU dé chon ché dé nau chéo, xtip hoic hip. (Hinh 6)

Nhin nat COOKING TIME (THO'| GIAN NAU) dé dit thi gian ndu ban mudn. Dé biét thei
gian ndu, xem muc ‘Nau chao’,'Nau xtp’ hodc ‘Hap’ (Hinh 14).

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

Ddng hd

P& dit gio hién theoi:

Cim phich cim clia ndi com vao b dién.

Nhan nat HR va MIN dé dit thoi gian.

Gits trén man hinh s& bat dau nhap nhdy.

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

MIN.

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

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

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

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

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

- st dung ndi trong dé rira chén;

- db gidm vao ndi

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

Thao n3p thdng hoi ra khéi ndp bang cich kéo ndp Ién trén (Hinh 17).

- Dé thdo ndp thong hoi, van va xoay d& mé khéa.

- D& l14p ndp théng hoi, canh cho cac mii tén & nlra trén ciing va dudi cling thang hang, sau dé
xoay d& khéa (Hinh 18).

- Dé I3p nép théng hoi vao 16 thong hoi clia ndp, Idp ndp thong hoi vao 15 va &n xubng,

Lau chui sach ni trong, khay h4p, thia com va nap théng hoi bing miéng x8p hoic gié lau
trong nudc néng véi mot it nwde rira chén.
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Khéng st dung nhirng chit lam sach cé tinh in mon, may rira chén hay dung cu kim loai dé lam
sach ndi trong vi nhitng thir nay sé lam hu hong 16p trang khéng dinh & ndi.
Chi str dung vai thim nuéc dé lau sach nip trong va phan bén ngoai clia than ndi com dién.

Khéng nhing thin chinh cda ndi com dién vao nudc, hay rira dudi voi nuwée. Lau bé phén lam
nong bang vai kho.

Nau com véi tra Oolong
Nguyén liéu:
- 3chéngao
- 1 lit tra Oolong néng
Cho gao di rira sach vao ndi trong va dé nuwéc t&i mire 3 chén.
Nhin nat MENU d& chon ché d6 n4u chdm (xem phan ‘N4u cham’).
Khi ndi com phit tiéng bip dé bao ring com di nau xong, dio toi com va db tra Oolong vao.
Nhin nut COOK/REHEAT (NAU/HAM NONG) dé tigp tuc qué trinh ndu cham.

Dung com v&i mét vai moén an thém.

- Khéng vt thiét bi nay cing chung véi chat thai gia dinh thdng thudng khi nging st dung nd.
Hay dem né dén diém thu gom chinh thic dé tdi ché. Lam nhu thé, ban sé gidp bao vé mai
truong (Hinh 19).

Bao hanh & dich vu

Néu ban can biét dich vy, théng tin hay gap truc trac, vui long vao website clia Philips tai
www.philips.com hodc lién hé véi Trung Tam Cham Séc Khach Hang cla Philips & nudc ban (ban sé
tim thdy s dién thoai clia Trung tAm trong t& bao hanh khip thé gidi). Néu khéng cd Trung Tam
Cham Séc Khdch Hang tai quéc gia clia ban, hay lién hé véi dai ly Philips tai dia phuong ban.
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Cach khic phuc su c6

Néu ndi com dién khdng hoat déng binh thudng hodc chat luong ndu khong t6t, hay tham khao
bang sau day. Néu ban khong thé giai quydt duoc van d&, vui long lién hé véi Trung Tam Chim Séc
Khdch Hang cla Philips trong nudc clia ban.

Pén bdo ndu/ham
néng khdng sang.

Ben ham néng
khong bat sdng khi
qud trinh nau két
thic.

Man hinh LCD t3t
khi rit phich cdm
clia ndi com ra khai
& dien.

Man hinh LCD hién
thi EO, E1, E2, E3, E4

Man hinh LCD hién
thi ES

Nudc chay ra tor ndi
trong khi ndu.

Com khéng chin.

Beén hen gio khdng
sdng khi da hen gio.

Com quéd cing.

Nguyén nhan

Cé van dé ve day
ndi hay phich cdm
dién.

Ben bdo bi truc
trdc.

Pen bdo bi truc
trdc.

Hét pin.

Céc bd phan dién
bi hu.

Bi 6 qud nhiéu
nudc duoc st

R n
dung dé ndu com.

Khéng cé du nudc.

Qud trinh nau
khéng bat dau.
Nbi trong khoéng
tiép xUc tot véi bd
phan lam néng.
B& phan lam ndng
bi hu hoéng.

Ben bdo bi truc
trac.

D3 khéng ding du
nudc d& ndu com,

Giai phdp

Kiém tra xem ndi com da duoc ndi véi ngudn dién va
7 < ~ < = A 2 s A
phich cam da dugc cam chdt vao 6 dién chua.

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

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

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

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

Bam nut OFF (TA'D m&t lan. Thiét bi sé trd lai binh
thuong.

Nhé& cho nudc dén chi bdo muic nudc trén thang chia
muc nudc & ndi trong tuong dng véi s6 chén gao
duoc ndu. Bam bdo rang nudc khéng vuot qud mic
tiép theo trén thang chia muc nudc, vi nhu vay cd thé
lam cho nudc trao ra ngoai trong khi nau.

Cho thém nudc theo thang phan chia cdc mic nudc
& ndi trong (xem chuong ‘Cach st dung thiét by).

Ban khong nhan nit COOKING TIME (THOI GIAN
NAU) va nit COOK/REHEAT (NAUHAM NONG).

Bam bdo rdng khéng cd vt la trén bo phan lam
néng.

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

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

Cho nudce vao nhiéu hon mot chit so véi chi bdo
muc nudc trén thang chia mac nude & ndi trong
tuong Ung véi sb chén gao duoc ndu. Dam bao ring
nudéc khdéng vugt qua mic tiép theo trén thang chia
muc nudc, Vi nhu vay ¢ thé 1am cho nudc bj trao ra
ngoai trong khi nau.
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Com qud mém.

Com bj khét.

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

Nguyén nhan

B3 chon sai menu.
D3 b qud nhigu
nudc duoc st

2 n
dung dé ndu com.
B3 chon sai menu.

Gao chua duoc vo
sach tot.

B& didu khién
nhiét dé bi hu
hong.

Giai phap
Xem chuong 'St dung thiét by

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

Xem chuong ‘St dung thiét bi'.

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

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