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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)

Measuring cup

Soup ladle

Rice scoop

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

Heating element
Temperature sensor
Control panel

Display

Up and down buttons
Main body

Mains plug

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

Outer lid

Detachable steam vent cap
Rice cooker handle

W Steam basket

X Detachable steam tray
Y Yoghurt pot

Important

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

Woarning

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Caution

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Do not expose the rice cooker to direct sunlight.

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

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

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

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

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

- Always clean the appliance after use.

- Do not clean the appliance in the dishwasher.

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

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

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

Preparing for use

Before first use

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Setting the clock time

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Using the appliance

List of 20 rice cooker menus

Menu Submenu

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

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

Carrot cake
White radish pudding
Taro pudding

Steam Steam

Step-by-step cooking guide

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ingredients (4)

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

second cooking
step

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

Dessert/  Green Add water and dessert ingredients

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

mixture (3)

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

Steam Steam Put the dish on steam basket,

fill inner pot with water (5)

Cooking rice

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

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

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

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

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

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

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

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

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

rice*®

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

plain rice**

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

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

cooking time (cups) cooking time (cups)

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

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

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

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

Wash the rice thoroughly.
Put the pre-washed rice in the inner pot.

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

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

rice indicated on the scale.

- HDA4768 (Fig.12)

- HD4766 (Fig.13)

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

Press the lid release button to open the lid.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Rice with soup

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

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

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

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

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

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

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

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

seconds.

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

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

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

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

Congee

The Congee/Pasta menu contains 3 submenus for congee.

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

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

thick

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

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

congee

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

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

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

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

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

A Press the Cook/OK button.

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

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

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

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

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

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

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

Press the lid release button to open the lid.

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

off.

Cooking in other menus

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

Cooking times in other menus

Default
cooking

time

Opmtimal capacity for default
cooking time

Adjustable
cooking time

Suggested
cooking time
for maximum

Pasta

Vegetable
soup

Long boil
soup

Yoghurt

Green bean
soup

Cereal cake
Carrot cake

Stew

30 min.
30 min.

3 hrs

4 hrs
1 hr

50 min.
50 min.
1 hr

250g pasta

Soup level up to Plain rice level

Soup level up to Plain rice level
8

4 cups yoghurt

2| water

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

300g meat

20-30 min.

30 min.-1 hr
30 min.

2-4 hrs

3-6 hrs
30 min-4 hrs

45 min.-4 hrs

capacity
30 min.
1 hr 30 min.

4 hrs

4 hrs
2 hrs

3 hrs



ENGLISH 15

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

Press the lid release button to open the lid.

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

Soup/Stew

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

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

Add the water.

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

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

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

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

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

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

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

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

hours for long boil soup.

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

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

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

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

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

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

Put the ingredients in the inner pot.

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

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

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

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

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

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

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

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

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

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

Yoghurt

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Press the lid release button to open the lid.

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

Dessert/Pudding

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

Press the lid release button to open the lid.

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

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

Mix the ingredients to prepare the cake mixture.

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

Grease the inner pot.

Put the cake mixture in the inner pot.

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

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

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

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

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

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

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

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

Steaming

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D The display counts down the cooking time in minutes.

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

Press the lid release button to open the lid.

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

Reheating

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

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

Pour /2 cup of water onto the rice to prevent it from becoming too dry.The amount of
water to be added depends on the amount of rice being reheated.
If the rice starts scorching, add more water:

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

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

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

the display.

Press the lid release button to open the lid.

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

off.

Keeping warm

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

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

taste.

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

-11HR).

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

Timer

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

Menu

Rice

Congee/Pasta

Soup/Stew

Yoghurt
Dessert/Pudding

Submenu

Plain

Quick plain

Small portion plain
Glutinous

Mixed

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

Vegetable soup
Long boil soup
Stew

Yoghurt

Green bean soup
White radish pudding
Taro pudding

Timer options

1 hr- 24 hrs

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

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

Cereal cake -
Carrot cake -

Steam Steam 1 hr-12 hrs

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

Setting the ready time with the Preset/Clock button

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

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

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

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

Press the Cook/OK button to start the timer.

D The message ‘Saved’ appears on the display.

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

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

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

Setting the ready time with the menu buttons

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

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

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

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

Press the Cook/OK button to start the timer.

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

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

Unplug the rice cooker before you clean it.

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

Take the steam basket with tray, yoghurt pot and the inner pot out of the body of the
appliance.

Detach the inner lid from the outer lid by pressing the lid release tabs and pulling the inner
lid outwards and downwards (Fig. 37).

To reattach the inner lid, slot the top end of the inner lid into the outer lid and push the release tabs

firmly home (‘click).

Detach the steam vent cap from the outer lid by pulling it upwards (Fig. 38).

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

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

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

Clean the inner lid, inner pot, steam basket with tray, yoghurt pots, rice scoop and steam vent
cap with a sponge or a cloth in hot water with some washing-up liquid.

Do not use abrasive cleaning agents, scourers or metal utensils to clean the inner pot as these
damage the non-stick coating.

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

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

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

- Put the yoghurt pots in the inner pot.

Put the stream tray in the inner pot

Store the appliance in a safe, dry place.

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

Guarantee and service

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

Troubleshooting

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

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

The light is defective.

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

not go on when

the cooking

process is finished.

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

soup, cooking pasta or
steaming food.

The display does
not function. in.

The rice is not
cooked. added.

The cooking process has not

started.

The inner pot is not properly
in contact with the heating

element.

The heating element is
damaged.

The inner pot is deformed.

The cake is not

properly baked. was too large.

The rice is too

hard or too soft. water was added.

You selected the incorrect

menu.

There are flour

the pudding. properly.

"The appliance is not plugged

Not enough water has been

The quantity of ingredients

Not enough or too much

You have not mixed the
lumps in ingredients for the pudding

Solution

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

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

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

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

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

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

You did not press the Cook/OK button.

Make sure that there is no foreign residue
on the heating element.

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

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

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

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

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

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



Problem Possible cause

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

The light is defective.

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

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

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

The temperature control is
defective.

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

The yoghurt is not

Error message E5
appears on the
display.

There has been a power

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

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

Rinse the rice until the water runs clear.

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

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

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

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

Pasta

Serves 3-4 persons

Ingredients:

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

- 700ml water

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

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

serve the pasta hot.

Yoghurt

Serves 4 persons
Ingredients:

- 500ml milk

- 100ml plain live yoghurt

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

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

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

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

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

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

Tip

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

follow the above steps.

Carrot cake

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 250ml vegetable oil

- 4 large eggs

- 50g white sugar

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

- 1 tsp vanilla extract

- 190g grated carrot

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

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

Add the grated carrots.

Pour the mixture into the inner pot.

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

A Press the Cook/OK button to cook.

Banana oatmeal cake

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 120g all-purpose flour
- 120g oatmeal

- 90g brown sugar

- 2V4 tsp baking powder
- 38g milk powder

- 2.5 large bananas

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

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

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

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

White radish pudding

Serves 3-4 persons
Ingredients:

- 250g rice flour

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

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

- 360ml water

Seasoning:

- 2 tbsp chicken powder
- 2 tbsp sugar

-1 tsp white pepper

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

Chop the Chinese sausages into small pieces.

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

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

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

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

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

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

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

- 100g corn starch

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

- 700ml water

Seasoning 1:

-1 tbsp water

- /2 tbsp soy sauce

- 1V tsp chicken powder
- Y tsp allspice

- Yatspsalt

- Y tsp white pepper
Seasoning 1:

- Y5 tsp soy sauce

- Y tsp sugar

- /2 tbsp shaoxing wine

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

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

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

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

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

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

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

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



INDONESIA 29

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)

Gelas ukur

Sendok sup

Sendok nasi

Indikator ukuran air

Panci bagian dalam dengan gagang
Tutup bagian dalam lepas-pasang
Gelang penyegel

Elemen pemanas

Sensor suhu

Panel kontrol

Layar

Tombol naik dan turun

Badan utama

Steker listrik

Kabel listrik lepas-pasang

Soket steker alat

Tombol pelepas tutup

Braket pemasangan tempat sendok nasi
Tempat sendok nasi

Tutup luar

Tutup lubang uap lepas-pasang
Pegangan penanak nasi

W Keranjang kukusan

X Baki kukusan lepas-pasang

Y Panci yoghurt

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan saksama sebelum Anda menggunakan alat dan simpanlah
sebagai referensi nanti.

<CHVLWIPOUVOZIrA——"IOTMmMUN®>

Bahaya
- Jangan sekali-kali merendam badan utama 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 memiliki arde. Selalu pastikan steker
masuk dengan pas ke stopkontak dinding.

- Jangan menggunakan alat ini jika steker, kabel listrik, panci bagian dalam atau badan utamanya
rusak.

- Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti oleh Philips, pusat layanan 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.
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Anak kecil harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main dengan alat ini.

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

Pastikan elemen pemanas, sensor suhu dan bagian luar panci bagian dalam, bersih dan kering
sebelum memasukkan steker ke stopkontak dinding.

Jangan menggunakan alat jika gelang penyegel dalam keadaan rusak.

Jangan masukkan steker pada alat atau menekan tombol apa pun pada panel kontrol dengan
tangan basah.

Jangan sekali-kali menghubungkan alat ini ke saklar timer eksternal untuk menghindari situasi yang
membahayakan.

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 panci bagian dalam terlebih dulu sebelum Anda memasukkan steker ke
stopkontak dinding dan menghidupkan penanak nasi.

Selalu cabut steker penanak nasi jika Anda tidak akan menggunakannya dalam jangka waktu yang
lama.

Selalu biarkan penanak nasi mendingin sebelum membersihkan atau memindahkannya.

Jangan menempatkan panci bagian dalam secara langsung di atas nyala api untuk memasak nasi.
Jika alat digunakan tidak secara semestinya atau untuk tujuan profesional atau semi profesional
atau tidak digunakan sesuai instruksi dalam petunjuk penggunaan ini, garansi menjadi tidak
berlaku dan Philips tidak bertanggung jawab atas kerusakan apa pun yang ditimbulkan.

Alat ini ditujukan 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.

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

Permukaan alat yang dapat tersentuh dapat menjadi panas pada saat dioperasikan. Hanya sentuh
panel kontrol.

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

Jangan mengangkat dan memindahkan penanak nasi dengan menggenggam pegangannya saat alat
masih bekerja.

Berhati-hatilah dengan panci bagian dalam dan keranjang kukusan bila Anda memegangnya
setelah proses memasak, karena dapat menjadi panas dan berat.

Jangan biarkan penanak nasi terkena sinar matahari langsung.

Jangan memasukkan barang logam atau benda asing ke dalam lubang uap.

Jangan meletakkan barang yang bersifat magnet pada tutup. Jangan menggunakan alat di dekat
barang yang bersifat magnet.

Jangan menggunakan panci bagian dalam jika sudah rusak.

Jangan melebihi batas air maksimum yang ditunjukkan pada panci bagian dalam agar tidak meluap.
Jangan meletakkan sendok nasi di dalam panci saat memasak, menghangatkan atau memanaskan
nasi kembali.

Selalu bersihkan setiap kali selesai menggunakan alat.

Jangan bersihkan alat di dalam mesin cuci piring.
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Medan elektromagnet (EMF)
Alat Philips ini mematuhi semua standar yang berkaitan dengan medan elektromagnet (EMF). Jika
ditangani dengan benar dan sesuai dengan instruksi petunjuk penggunaan ini, alat tersebut aman
digunakan berdasarkan pada bukti ilmiah yang kini tersedia.

Fungsi pencadangan bila listrik mati
Alat ini memiliki fungsi pencadangan yang mengingat status sebelum listrik mati, asalkan listrik
mengalir lagi dalam 2 jam. Bila listrik mati saat proses memasak, penghitungan mundur waktu
memasak akan dilanjutkan lagi sesuai dengan hitungan terakhir saat listrik kembali hidup.
Jika listrik mati lebih dari 2 jam dan terjadi saat proses memasak, maka penanak nasi secara otomatis
akan dikembalikan ke mode siaga bila listrik kembali hidup. Buka penanak nasi, keluarkan isinya dan
mulai lagi prosesnya dari awal.
Jika Anda telah menyetel timer tapi proses memasak preset belum dimulai saat listrik mati,
proses tersebut akan dimulai bila listrik kembali hidup, asalkan kembali hidup dalam waktu 12 jam.

Persiapan penggunaan

Sebelum menggunakan alat pertama kali.

Lepaskan lapisan antara panci bagian dalam dan elemen pemanas.

Bersihkan semua komponen penanak nasi secara menyeluruh sebelum menggunakan alat
untuk pertama kali (lihat bab ‘Membersihkan’).

Keringkan semua komponen dengan saksama sebelum Anda mulai menggunakan alat.
Pasang tempat sendok nasi pada badan penanak nasi (Gbr. 2).

Panel kontrol dan layar

Panel kontrol memiliki 12 tombol yang digunakan untuk mengoperasikan alat. Layarnya memberikan
informasi mengenai proses yang dipilih.

Lampu layar akan hidup segera setelah Anda menekan sembarang tombol, untuk memberikan
tampilan yang lebih jelas terhadap informasi yang ditampilkan.

Catatan: Saat alat sedang memasak atau memanaskan ulang, lampu layar akan mati setelah 10 menit.
- Panel kontrol dan layar (Gbr. 3)

Tombol naik dan turun
Anda dapat menggunakan tombol naik dan turun di bawah layar untuk memilih menu yang
diinginkan dan untuk menyesuaikan setelan (jam, timer dan waktu memasak).

Tombol menu/kontrol
Terdapat 4 tombol kontrol di bagian atas panel kontrol dan 6 tombol menu di bagian bawah panel
kontrol.
Tombol yang berkedip menandakan bahwa Anda dapat menekan tombol ini untuk melanjutkan ke
langkah berikutnya. Anda dapat menggunakan tombol Stop/Cancel untuk menghentikan proses
memasak atau untuk menghentikan timer preset. Anda juga dapat menggunakan tombol ini sebagai
tombol “pengurungan” saat memprogram proses memasak dan kembali ke layar sebelumnya.

Menu
Beberapa menu memiliki submenu. Bila Anda menekan tombol menu-menu ini, submenunya akan
muncul pada layar: Jika menu tidak mempunyai submenu, maka langkah pertama proses
memasak akan ditampilkan pada layar
Dalam beberapa menu, teks dan animasi akan ditampilkan pada layar untuk memandu Anda
menjalani proses memasak langkah demi langkah.
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Menyetel waktu jam

Catatan:Anda tidak dapat menyesuaikan waktu jam saat proses memasak atau saat alat berada dalam
mode keep-warm.

Masukkan steker pada stopkontak dinding dan hidupkan arus listrik.
D Layar menampilkan salam pembuka (‘Good morning’,’Good afternoon’ atau ‘Good evening’).

Tekan tombol Preset/Clock dua kali (Gbr. 4).
Tekan tombol naik atau turun untuk memilih ‘Clock setting’. (Gbr. 5)
Tekan tombol Cook/OK (Gbr. 6).

Tekan tombol naik atau turun untuk menyetel jam (notasi waktu 24-jam).Tekan dan tahan
tombol naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat (Gbr. 7).

A Tekan tombol Cook/OK untuk mengonfirmasi waktu (Gbr. 6).

Catatan: Jika Anda ingin membatalkan perubahan, tekan tombol Stop/Cancel.
D Pesan ‘Saved’ ditampilkan pada layar.Waktu akan berhenti berkedip dan layar akan
menampilkan waktu yang telah disetel (Gbr. 8).

Catatan:Waktu jam dikonfirmasikan secara otomatis jika Anda tidak menekan tombol Cook/OK dalam
jangka waktu 30 detik.

Catatan: Layar hanya akan menampilkan waktu jam bila alat dihubungkan ke stopkontak dinding.

Menyetel bahasa tampilan

Anda dapat memilih satu dari ketiga bahasa ini: Mandarin Singkat, Mandarin Tradisional atau Inggris.
Tekan tombol Preset/Clock dua kali (Gbr. 4).

Tekan tombol naik atau turun untuk memilih ‘Language setting’ (Gbr. 9).

Tekan tombol Cook/OK (Gbr. 6).

Tekan tombol naik atau turun untuk memilih bahasa yang diinginkan (Mandarin Singkat,
Mandarin Tradisional atau Inggris (Gbr. 10).

Tekan tombol Cook/OK untuk mengonfirmasi bahasa (Gbr. 6).

Catatan: Jika Anda ingin membatalkan perubahan, tekan tombol Stop/Cancel.
D Pesan ‘Saved’ akan ditampilkan pada layar (Gbr. 8).

Menggunakan alat

Daftar 20 menu penanak nasi

Rice Plain

Quick plain

Small portion plain
Glutinous

Mixed

Rice with soup

Congee/Pasta Plain congee thick
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Plain congee thin
Mixed grain congee
Pasta
Soup/Stew Vegetable soup
Stew
Long boil soup
Yoghurt Yoghurt
Dessert/Pudding Green bean soup
Cereal cake
Carrot cake
White raddish pudding
Taro pudding

Steam Steam

Panduan memasak langkah-demi-langkah

Tabel di bawah ini akan menunjukkan langkah apa yang harus dilakukan dalam tiap submenu yang

berbeda.

Nomor dari daftar berikut ini sesuai dengan nomor dalam tabel dan memberi tahu Anda apa yang

harus dilakukan selanjutnya dalam tahap tertentu selama proses memasak.

1 Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol ini,
proses memasak akan dimulai secara otomatis setelah 10 detik.

2 Tekan tombol Cook/OK untuk melanjutkan proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol
ini, proses memasak akan dilanjutkan secara otomatis setelah 30 detik.

3 Proses memasak hanya akan dimulai jika Anda menekan tombol Cook/OK.

4 Tekan tombol Cook/OK Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 10 detik.

5 Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 30 detik.

Menu Submenu Langkah-langkah sebelum Waktu Langkah- Langkah-
memasak memasak langkah langkah

untuk selama setelah
langkah memasak memasak
kedua

Rice Rice with Masak beras terlebih dahulu ~ Tergantung ~ Tambahkan

soup @ pada kaldu
banyaknya hangat dan
beras yang bahan-
dimasak bahan lain
)
Congee/  Mixed Tambahkan mixed grain dan
Pasta grain congee air (5)
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Menu Submenu Langkah-langkah sebelum Waktu Langkah- Langkah-
memasak memasak langkah langkah
untuk selama setelah
langkah memasak  memasak
kedua
Pasta Tambahkan pasta, saus dan
air (5)
Soup/ Vegetable Tambahkan air untuk Kurang-lebih  Tambahkan
Stew soup membuat kaldu (4) 10-15 menit  sayuran (2)
Stew Tambahkan air, daging dan
bahan-bahan lain (4)
Long boil Tambahkan air dan bahan-
soup bahan (4)
Yoghurt  Yoghurt Tuangkan susu hangat

(40°C) dan adonan yoghurt
ke dalam panci yoghurt,
isi panci bagian dalam dengan

air (5)
Dessert/  Green bean  Tambahkan air dan bahan-
Pudding  soup bahan pencuci mulut (4)
White Tambahkan lobak putih, 20 menit Tambahkan
raddish udang kering/ebi, sosis Cina adonan
pudding (lap cheong) dan bumbu tepung
penyedap (3) beras (3)
Taro pudding Tambahkan talas, sosis Cina, 20 menit Tambahkan
udang kering/ebi dan bumbu adonan
penyedap (3) tepung

beras (3)

Cereal cake  Tuangkan adonan kue ke
panci bagian dalam (1)

Carrot cake  Tuangkan adonan kue ke
panci bagian dalam (1)

Steam Steam Letakkan pinggan pada
keranjang kukusan, isilah panci
bagian dalam dengan air (5)

Memasak nasi

Menu Rice pada alat ini terdiri dari 6 submenu yang memungkinkan Anda memasak berbagai jenis
nasi atau resep nasi yang berbeda.

Takarlah beras dengan gelas ukur yang sudah disediakan (Gbr. 11).

Tiap cangkir beras biasanya menghasilkan 2 mangkuk nasi. Jangan melewati takaran yang ditandai

pada panci bagian dalam. 1 cangkir beras kurang-lebih 180 ml.

- HD4768: kapasitas panci bagian dalam adalah 5,0 L, kapasitas maksimum untuk sekian cangkir
beras adalah 1,8 L

- HDA4766: kapasitas panci bagian dalam adalah 4,0 L, kapasitas maksimum untuk sekian cangkir
beras adalah 1,5 L
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Takaran beras dan waktu memasak untuk berbagai menu nasi
Tabel di bawah memperlihatkan perkiraan waktu memasak. Waktu memasak sesungguhnya dapat
berbeda, tergantung pada voltase, suhu kamar, kelembaban dan jumlah air yang digunakan.

HD4766 Perkiraan HD4766 HD4768 Perkiraan HD4768
waktu memasak Takaran beras waktu memasak Takaran beras
(cangkir) (cangkir)

Plain rice 40-50 menit 2-8 40-50 menit 2-10

Quick plain rice*  30-40 menit 2-4 30-40 menit 2-6

Small portion 40-50 menit 2-3 40-50 menit 2-3

plain rice**

Glutinous rice 50-90 menit 2-8 50-90 menit 2-8

Mixed rice 40-50 menit 2-4 40-50 menit 2-6

Rice with soup ~ 35-70 menit 2-8 35-70 menit 2-10

dulu sebelum digunakan.

*Untuk mendapatkan hasil optimal, kami sarankan Anda memasak tidak lebih dari 4 cangkir beras
(HD4766) atau 6 cangkir beras (HD4768).

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

Cuci beras sampai bersih.
Masukkan beras yang sudah dicuci sebelumnya ke panci bagian dalam.

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

Misalnya, untuk 4 cangkir beras North East, tambahkan air hingga seukuran 4 cangkir untuk beras

North East yang ditunjukkan pada skala.

- HDA4768 (Gbr. 12)

- HD4766 (Gbr.13)

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 tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

A Masukkan panci bagian dalam pada penanak nasi (Gbr. 14).
Pastikan panci tersebut dipasang dengan benar dan gagangnya sejajar dengan ulir di badan utama.

Catatan: Pastikan elemen pemanas dan bagian luar dari panci bagian dalam bersih dan kering.
Masukkan steker pada stopkontak dinding dan hidupkan arus listrik.
Bl Rapatkan tutup penanak nasi.

Jangan menutupnya dengan paksa. Jika tutupnya tidak bisa ditutup dengan benar, periksa apakah
panci bagian dalam telah dipasang dengan benar.

[Ell Tekan tombol Rice. Kemudian tekan tombol naik atau turun untuk memilih jenis
nasi (Gbr. 15).

Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.
D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar. (Gbr. 16)
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D Layar menghitung mundur dalam beberapa menit (10, 9, 8 dst.) selama 10 menit terakhir
proses memasak.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan lampu Keep warm/Reheat akan menyala
untuk menandakan bahwa alat beralih ke mode keep-warm.

D Layar menghitung waktu keep-warm dalam beberapa jam (maks. 12 jam).

Tekan tombol Stop/Cancel untuk membatalkan mode keep-warm (Gbr. 17).
Jika Anda ingin melanjutkan mode keep-warm lagi, cukup tekan lagi tombol Keep warm/Reheat.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya. (Gbr. 18)

Aduklah nasi agar tidak lengket.
Pengadukan nasi akan membuat kelebihan uap keluar. Ini akan membuat nasi lebih pulen.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Rice with soup

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

Tekan tombol Cook/OK untuk mengonfirmasi setelan (Gbr. 6).
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan lagi tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

Jika Anda tidak menekan lagi tombol Cook/OK; proses memasak akan dimulai secara otomatis
setelah 10 detik.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

Penanak nasi akan berbunyi bip dan tombol Cook/OK akan berkedip untuk menandakan
saatnya Anda harus menambahkan bahan lainnya.

Tambahkan bahan yang ditampilkan pada layar. Kemudian tekan tombol Cook/OK untuk
melanjutkan proses memasak.

Jika Anda tidak menekan lagi tombol Cook/OK, proses memasak akan dilanjutkan secara otomatis

setelah 30 detik.

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

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

A Tekan tombol Stop/Cancel sekali untuk membatalkan proses memasak, setelan preset atau
mode keep-warm.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Congee

Menu Congee/Pasta berisi 3 submenu untuk bubur.

HD4766 Perkiraan HD4766 HD4768 Perkiraan HD4768
waktu memasak Takaran beras  waktu memasak Takaran beras
(cangkir) (cangkir)
Plain congee thick  0,5-4 jam 05-2 0,5-4 jam 05-2,5
Plain congee thin ~ 0,5-4 jam 0,5-1 0,5-4 jam 0,5-15
Mixed grain 0,5-4 jam 05-2 0,5-4 jam 05-2,5

congee
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Masukkan bahan-bahan pada panci bagian dalam.
Tambahkan air.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk pasta
yang tertera pada panci bagian dalam.

- HD4768 (Gbr.19)
- HD4766 (Gbr. 20)

Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
Tekan tombol Congee/Pasta (Gbr. 21).
Tekan tombol naik atau turun untuk memilih jenis bubur yang ingin Anda masak.

A Tekan tombol Cook/OK.
D Waktu memasak default 1 jam akan muncul pada layar.
D Jika Anda memilih ‘mixed grain congee’, petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Catatan: Jika Anda memilih ‘mixed grain congee’ dan Anda tidak menekan tombol Cook/OK, layar secara
otomatis menampilkan waktu memasak setelah 30 detik.

Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 30 menit sampai 4 jam.

Tip: Setel 30 menit jika Anda memasak 0,5 cangkir beras di HD4766 atau HD4768. Setel 4 jam jika
Anda memasak 2 cangkir beras di HD4766 atau 2,5 cangkir beras di HD4768.

B Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak (Gbr. 6).

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan lampu Keep warm/Reheat akan menyala
untuk menandakan bahwa alat beralih ke mode keep-warm.

D Layar menghitung waktu keep-warm dalam beberapa jam (maks. 12 jam).

Bl Tekan tombol Stop/Cancel untuk membatalkan mode keep-warm.
Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Memasak di menu lainnya

Tabel di bawah menampilkan waktu memasak default dan waktu memasak yang dapat disesuaikan
di menu lainnya.

Woaktu memasak di menu lainnya

Woaktu Kapasitas Optimal untuk waktu  Waktu Waktu
memasak memasak default memasak yang memasak yang
default dapat disarankan

disesuaikan untuk
kapasitas
maksimum

Pasta 30 menit 250 g pasta 20-30 menit 30 menit

Vegetable 30 menit Tingkat Soup hingga Plain rice di 30 menit-1 1 jam 30
soup tingkat 4 jam 30 menit  menit
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Waktu
memasak
default

Kapasitas Optimal untuk waktu
memasak default

Waktu
memasak yang
dapat

disesuaikan

Waktu
memasak yang
disarankan
untuk
kapasitas
maksimum

Long boil 3 jam Tingkat Soup hingga Plain rice di  2-4 jam 4 jam
soup tingkat 8
Yoghurt 4 jam 4 cangkir yoghurt 3-6 jam 4 jam
Green bean 1 jam 2 | air 30 menit-4 2 jam
soup jam
Cereal cake 50 menit Adonan cake hingga tingkat Cake - -
Carrot cake 50 menit Adonan cake hingga tingkat Cake - -
Stew 1 jam 300 g daging 45 menit-4 3 jam
jam
White 70 menit 600 g lobak putih, 250 g labu - -
raddish kuning, 360 ml air; 300 g adonan
pudding tepung beras hingga tingkat
Pudding
Taro 70 menit 700 g talas, 250 g adonan tepung - -
pudding beras, 700 ml air hingga tingkat
Pudding
Mengukus 30 menit 300 g rusuk babi 10 menit-1 1 jam
jam
Pasta

Menu Congee/Pasta berisi 1 submenu untuk pasta.

Masukkan bahan-bahan dan air pada panci bagian dalam.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk pasta
yang tertera pada panci bagian dalam.

- HDA4768 (Gbr.22)
- HDA4766 (Gbr.23)

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

Tekan tombol Congee/Pasta. Kemudian tekan tombol naik atau turun untuk memilih submenu
Pasta (Gbr. 21).
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK.
D  Waktu memasak default 30 menit akan muncul pada layar.

Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 20 sampai 30 menit.

A Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.
D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.
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D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.
D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Bl Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Soup/Stew

Soup
Menu Soup/Stew berisi 2 submenu untuk sup: vegetable soup dan long boil soup. Submenu
vegetable soup cocok untuk memasak jenis sup yang hanya butuh waktu memasak yang singkat tapi
listrik yang dibutuhkan tinggi, seperti sup daging dan kubis. Submenu long boil soup cocok untuk
memasak jenis sup yang butuh waktu memasak lebih lama dan daya listrik yang rendah untuk
mengeluarkan rasa dari bahan, seperti sup ayam dengan rempah Cina.

Masukkan bahan-bahan pada panci bagian dalam sesuai dengan di layar.

Catatan:Anda dapat memasukkan sayuran untuk sup sayur (vegetable soup) di panci bagian dalam
langkah kedua untuk memasak bahan-bahan ini agar lunak.

Tambahkan air.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk sup yang
tertera di dalam panci bagian dalam.

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

Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
Tekan tombol Soup/Stew. (Gbr. 24)
Tekan tombol naik atau turun untuk memilih jenis sup yang ingin Anda masak.

A Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak untuk vegetable soup atau long boil soup setelah 10 detik.

D Waktu memasak default (30 menit untuk vegetable soup dan 3 jam untuk long boil soup)
akan muncul pada layar.

Bl Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.

Anda dapat menyetel waktunya mulai 30 menit sampai 1 jam dan 30 menit untuk vegetable soup

dan mulai 2 sampai 4 jam untuk long boil soup.

Bl Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Untuk vegetable soup, alat akan berbunyi bip dan lampu Cook/OK akan berkedip untuk
menandakan bahwa Anda harus melakukan langkah kedua yang ditampilkan pada layar. Tekan
tombol Cook/OK untuk melanjutkan proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol ini,
proses memasak akan dilanjutkan secara otomatis setelah 30 detik.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

D Layar menghitung waktu keep-warm dalam beberapa jam (maks. 12 jam).

Tekan tombol Stop/Cancel untuk membatalkan mode keep-warm.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.
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Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Stew
Menu Soup/Stew berisi 1 submenu untuk stew.

Masukkan bahan-bahan pada panci bagian dalam.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk
stew yang tertera di dalam panci bagian dalam.

Tambahkan air hingga menutupi ¥4 bahan.

Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
Tekan tombol Soup/Stew (Gbr. 24).

Tekan tombol naik atau turun untuk memilih submenu Stew.

A Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 10 detik.
D Woaktu memasak default 1 jam akan muncul pada layar.

IEl Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 45 menit sampai 3 jam.

Bl Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan lampu Keep warm/Reheat akan menyala
untuk menandakan bahwa alat beralih ke mode keep-warm.

D Layar menghitung waktu keep-warm dalam beberapa jam (maks. 12 jam).

Tekan tombol Stop/Cancel untuk membatalkan mode keep-warm.
Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Yoghurt

Tuangkan susu hangat dan adonan yoghurt ke panci yoghurt.
Taruh baki kukusan pada panci bagian dalam (Gbr. 25).
Isilah panci bagian dalam dengan air (Gbr. 26).

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk
yoghurt yang tertera di dalam panci bagian dalam.

- HDA4768 (Gbr.22)
- HDA4766 (Gbr. 23)

Letakkan panci yoghurt di baki kukusan. (Gbr.27)
Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
A Tekan tombol Yoghurt. (Gbr. 28)
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Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Bl Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 30 detik.
D  Waktu memasak default 4 jam akan muncul pada layar.

Bl Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 3 sampai 6 jam.

Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ ditampilkan pada layar.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Dessert/Pudding

Menu Dessert/Pudding berisi 1 submenu untuk dessert soup (sup penutup), 2 submenu untuk
pudding dan 2 submenu untuk cake.

Green bean soup
Masukkan bahan-bahan pada panci bagian dalam.
Tambahkan air.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk
dessert yang tertera di dalam panci bagian dalam.

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

Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
Tekan tombol Dessert/Pudding. (Gbr.29)
Tekan tombol naik atau turun untuk memilih submenu Green bean soup.

A Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 10 detik.
D  Waktu memasak default 1 jam akan muncul pada layar.

Bl Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 30 menit sampai 4 jam.

[Ell Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan lampu Keep warm/Reheat akan menyala
untuk menandakan bahwa alat beralih ke mode keep-warm.

D Layar menghitung waktu keep-warm dalam beberapa jam (maks. 12 jam).

Tekan tombol Stop/Cancel untuk membatalkan mode keep-warm.
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Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Pudding
Menu Desert/Pudding berisi 2 submenu untuk pudding: white radish pudding dan taro pudding.

Masukkan bahan-bahan pada panci bagian dalam.

- White Radish pudding: Masukkan lobak putih, sosis Cina, udang kering/ebi dan bumbu penyedap
dalam panci bagian dalam lalu aduk hingga rata.

- Taro pudding: Masukkan talas, sosis Cina, udang kering/ebi dan bumbu penyedap dalam panci
bagian dalam lalu aduk hingga rata.

Pastikan semua bahan termasuk air tidak melebihi batas air maksimum pada skala untuk
pudding yang tertera di dalam panci bagian dalam.

Catatan: Ikuti petunjuk di resep White radish pudding atau resep Taro pudding dalam bab ‘Resep’.
Tekan tombol Dessert/Pudding (Gbr. 29).
Tekan tombol naik atau turun untuk memilih jenis puding yang ingin Anda buat.

Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol
ini, proses memasak tidak akan dimulai.

Catatan:Anda tidak dapat mengubah waktu memasak untuk submenu Pudding.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Alat akan berbunyi bip dan tombol Cook/OK berkedip untuk menandakan saatnya Anda
harus menambahkan adonan tepung beras.

Berhati-hatilah saat membuka tutupnya untuk menambahkan adonan tepung beras.Tutup dan uap

yang keluar dari panci bagian dalam panas.

A Tambahkan adonan tepung beras dan aduk hingga rata. Kemudian tekan tombol Cook/OK
untuk melanjutkan proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol ini, proses memasak
tidak akan dimulai.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

IEl Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Cake
Menu Dessert/Pudding berisi 2 submenu untuk cake: cereal cake dan carrot cake.

Campurlah bahan untuk membuat adonan cake.

Catatan: lkuti petunjuk dalam resep cake dalam bab ‘Resep’.

Oleskan mentega pada panci bagian dalam.

Masukkan adonan cake pada panci bagian dalam.

Ikuti langkah 5 hingga 8 pada bagian ‘Memasak nasi’ dalam bab ini.
Tekan tombol Dessert/Pudding (Gbr. 29).

A Tekan tombol naik atau turun untuk memilih jenis cake yang ingin Anda buat.
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Tekan tombol Cook/OK.
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

B Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak. Jika Anda tidak menekan tombol
ini, proses memasak akan dimulai secara otomatis setelah 10 detik.

Catatan:Anda tidak dapat mengubah waktu memasak untuk cake.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ ditampilkan pada layar.

Bl Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Mengukus

Letakkan baki kukusan di keranjang kukusan. Garis di baki kukusan harus menunjuk ke tanda
di keranjang kukusan. (Gbr. 30)

Takar 3 cangkir air dengan gelas ukur dan tuangkan ke panci bagian dalam.
Ini akan berlangsung kurang-lebih 8 menit untuk 3 cangkir air hingga mendidih.

Catatan: Jumlah air tergantung pada jumlah makanan yang akan dikukus.

Masukkan keranjang kukusan yang telah dipasangi baki kukusan pada panci bagian
dalam (Gbr. 31).

Letakkan makanan yang akan dikukus pada piring atau keranjang kukusan.

Catatan: Untuk memastikan pengukusan yang merata, sebarkan makanan hingga merata dan jangan
menumpuknya.

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

A Tekan tombol Steam untuk memilih menu Steam (Gbr. 32).
D Petunjuk pertama akan muncul pada layar.

Tekan tombol Cook/OK. Jika Anda tidak menekan tombol ini, layar secara otomatis akan
menampilkan waktu memasak setelah 30 detik.
D Waktu memasak default 30 menit akan muncul pada layar.

Bl Untuk menyesuaikan waktu memasak, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol
naik atau turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.
Anda dapat menyetel waktunya mulai 10 menit hingga 1 jam.

[Ell Tekan tombol Cook/OK untuk memulai proses memasak.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan animasi memasak akan muncul pada layar.

D Layar akan menghitung mundur waktu memasak dalam hitungan menit.

D Di akhir proses memasak, alat akan berbunyi bip dan pesan ‘Done’ muncul pada layar.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Memanaskan Ulang

Anda dapat menggunakan mode reheat untuk menghangatkan nasi yang sudah dingin. Isilah panci
bagian dalam dengan tidak melebihi setengah kapasitasnya untuk memastikan nasi dipanaskan dengan
benar.
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Catatan: Jangan memanaskan ulang nasi dingin lebih dari sekali.
Aduk nasi dingin tersebut dan ratakan pada panci bagian dalam.

Tuangkan 2 cangkir air pada nasi agar tidak menjadi terlalu kering. Takaran air yang
ditambahkan tergantung pada takaran nasi yang akan dipanaskan.
Jika nasi mulai gosong, tambah lagi airnya.

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

Tekan tombol Keep warm/Reheat dua kali untuk memulai proses memanaskan
ulang. (Gbr. 33)

D Lampu Keep warm/Reheat akan menyala dan animasi pemanasan ulang akan muncul pada
layar. (Gbr. 34)

Catatan:Waktu memanaskan default adalah 23 menit.
D Bila proses pemanasan ulang selesai,Anda akan mendengar bunyi bip dan pesan ‘Done’
ditampilkan pada layar.

Tekan tombol pelepas tutup untuk membuka tutupnya.

A Tekan tombol Stop/Cancel untuk berpindah ke mode siaga atau cabutlah steker penanak nasi
untuk mematikannya.

Menghangatkan

Mode keep-warm memungkinkan Anda menjaga nasi atau makanan tetap hangat untuk jangka waktu
yang lebih lama.

Catatan: Kami sarankan Anda tidak menghangatkan nasi atau beras lebih dari 12 jam agar rasanya
tidak hilang.

Tekan tombol Keep warm/Reheat sekali untuk mengaktifkan mode keep-warm (Gbr. 33).

D Lampu Keep warm/Reheat akan terus menyala.

D Selama proses menghangatkan, layar akan menampilkan waktu dalam jam, mulai 0 sampai 11
(OHR, 1HR ...11HR).

D Setelah 12 jam, mode keep-wam secara otomatis berhenti dan penanak nasi berbunyi bip 10
kali. Layar akan beralih menampilkan waktu.

Timer

Tabel di bawah ini menampilkan pilihan timer yang tersedia untuk beragam menu.

Menu Submenu Pilihan timer

Rice Plain 1 jam - 24 jam
Quick plain -
Small portion plain 1jam - 24 jam
Glutinous 1 jam - 24 jam
Mixed 1jam - 24 jam
Rice with soup =

Congee/Pasta Plain congee thick 1jam - 24 jam
Plain congee thin 1 jam - 24 jam
Mixed grain congee 1 jam - 24 jam

Pasta -
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Menu Submenu Pilihan timer
Soup/Stew Vegetable soup -
Long boil soup 1jam - 12 jam
Stew Tjam - 12 jam
Yoghurt Yoghurt -
Dessert/Pudding Green bean soup Tjam - 12 jam

White raddish pudding -
Taro pudding -
Cereal cake -
Carrot cake -

Steam Steam 1jam - 12 jam

Catatan: Beberapa menu memungkinkan Anda menyetel waktu memasak.Anda dapat menyetel timer
maupun waktu memasak dalam menu-menu ini.Anda dapat menyetel timer terlebih dahulu kemudian
waktu memasak, atau sebaliknya.

Menyetel waktu siap dengan tombol Preset/Clock

Tekan tombol Preset/Clock (Gbr. 4).
D Lampu tombol menu yang tersedia akan menyala. (Gbr. 35)

Tekan tombol menu yang ingin Anda gunakan dan, jika perluy, pilih submenu yang diinginkan
dengan tombol naik atau turun. Kemudian tekan tombol Cook/OK.

Untuk menyetel waktu siap, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol naik atau
turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.

Catatan: Misalnya, Anda dapat menggunakan tombol Preset/Clock untuk menyetel waktu siap pada
pukul 18:30 (Gbr. 36).

Tekan tombol Cook/OK untuk memulai timer.

D Pesan ‘Saved’ akan muncul pada layar.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan teks ‘Timer set’ serta waktu siap preset untuk menu yang
dipilih akan muncul pada layar.

D Saat proses memasak dimulai, animasi memasak dan sisa waktu memasak akan muncul pada
layar.

Catatan: Jika waktu preset kurang dari total waktu memasak yang diperlukan untuk menu yang dipilih,
penanak nasi akan memulai proses memasak dengan segera, dengan waktu memasak default. Waktu
memasak tidak diperpendek jika waktu preset lebih singkat dari total waktu memasak yang diperlukan.
Anda dapat menyesuaikan waktu memasak sebelum Anda menyetel timer jika waktu memasak untuk
menu yang dipilih dapat disesuaikan.

Menyetel waktu siap dengan tombol-tombol menu

Tekan tombol menu yang ingin Anda gunakan dan, jika perlu, pilih submenu yang
diinginkan dengan tombol naik atau turun. Kemudian tekan tombol Preset/Clock.

Catatan:Anda juga dapat menekan tombol preset di layar submenu, layar langkah-demi-langkah yang
pertama atau layar waktu memasak.
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Untuk menyetel waktu siap, tekan tombol naik atau turun.Tekan dan tahan tombol naik atau
turun untuk memajukan atau memundurkan waktu dengan cepat.

Catatan: Misalnya, Anda dapat menggunakan tombol Preset/Clock untuk menyetel waktu siap pada
pukul 18:30.

Tekan tombol Cook/OK untuk memulai timer.

D Lampu Cook/OK akan menyala dan teks ‘Timer set’ serta waktu siap preset untuk menu yang
dipilih akan muncul pada layar.

D Saat proses memasak dimulai, animasi memasak dan sisa waktu memasak akan muncul pada
layar.

Membersihkan

Cabut steker penanak nasi sebelum membersihkannya.

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 keranjang kukusan bersama bakinya, panci yoghurt dan panci bagian dalam dari
badan alat.

Lepaskan tutup bagian dalam dari tutup luar dengan menekan tab pelepas tutupnya dan tarik
keluar dan ke bawah (Gbr. 37).

Untuk memasang kembali tutup dalamnya, masukkan ujung atas tutup bagian dalam ke tutup luar

dan tekan kembali tab pelepas dengan kuat (hingga berbunyi ‘klik’).

Lepaskan tutup lubang uap dari tutup luar dengan menariknya ke atas (Gbr. 38).

- Untuk melepas penutup bawah pada tutup lubang uap, tekan tab pengunci ke posisi buka dan
lepaskan tutupnya dari engsel. (Gbr: 39)

- Untuk memasang kembali penutup bawah pada tutup lubang uap, masukkan pengarah penutup
bawah ke slot pada tutupnya, tekan penutup bawah pada tutupnya (1) dan tekan tab pengunci
ke posisi tutup (2) (hingga berbunyi ‘klik'). (Gbr: 40)

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

Bersihkan tutup bagian dalam, panci bagian dalam, keranjang kukusan bersama bakinya, panci
yoghurt, 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 merusak lapisan anti-lengketnya.

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

Jangan merendam badan penanak nasi di dalam air, atau membilasnya di bawah keran.

Anda dapat menyimpan semua aksesori di dalam alat dengan cara berikut: (Gbr. 41)
- Taruh baki kukusan pada panci bagian dalam.

- Masukkan panci yoghurt pada panci bagian dalam.

- Masukkan baki kukusan pada panci bagian dalam.

Simpan alat di tempat yang aman dan kering.
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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: 42).

Garansi dan servis

Jika Anda membutuhkan 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.

Pemecahan Masalah

Jika penanak nasi tidak berfungsi dengan benar atau jika kualitas masakan kurang baik, lihat tabel di
bawah. Jika Anda tidak dapat mengatasi masalah, harap hubungi Pusat Layanan Konsumen Philips di

negara Anda.

Masalah Kemungkinan penyebab

Lampu tombol
Cook/OK tidak
menyala.

Ada masalah sambungan.

Lampu rusak.

Lampu Keep warm/
Reheat tidak
menyala saat proses
memasak selesai.

Lampu rusak.

Anda memanaskan ulang
makanan, memanggang
cake, membuat yoghurt,
memasak nasi dengan sup,
memasak pasta atau
mengukus makanan.

Layar tidak berfungsi. Steker alat tidak
dimasukkan.
Nasi tidak matang. Air yang ditambahkan

kurang banyak.

Proses memasak belum
dimulai.

Panci bagian dalam tidak
menyentuh elemen
pemanas dengan benar.

Elemen pemanas rusak.

Solusi

Periksa apakah kabel listrik sudah terhubung
ke penanak nasi dengan benar dan apakah
steker sudah dimasukkan dengan benar ke
stopkontak dinding.

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

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

Mode keep-warm otomatis hanya digunakan
untuk menu-menu nasi, bubur, sup, setup
dan makanan pencuci mulut.

Jika steker alat belum dimasukkan, fungsi
cadangan listrik mati tidak akan bekerja dan
layar tidak akan berfungsi.

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

Anda tidak menekan tombol Cook/OK.

Pastikan tidak ada benda asing pada elemen
pemanas.

Bawalah alat ke dealer Philips Anda atau ke
pusat layanan resmi Philips.
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Masalah

Cake tidak matang
dengan benar.

Nasi terlalu keras
atau terlalu lembek.

Ada gumpalan
tepung dalam
puding.

Lampu Preset/Clock
tidak menyala bila
saya menyetel timer:

Nasi gosong.

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

Yoghurt tidak cukup
kental atau tidak jadi
sama sekali.

Pesan kesalahan E5
akan muncul pada
layar

Kemungkinan penyebab

Panci bagian dalam rusak.

Takaran bahan terlalu
banyak.

Air yang ditambahkan

kurang banyak atau terlalu

banyak.

Anda memilih menu yang

salah.

Anda belum mencampur
bahan untuk puding dengan

benar.

Lampu rusak.

Anda belum mencuci beras

dengan benar.

Anda memanaskan ulang
makanan, memanggang
cake, memasak nasi dengan
sup, memasak pasta atau

mengukus makanan.

Kontrol suhu rusak.

Anda menghangatkan susu
hingga melebihi 40 °C,

yang menghancurkan
bakteri dalam biakan
yoghurt.

Listrik mati sewaktu

memasak atau saat dalam
mode keep-warm yang
berlangsung lebih dari 2

jam.

Solusi

Bawalah panci bagian dalam ke dealer Philips
Anda atau ke pusat layanan resmi Philips.

Periksa takaran yang disebutkan dalam resep
cake dalam bab ‘Resep’.

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

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

Setelah menuangkan adonan tepung, aduklah
adonan dengan baik hingga halus.

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

Cucilah beras hingga airnya benar-benar tiris.

Mode keep-warm otomatis hanya digunakan
untuk menu-menu nasi, bubur; sup, rebusan
dan makanan pencuci mulut.

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

Jangan hangatkan susu terlalu lama untuk
menjaga bakteri tetap hidup dalam biakan
yoghurt. Agar yoghurt lebih halus dan lebih
kental, Anda dapat menambahkan 60 g susu
bubuk pada susu kemudian hangatkan.

Saat listrik mengalir kembali, tekan tombol
Stop/Cancel untuk mereset alat.
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Pasta

Sajikan untuk 3-4 orang

Bahan-bahan:

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

- 700 ml air

Masukkan pasta dan saus pasta pada panci bagian dalam dan tambahkan air hingga batas air
untuk pasta. Tekan tombol Congee/Pasta dan pilih submenu Pasta. Setel waktu memasak
hingga 20 menit untuk makaroni atau 30 menit untuk penne. Kemudian tekan tombol Cook/
OK untuk memasak.

Bila proses memasak pasta telah selesai, taburkan lada atau keju di atas nya dan sajikan pasta
selagi panas.

Yoghurt

Sajikan untuk 4 orang
Bahan-bahan:

- 500 ml susu

- 100 ml yoghurt segar biasa

Simpan yoghurt dalam suhu kamar beberapa menit sebelum memasak untuk menghangatkan
biakan yoghurt. Hangatkan susu hingga sekitar 40 °C. Campurlah yoghurt dengan susu hangat
dengan cepat dalam panci besar terpisah dan tuangkan campuran tersebut ke masing-masing
panci yoghurt. Tutupi panci tersebut dengan tutupnya.

Catatan: Hanya butuh waktu beberapa detik untuk menghangatkan susu hingga 40 °C. Jika susu
mencapai suhu yang terlalu tinggi, bakteri yang ada dalam yoghurt akan mati.

Masukkan baki kukusan pada panci bagian dalam.Tambahkan air hingga tanda batas untuk
yoghurt. Kemudian letakkan cangkir-cangkirnya pada baki kukusan.

Tekan tombol Yoghurt. Setel waktu memasak hingga 3 jam. Kemudian tekan tombol Cook/OK
untuk memasak.

Catatan: Jika Anda ingin rasa lebih asam,Anda dapat menyetel waktu memasak lebih lama.

Bila proses memasak yoghurt telah selesai, tambahkan sedikit buah-buahan atau madu pada
yoghurt lalu sajikan. Atau Anda dapat membiarkan yoghurt dingin sendiri dan masukkan ke
kulkas semalaman kemudian sajikan selagi dingin.

Tip

Agar yoghurt lebih halus dan lebih kental, Anda dapat menambahkan 60 g susu bubuk pada susu

kemudian hangatkan. Kemudian ikuti langkah-langkah di atas.

Carrot cake

Sajikan untuk 3-4 orang
Bahan-bahan:

- 250 ml minyak sayur

- 4 butir telur yang besar

- 50 g gula pasir

- 225 gtepung serbaguna

- 2 sendok makan baking powder
- Y sendok teh (2 g) soda kue

- sejumput garam
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-1 sendok teh vanili
- 190 g wortel diparut

Masukkan telur, minyak, gula pasir dan vanili dalam mangkuk besar lalu kocok.
Catatan: Pastikan tidak ada gumpalan gula.

Aduk dengan mixer; tepung, soda kue, baking powder dan garam.

Tambahkan parutan wortel.

Tuangkan adonan ke dalam panci bagian dalam.

Tekan tombol Dessert/Pudding dan pilih submenu Carrot cake.

A Tekan tombol Cook/OK untuk memasak.

Banana oatmeal cake

Sajikan untuk 3-4 orang
Bahan-bahan:

- 120 g tepung serba guna

- 120 g oatmeal

- 90 g gula coklat

- 2V sendok teh baking powder
- 38 g susu bubuk

- 25 pisang yang besar

- 2 butir telur besar (120-130 g)
-1 putih telur (35-40 g)

- 1,5 sendok makan mentega (dihaluskan)
-1 sendok teh minyak panili

- 1,5 sendok makan madu

Campur dengan mixer; terigu, oatmeal, gula merah, baking powder, dan susu bubuk dalam
mangkuk mixer.

Haluskan pisang hingga menjadi pasta.

Di mangkuk berbeda, campur dengan mixer telur, putih telur, pisang, mentega yang telah
dihaluskan, minyak panili dan madu. Kemudian masukkan semua bahan yang telah dicampur di
langkah 1. Campur hingga rata dan pastikan adonan tidak menggumpal.

Tip: Untuk memperkuat rasa pisang pada cake, gunakan pisang matang dan haluskan.
Tip: Untuk membuat cake lebih berair, tambah lagi pisang separuh.
Tuangkan adonan cake ke dalam panci bagian dalam.
Tekan tombol Dessert/Pudding dan pilih submenu Oatmeal cake.
A Tekan tombol Cook/OK untuk memasak.
White raddish pudding

Sajikan untuk 3-4 orang

Bahan-bahan:

- 250 g tepung beras

- 7 sendok makan tepung tang mien (56 g)
- 60 g udang kering/ebi

- 2sosis cina (90 g)

- 700 g lobak putih

- 360 mlair
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Bumbu penyedap:

- 2 sendok makan kaldu ayam bubuk
- 2 sendok makan gula pasir

- 1 sendok teh lada putih

Campurlah tepung beras dan tepung tang mien dengan 360 ml air dalam mangkuk dan
sisihkan.

Iris-iris lobak putih.
Potong kecil sosis Cina.
Tekan tombol Desert/Pudding dan pilih submenu White radish pudding.

Masukkan sosis Cina, udang kering/ebi dan irisan lobak putih pada panci bagian dalam.Tekan
tombol Cook/OK untuk memasak selama 20 menit.

Tip: Untuk menambah rasa, sangrai bahan di panci bagian dalam selama 5 menit setelah Anda
menekan tombol Cook/OK kemudian rapatkan tutupnya.

A Bila penanak nasi berbunyi bip, aduklah bumbu penyedap ke dalam adonan lobak putih dan
tuangkan sedikit demi sedikit campuran tepung ke panci bagian dalam.Aduk lagi.

Tip:Tuangkan adonan tepung dalam 3 takaran. Setelah menuang setiap takar, aduklah agar tidak
menggumpal.

Tekan tombol Cook/OK untuk melanjutkan memasak.

Tip:Anda dapat menyajikan puding selagi panas, atau membiarkannya dingin dulu di kulkas kemudian
digoreng.

Taro pudding

Sajikan untuk 3-4 orang
Bahan-bahan:
- 400 g talas
- 150 g tepung beras
- 100 g tepung maizena
- 2sosis Cina (90 g)
- 60g udang kering/ebi
700 ml air
Bumbu penyedap 1:
- 1 sendok makan air
- /2 sendok makan kecap
- 12 sendok teh kaldu ayam bubuk
- V4 sendok teh allspice (bubuk kari)
- /2 sendok teh garam
V4 sendok teh lada putih
Bumbu penyedap 1:
- /2 sendok teh kecap
- Y sendok teh gula pasir
- /2 sendok makan arak shaoxing

Campur tepung beras dan tepung maizena dengan 250 ml air dalam mangkuk pencampuran
dan sisihkan.

Potong dadu talas berukuran 1,2 cm dan campurkan dengan bumbu penyedap 1.
Potong kecil sosis Cina dan campurkan dengan bumbu penyedap 2.
Tekan tombol Desert/Pudding dan pilih submenu Taro pudding.
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Masukkan sosis Cina, udang kering/ebi, talas dan 450 ml air pada panci bagian dalam.Tekan
tombol Cook/OK untuk memasak selama 20 menit.

Tip: Untuk menambah rasa, sangrai bahan di panci bagian dalam selama 5 menit setelah Anda
menekan tombol Cook/OK kemudian rapatkan tutupnya.

A Bila penanak nasi berbunyi bip, bukalah tutupnya dan haluskan talas hingga menjadi pasta. Aduk
lagi adonan tepung dan tuangkan ke panci bagian dalam sedikit demi sedikit. Aduk lagi.

Tip:Tuangkan adonan tepung dalam 3 takaran. Setelah menuang setiap takar, aduklah agar tidak
menggumpal.

Tekan tombol Cook/OK untuk melanjutkan memasak.

Tip:Anda dapat menyajikan puding selagi panas, atau membiarkannya dingin dulu di kulkas kemudian
digoreng.
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Chiic mimg ban da mua duoc san phdm Philips méi va chao mimg ban dén véi Philips! D& cé duoc
loi ich day dd tor sy hd tro do Philips cung cap, hiy ding ky san pham tai www.philips.com/welcome.

M6 ta tdng quat (Hinh 1)

Céc dinh luong

Mai xip

Mudng com

Chi bdo muc nudc

N&i trong ¢é can

Nip trong cé thé thdo roi
Vong dém

Dé& nhiét

Cam bién nhiét do

Panen digu khién

Man hinh

Cdc nut lén va xubng

Than chinh

Phich cdm

Day dién ngudn c6 thé thdo roi
O cdm cho phich cdm thiét bj
Nt mé ndp

Gid gén bd phan gitt mudng
Bo phan gitr mudng

Nap ngoai

Nip thong hoi ¢é thé théo roi
Tay c&m ndi com dién

W Gid hoi

X Khay hap cé thé thdo roi

Y NO&iché bién sita chua

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

<CHVWIQOTVOZIrA—~"IOTMMUN®>

Nguy hiém
- Khéng nhing phan than ndi com dién vao trong nudc, hay rira dudi voi nudc.
Canh bao

- Kiém tra xem dién dp ghi trén mdy cd tuong Ung véi dién dp ngudn noi st dung trude khi ban
n6i mdy vao ngudn dién.

- Chinbi thiét bi ndy vao & cim dién cé day tiép dat. Ludn dam bao ring phich cim duoc cdm
chat vao & dién.

- Khéng st dung thiét bi néu phich cdm, day dién ngudn, ndi trong hodc phan than ndi bi hu héng.

- N&u day dién bj hu hdng, ban nén thay day dién tai trung tdm bao hanh cta Philips, trung tam
bdo hanh do Philips Gy quy&n hodc nhiing noi cé kha nang va trinh dé tuong duong dé trénh
gay nguy hiém.

- Thiét bj nay khéng danh cho ngudi ding (bao gdm ca tré em) ¢ stc khoe kém, kha nang gidc
quan hodc ¢6 dau hiéu tdm than, hodc thiéu kinh nghiém va kién thir, trr khi ho dugc gidm sét
hodc huéng din str dung thiét bj bdi ngudi cé trach nhiém dam bao an toan cho ho.

- Tré em phai duoc gidm sat d& dam bao ring chiing khéng choi dia véi thiét bi nay.

- DA day dién xa tdm tay tré em. Khong dé day dién treo lo Iting ngang canh ban hay mit bép noi
dat bép.
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- Bao dam dé nhiét, bd cdm bién nhiét d6 va mat ngoai clia ndi trong ludn sach s& va khé trudc
khi c&m phich cim vao & dién.

- Khdng st dung thiét bj néu vong dém bj héng.

- Khéng cidm phich cdm cla thiét bj vao & dién hodc nhin bat ky ndt ndo trén bang digu khién
bang tay udt.

- Khéng ndi thiét bj ndy véi cong tic hen gier bén ngoai dé trénh tinh hudng nguy hiém.

Cha y

- Khoéng st dung bat ky phu kién hodc bo phan nao ma Philips khdng dic biét khuyén dang. Néu
ban s dung cdc phu kién hodc bd phan khong phai clia Philips, viéc bao hanh sé bi mat hiéu luc.

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

- Khéng @& ndi dudi nhiét do cao, hay dit ndi 1én bép hay dung cu ndu khdc dang dun hoic van
con néng.

- Luén dit ndi trong vao trudc khi cdm phich cdm vao & dién va bat ndi com dién.

- Luén rdt phich cdm ctia ndi com dién néu ban khéng s&t dung thiét bi trong mot khoang thoi
gian dai.

- Luén dé ndi com dién ngudi xudng trudc khi lau chli hoac di chuyén.

- Khéng dat ndi trong truc tiép lén ngon Itra @& ndu com.

- Neéu str dung thiét bi nay khéng ding céch hay ding cho nhiing muc dich chuyén nghiép hay
bén chuyén nghiép hodc néu str dung thiét bi ndy khéng theo hudéng dan, ché dé bao hanh sé bj
mat hiéu luc va Philips s& khong chiu trdch nhiém déi véi bat c&r hu hong nao gy ra.

- Thiét bi nay duoc thiét k& dé sir dung trong nha va nhiing tng dung tuong ty nhu 1:

- khu vyc nha bép danh cho nhéan vién trong cdc clra hang, van phong va cac méi truong lam
viéc khag;

- nhatraj

- strdung bdi khdch hang trong cdc khach san, nha nghi va cdc méi truong dan cu khig;

- mdi trudng thudc loai giuvong ngli va an sang.

- Dit ndi com dién nay trén mét mat phing ndm ngangving chic va bang phang.

- Nhiing mit cd thé tiép xtc cd thé trd nén rat ndng khi thiét bj dang hoat déng. Chi cham vao
bang digu khién.

- Cln than véi hoi nudce thodt ra tir 18 thodt hoi nude trong khi ndu hodc hoi nudéc truc tiép tir
trong ndi khi m& nip.

- Khong nhic va di chuydn ndi com dién trong khi ndi com dang hoat déng.

- Cin than khi ban cim ndi trong va gid hoi sau khi ndu, vi chiing cé thé néng va nang.

- Khong dé ndi com dién tiép xdc truc tiép véi dnh ndng mat troi.

- Khéng cho cdc vat bang kim loai hodc cdc chit la vao 16 théng hoi.

- Khéng dit vat cé tir tinh 1&n trén ndp ndi. Khéng st dung thiét bi gan vat ¢ tir tinh.

- Khéng st dung ndi trong néu ndi trong bj bién dang.

- Khéng cho nudc qua mic nudc t6i da duoc danh dau trong ndi trong dé trdnh bi trdo.

- Khéng dit mudng com trong ndi khi dang nu, gitt 4m hodc ham néng com.

- Luén lau chui thiét bj sau khi st dung.

- Khéng lam sach thiét bj bang mdy rtra chén.

T trwong dién (EMF)
Thiét bi Philips ndy tuan tht tat ca cac tiéu chudn lién quan dén cac tor truong dién (EMF). Néu duoc
str dung ding va tuan tha cdc huéng din trong séch hudng dan nay, theo cdc bing ching khoa hoc
hién nay, viéc s& dung thiét bj nay la an toan.

Chirc ning du phong khi mat dién.
Thiét bi ndy c6 chiic nang du phong ghi nhé trang théi trudc khi mat dién, véi digu kién ngudn dién
duoc khoi phuc trong vong 2 gio. Néu xay ra mat dién trong qua trinh ndu, khi ngudn dién duoc
khoi phuc, thai gian ndu dém nguoc s& tiép tuc tai diém thoi gian dém da domg lai.
N&u viéc mat dién xay ra trong qua trinh ndu va kéo dai qud 2 gio, ndi com dién tu dong dat lai vé
ché do cho khi ngudn dién duoc khdi phuc. M& ndi com dién, bd hét do ndu va bit dau lai tor dau.
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Né&u ban dit bd hen gidy va qud trinh n4u cai sdn van chua bit dau khi mat dién, qud trinh s& b4t dau
khi ngudn dién duoc khdi phuc, véi digu kién ngudn dién duoc khdi phuc trong vong 12 gio.

Cach chudn bi sir dung may

Truéc khi str dung 1an dau

Thao tim gitra ndi trong va bd phan lam néng.

Lam sach ky cdc bd phin cta ndi com dién trudc khi s dung 1an dau tién (xem chuong ‘Vé
sinh may’).

Lau that khé tit ci cic bd phan trudce khi bit ddu st dung thiét bi.

L4p gi4 gitr thia vao phan than chinh clia ndi com dién (Hinh 2).

Bang diu khién va man hinh hién thi

Bang digu khién c6 12 nit dé didu khién thiét bi. Man hinh hién thi cung cap théng tin v& cdc qud
trinh da duoc chon.

Man hinh bt sdng ngay sau khi ban nhan bat ky ndt nao, dé ban c6 thé xem théng tin hién thj rd
hon.

Lwu y: Khi thigt bj dang ndu hodc hdm néng, dnh sang hién thi sé bj tdt sau 10 phuit.
- Bang digu khién va man hinh hién thi (Hinh 3)

Cac nat Ién va xuéng
Ban c& thé st dung cdc ndt 1én va xubng phia dudi man hinh hién thj dé chon menu mong mudn va
dé digu chinh céc thong s6 cai dat (ddng hd, bé hen gior va thai gian niu).

Cac nit menu/didu khién
Cé 4 nt digu khidn & phan trén cting clia bang didu khién va 6 ndt menu & phan dudi cling ctia
bang digu khién.
C6 nit dén nhap nhdy dé chi ra réng ban cé thé nhan nit nay dé chuyén sang budc tiép theo. Ban
6 thé str dung ndt Stop/Cancel (Ngimg/Huy) dé& ngimg qua trinh ndu hodc nging bd hen gior cai
sin. Ban cling ¢ thé sir dung nut nay nhu 13 ndt “hiy thao tac” khi ban dang 1ap trinh qud trinh niu
@& quay lai man hinh trudc.

Menu
M&t s6 menu cé menu con. Khi ban nhan nit cho cdc menu nay, menu con xuat hién trén man
hinh. Néu menu khéng cé menu con, budce dau tién clia qud trinh ndu duoc hién thi trén man hinh.
O mét s6 menu, chi va hinh anh déng duoc hién thi trén man hinh d& hudng dan ban thuc hién
qud trinh ndu theo timg budc.

Dit dong hd théi gian

Luu y: Ban khéng thé diéu chinh dong ho thoi gian trong qud trinh ndu hodc khi thiét bj dang & ché do
gitk dm.

C3m phich cim vao & dién va bat cong tic chinh.

D  Man hinh hién thi I&i chao (‘Chao budi sang’,‘Chao budi chiéu’ hoic ‘Chao budi téi’).

Nhan nut Preset/Clock (Cai sin/Ddng hd) hai Ian (Hinh 4).

Nhin nat lén hoic xudng dé& chon ‘Clock setting’ (Cai dit déng hd). (Hinh 5)

Nhan nat Cook/OK (Nau/OK) (Hinh 6).

Nhin nat lén hodc xudng dé& dit déng hé (biéu dién thai gian 24 gior). Nhan va gl nut lén
hoic xung d& dich chuyén nhanh thei gian tién hoic lui (Hinh 7).

A Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé xac nhan thai gian (Hinh 6).
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Luu y: Néu ban muén hdy thay ddi, nhdn ndt Stop/Cancel (Ngirng/Huy).
D Théng béo ‘Saved’ (Di luu) dwoc hién thi trén man hinh. Thoi gian ngirng nhip nhay va man
hinh hién thj dong hd thai gian da dit (Hinh 8).

Luu y: Bong ho thoi gian duroc xac nhdn tw déng néu ban khéng nhdn nut Cook/OK (Ndu/OK) trong
vong 30 gidy.

Luu y: Man hinh chi hién thi déng ho thoi gian khi thiét bj duoc cdm vao & dién.

D3t ngdn ngir hién thi

Ban ¢4 thé& chon mét trong ba ngdn gt Tiéng Trung Quéc gian luac, Tiéng Trung Qudc truyén
théng hodc tiéng Anh.

Nhan nat Preset/Clock (Cai sin/Déng hd) hai lin (Hinh 4).
Nhin ndt 1én hoic xudng dé& chon ‘Language setting’ (Cai dit ngdn ngir) (Hinh 9).
Nhan nit Cook/OK (N4u/OK) (Hinh 6).

Nhin ndt 1én hoic xudng dé& chon ngén nglr mong mudn (Tiéng Trung Quéc gian luoc, Tiéng
Trung Qudc truyén théng hoic Tiéng Anh) (Hinh 10).

Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé xac nhin ngén ngir (Hinh 6).

Luu y: Néu ban muén hiy thay dbi, nhdn nat Stop/Cancel (Ngimg/Hy).
D Théng béo ‘Saved’ (Di luu) duoc hién thi trén man hinh (Hinh 8).

Cach sir dung may

Danh sach 20 menu cua ndi com dién

Menu Menu con

Gao Gao thuong
Gao thuong nau nhanh
Gao thudng khiu phan nhd
Gao nép
Gao trén
Com véi xdp
Chédo congee/Mi 6ng pasta Chdo congee gao thuong loai dac
Chdo congee gao thuong loai lodng
Chdo congee tron nhigu loai ngl cb¢
Mi 6ng Pasta
Xlp/Ham XUp rau
Ham
Xip dun séi lau
Sra chua Sta chua
Mon trang miéng/Banh Putdinh XUp dau xanh

Bdnh ngti c6¢
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Menu Menu con

Bénh ca rot
Banh putdinh cl cai tring
Banh putdinh khoai so

Hoi nudc Hoi nudéc

Huéng din ndu dn tirng buéc

Bang dudi day cho ban thdy cdc budc thuc hién trong cdc menu con khéc nhau.

Cdc s6 trong danh sdch dudi day tuong Ung véi cdc sb trong bang va cho ban biét ban phai lam gi

tiép theo tai cdc didm nhit dinh trong qud trinh niu an.

1 Nhin nit Cook/OK (Nau/OK) dé bit dau qud trinh ndu an. Néu ban khéng nhan ndt nay, qua
trinh nAu an s& bat dau tu dong sau 10 gidy.

2 Nhian nit Cook/OK (Nau/OK) d& tiép tuc qud trinh ndu an. Néu ban khéng nhan nit nay, qua
trinh ndu sé tiép tuc tu déng sau 30 gidy.

3 Qud trinh n4u chi bat dau khi ban nhan nit Cook/OK.

4 Nhan ndt Coolk/OK. N&u ban khéng nhan nit nay, man hinh tu déng hién thj thdi gian ndu sau

10 giay.

5 Nhan nit Cook/OK. Néu ban khéng nhan ndit ndy, man hinh ty déng hién thi thdi gian ndu sau

30 giay.

Menu con

Céc budc trudce khi ndu

Thoi gian
cho buéc
thir 2

(@fe
budc
sau khi
nau

Céc budc
trong qud
trinh ndu

Gao Com véi xdp Nau com trudc tién (1) Tdy thudc  Thém nudc
vao luong  xuyt am va
com dugc  cdc nguyén
nau. liéu khdc (2)

Chdo Chéo congee ngli ~ Thém ngl cbc trén va

congee/  cbc tron nhiu nudc (5)

Mi 6ng loai.

pasta

Mi &ng Pasta Thém mi 8ng pasta, nudc
x6t va nudce (5)
Xdp/Ham  XUp rau Thém nudc dé tao nuéc  Khoang Thém rau
xuyt (4) 10-15 xanh (2)
phut
Ham Thém nudc, thit va cdc
nguyén liéu khac (4)
XUp dun s6i lau Thém nudc va cdc
nguyén liéu (4)
Stta chua  Stra chua RSt hdn hop stfa 4m

(40°C) va sa chua vao
ndi stta chua, A nudc
vao ndi trong (5)
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Menu con Cédc budc trudc khindu  Thoi gian  Cdc budc
cho buéc  trong qud

tha 2 trAnh ndu

Moén Xup dau xanh Thém nudc va nguyén
trdng liéu lam mdn trdng miéng
miéng/ %)
Banh
Pdtdinh
Banh putdinh ¢t Thém cl cai trdng, tbm 20 phut Thém hén
cai trang kho, lap xuon Trung hop bdt gao
Quéc va gia vi (3) (3)
Bénh putdinh Thém khoai so, lap xuon 20 pht Thém hén
khoai so Trung Quéc, tdm khé va hop bét gao
giavi (3) ©)
Bénh ngti cbc¢ Cho hdn hop lam banh
vao ndi trong (1)
Bdnh ca rot Cho h&n hop lam bénh
vao ndi trong (1)
Hoi nudc  Hoi nudce D’étt d a vao gid hoi,
do nudc vao ndi trong
(5)
Niu com

Menu Nau com cla thiét bi nay bao gdm 6 menu con cho phép ban ndu céc loai gao khdc
nhau hodc cdc cong thic ndu com khdc nhau.

Ludng gao dé ndu com biing chén dinh lwong gao cap kém (Hinh 11).

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

- HDA4768: Dung tich ndi trong la 5,0L, dung tich t6i da déi véi gao la 1,8L

- HD4766: Dung tich ndi trong la 4,0L, dung tich t&i da doéi véi gao la 1,50

Luwong gao va théi gian ndu cho cac menu ndu com
Bang dudi day hién thi thoi gian ndu tuong déi. Thoi gian ndu thuc t€ cé thé khdc nhau tuy theo dién
ap, nhiét d6 phong, d6 dmva luong nudc dugc st dung.

HD4766 Thoi gian  HD4766 Luong  HDA4768 Thoi gian  HD4768 Luong

nau tuong déi gao (chén) nau tuong doi gao (chén)
Gao thuong 40-50 phut 2-8 40-50 phut 2-10
Gao thuong ndu  30-40 phat 2-4 30-40 phut 2-6
nhanh*
Gao thuong khiu  40-50 phut 2-3 40-50 phut 2-3
phan i**
Gao nép 50-90 phut 2-8 50-90 phut 2-8

Com trén 40-50 phut 2-4 40-50 phut 2-6
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HD4766 Thoi gian  HD4766 Lugng  HD4768 Thoi gian  HD4768 Luong

nau tuong doi gao (chén) ndu tuong déi gao (chén)

Com véi xidp 35-70 phut 2-8 35-70 phut 2-10

LLru, y: Ddu, hat ddu khé hodc ngii c6c duoc sir dung trong com tron can duoc ngdm trude khi sir dung.

*DE ¢ duoc két qua t6i uu, ching t6i khuyén ban khéng ndu qud 4 (HD4766) hodc 6 (HD4768)

chén gao.

##D& 6 duoc két qua t6i uu, chiing t6i khuyén ban khdng nén niu qua 3 chén gao.

Vo gao thit sach.

Cho gao di vo sach vao néi trong.

Cho nuéc vao dén mirc nwédc dugc chi din trén thang chia mirc nuéc & ndi trong, twong
(rng v&i s6 lwong chén gao di s dung. Sau d6 1am cho b& mit gao trong ndi bang déu.

Vi du, néu ban Qﬁu 4 chén gao Déng Bic, thém nudc vao 1én d&n muic nudce 4 chén cho gao Dong

Bic duoc chi dan trén thang chia.

- HD4768 (Hinh 12)
- HD4766 (Hinh 13)

Luu y: Mire nuée duwoc danh ddu & ndi trong nay chi la mét mirc nuéc chi bdo tham khdo; ban ludn luén
¢6 thé diéu chinh murc nuéc cho thich hop véi cdc loai gao khdc nhau va theo sé thich cta riéng ban.

Nhin nit mé& dé mé nip.

A Dit ndi trong vao néi com dién (Hinh 14).

Bao ddm rdng ndi dugc dit chuan xdc va tay cdm clia ndi thdng hang véi cac ranh trén than chinh.
Luwu y: Bdo ddm rding bé phdn dun néng va mdt bén ngodi clia ndi trong sach sé va khé rdo.

C3m phich cim vao & dién va bat cong tic chinh.

IEll Dong nap ndi com dién.

Khéng dung lwc dé dong ndp. Néu nip dong khong chuin, kiém tra xem ndi trong da duoc dit
chinh xac chua.

BB Nhin nit Rice (Ndu com). Sau dé nhin nat lén hoic xudng dé& chon loai gao (Hinh 15).

Nhan nat Cook/OK (N4u com/OK) dé bit dau qua trinh niu.

D Deén Cook/OK bat séng va hinh déng nu 4n xuit hién trén man hinh hién thi. (Hinh 16)

D Man hinh s& hién thj thoi gian dém nguoc tinh theo phut (10,9, 8 v.v...) trong 10 phut cudi
cla qud trinh ndu.

D Khi két thuc qua trinh n4u thiét bi phat tiéng bip va dén Gitr 4m/Ham nong bat sang dé cho
biét thiét bi da chuyén sang ché dé gitr 4m.

D Man hinh d&m tién th&i gian gitr 4m tinh theo gi& (t8i da 12 gid).

Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hay) d& hay ché dé gitr 4m (Hinh 17).

Néu ban mudn tiép tuc lai ché do gitr dm, ban chi can nhan lai ndt Gitr am/Ham ndng.

Nhan nat mé dé mé nip. (Hinh 18)

Péanh toi com.
Bédnh com cho phép hoi nudc thira thodt ra. Lam nhu vay com sé toi hon.

Nhin nut Stop/Cancel (Ngirng/Huy) d& chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tic
ndi com dién.
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Com véi xup

Thuc hién theo céc buéc tir 1 dén 9 trong muc ‘Nau com’.

Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) d& xac nhian cai dit (Hinh 6).

D Hudng din diu tién xuét hién trén man hinh.

Nhin lai nit Cook/OK (Nau/OK) dé bit dau qua trinh niu.

N&u ban khéng nhan lai nit Cook/OK (Nau/OK), qud trinh ndu s& bat dau ty déng sau 10 gidy.

D Deén Nau/OK bit sang va hinh dong niu in xuit hién trén man hinh hién thi.

N&i com dién phét ra tiéng bip va niat Cook/OK (N4u/OK) nhip nhay d& bao dén luc ban
phai thém cac nguyén liéu khac.

Thém cac nguyén liéu dugc hién thi trén man hinh. Sau d6 nhin nit Cook/OK (Nau/OK) dé
tiép tuc qua trinh ndu.

Néu ban khong nhan lai nit Cook/OK (Nau/OK), qud trinh ndu s& tu dong tiép tuc sau 30 gidy.

D Man hinh s& hién thj thoi gian dém nguwoc tinh theo phat (10,9, 8 v.v...) trong 10 phut cudi
ctia qua trinh ndu.

D Khi két thic qué trinh n4u, thiét bj phat ra tiéng bip va théng bao ‘Hoan thanh’ xuit hién trén
man hinh.

A Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Huy) dé hiy qué trinh niu, cai dit sin hoic ché do gitr Am.

Nhian nuat Stop/Cancel (Ngirng/Hay) dé& chuyén sang ché dé che hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

Chao congee

Menu Chdo Congee/Mi &ng Pasta chira 3 menu con cho chdo congee.

HD4766 Thoi HD4766 HD4768 Thoi HD4768
gian nau tuong Luong gao gian nau tuong Luong gao
dai (chén) dai (chén)
Chdo congee gao 0,5-4 gio 0,5-2 0,5-4 gio 0,5-25
thuong loai dac
Chdo congee gao 0,5-4 gio 0,5-1 0,5-4 gio 0,5-1,5
thuong loai lodng
Chéo congee tron nhigu  0,5-4 gids 05-2 0,5-4 giov 05-2,5

loai ngli cb¢

Cho nguyén liéu vao ndi trong.
Thém nuéec.

Bam dam ring tit ca nguyén liéu ké ca nwédc khéng virot qua mire nwrde t8i da trén thang chia
danh cho mi 6ng pasta nhuw duoc chi dan trén mat bén trong cta ndi trong.

- HD4768 (Hinh 19)
- HD4766 (Hinh 20)

Thuc hién theo cic buée 5 dén 8 trong muc ‘Nau com’ trong chuong nay.
Nhan nat Chao congee/Mi &ng Pasta (Hinh 21).
Nhi3n nat 1én hoic xudng dé& chon loai chdo congee ban mudn niu.

A Nhin nit Cook/OK (Nau/OK).
D Thoi gian ndu mic dinh 1 gi&r xudt hién trén man hinh hién thi.
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D N&u ban di chon ‘Chéo congee ngii c&c trén’, huwéng dan ddu tién xuit hién trén man hinh
hién thi.

Luu y: Néu ban da chon ‘Chdo congee ngii c6c trén’va khéng nhdn nut Cook/OK (NGu/OK), man hinh tw

dong hién thj thoi gian ndu sau 30 gidy.

Dé diéu chinh thoi gian, nhdn nat lén hodc xudng. Nhan va gilr nat 1én hoidc xudng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic Iui.

Ban c6 thé dit thdi gian bat ky trong khoang tir 30 phit dén 4 tiéng.

Meo: Bat 30 phit néu ban ndu 0,5 chén gao véi HD4766 hodc HD4768. Bt 4 gio néu ban ndu 2

chén gao véi HD4766 hodc 2.5 chén gao véi HD4768.

Bl Nhin nit Cook/OK (Nau/OK) dé bit dau qua trinh nau (Hinh 6).

D Deén Nau/OK bit sang va hinh dng ndu in xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thj dém Iui thoi gian niu tinh bing phut.

D Khi két thuc qua trinh niu, thiét bi phat ra tiéng bip va dén Gitr Am/Ham néng bat séang dé
cho biét thiét bj da chuyén sang ché& do giir 4m.

D Man hinh hién thi thoi gian gitr am dém tién tinh bing gio (t6i da 12 gid).

BB Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hiy) dé& hiy ché do gidr am.

Nhin nit mé& dé mé nip.

Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Hay) dé chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

N3u in véi cac menu khac.

Bang dudi day hién thi thoi gian ndu miac dinh va thai gian ndu cé thé digu chinh trong
cdc menu khdc.

Théoi gian ndu trong cac menu khac

Thoi gian
nau mac

dinh

Dung tich t6i uu cho thoi gian ndu
mac dinh

Thoi gian ndu
c6 thé diéu
chinh

Thoi gian ndu
goi y cho
dung tich t6i
da

Mi 6ng Pasta 30 phdit. 250g pasta 20-30 phut 30 phdt.
Xup rau 30 phut. Muc do xdp 1én dén gao thuong 30 phut-1 gid 1 gi 30 phdit
muc 4 30 phut
Xip dunséi 3 gio Mdc do xdp 1én dén gao thuong  2-4 gio 4 gio
lau muc 8
Stta chua 4 gio 4 chén sta chua 3-6 gio 4 gio
Xdp dau 1 gio 2l nudc 30 phit-4 gio 2 gio
xanh
Bdnh ngli c6c 50 phdt H&n hop lam bénh lén d@&n mic - -
Bdnh
Banh car6t 50 phdt H&n hop lam banh 1&n d&n muc - -
Banh
Ham 1 gio 300g thit 45 phit-4 gio 3 gio
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Thoi gian Dung tich t6i uu cho thai gian ndu  Thoi gian ndu  Thai gian nau
nau mac mac dinh cé thé didu goi y cho
dinh chinh dung tich t&i
da
Banh putdinh 70 phut 600g U cai trang, 250g bi ngd, - -
cl cai tring 360ml nudc, 300g hdn hop bat
gao |én dén muic Banh Pdtdinh
Banh putdinh 70 phut 700g khoai 50, 250 h&n hop bot - -
khoai so gao, 700ml nudc 1én dén mic

Bdnh Pdtdinh
Hap thic an - 30 phdt. 300g suon lon 10 phdt-1 gis 1 gio

Mi 6ng Pasta

Menu Chdo Congee/Mi 6ng Pasta cé 1 menu con cho mi &ng pasta.
Cho nguyén liéu va nuéc vao ndi trong.

Bam dam riing tit ci nguyén lidu k& ca nwéc khdng virot qué mirc nurde téi da trén thang chia
danh cho mi 6ng pasta nhu duoc chi dan trén mit bén trong cda ndi trong.

- HDA4768 (Hinh 22)
- HD4766 (Hinh 23)

Thuc hién theo cic buée 5 dén 8 trong muc ‘Nau com’ trong chuong nay.

Nhin nit Chao congee/Mi 6ng Pasta. Sau d6 nhin nit 1én hodc xudng dé chon menu con
Pasta (Hinh 21).
D Hudng din diu tién xudt hién trén man hinh.

Nhin nit Cook/OK (Nau/OK).
D Thai gian ndu mic dinh 30 phut xudt hién trén man hinh.

D& diéu chinh thai gian, nhan nat 1én hodc xudng. Nhan va gitr nit 1én hoic xudng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic IUi.
Ban c6 thé dit bat ky thoi gian ndo tir 20 dén 30 phut.

A Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) d& bit diu qua trinh n4u.
D Deén Nau/OK bit sang va hinh dong ndu in xuit hién trén man hinh hién thi.
D Man hinh hién thi dém IUi thoi gian ndu tinh bing phut.
D Khi két thic qud trinh n4u, thiét bj phit tiéng bip va théng bio ‘Hoan thanh’ xuit hién trén
man hinh.
Nhin nit m& d& mé nip.
Bl Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Huy) dé chuyén sang ché d6 che hoic rat phich cim dé tit
ndi com dién.
Xup/Ham
Xuap
Menu Xdp/Ham chia 2 menu con cho xdp: xtp rau va xdp dun soi lau. Menu con xdp rau thich
hop d& nau cdc loai xdp chi cdn thoi gian ndu ngdn nhung cé cong sudt cao, nhu xUp cai bip va .
thit. Menu con dun séi 1au thich hop cho cdc loai xdp can thoi gian ndu lau hon va céng suat thap dé
c6 duoc toan bd huong vi tr cdc nguyén liéu, nhu xUp ga véi céc loai thudce bic.

Cho nguyén liéu vao ndi trong theo huéng din trén man hinh hién thi.
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Luu y: Ban c6 thé cho rau dé néu xdp rau vao ndi trong & budc thir hai dé ndu mém cdc nguyén liéu nay.
Thém nuwéc.

Bao ddm riing tit ci cic nguyén liéu ké ca nuréc khong virot qua mirc nwéde ti da trén thang
chia danh cho xup duoc chi dan & mit bén trong clia ndi trong.

- HD4768 (Hinh 22)
- HD4766 (Hinh 23)

Thuc hién theo cac buéc 5 dén 8 trong muc ‘Ndu com’ trong chuong nay.
Nhan nat Xap/Ham. (Hinh 24)
Nhan nat 1én hoic xudng dé chon loai xp ban mudn niu.

A Nhin nit Cook/OK (Nau/OK).
D Hudng din dau tién xuit hién trén man hinh.

Nhin nit Cook/OK. Néu ban khéng nhan nut nay, man hinh tw déng hién thi thoi gian nau
cho xUp rau hodc xup soéi lau sau 10 gidy.

D Thei gian ndu mic dinh (30 phat cho xup rau va 3 gi& cho xup séi lau) xuit hién trén man
hinh.

Bl D& diéu chinh thoi gian ndu, nhan nat lén hodc xudng. Nhin va gilr ndt lén hodc xudng dé di
chuyén nhanh thdi gian tién hoic IUi.

Ban c6 thé dit bt ky thai gian ndo tor 30 phit dén 1 gid 30 phit cho xdp rau va tr 2 dén 4 gio cho

xUp soi lau.

A Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé bit ddu qua trinh nau.

D Den Nau/OK bat siang va hinh déng ndu dn xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém IUi th&i gian ndu tinh bing phat.

D V&i xlp rau, thiét bi phat tiéng bip va dén Cook/OK nhap nhay cho biét ban phai thuc hién
budc tiép theo dwoc hién thi trén man hinh. Nhan nat Cook/OK (Nau/OK) dé tiép tuc qua
trinh ndu. Néu ban khéng nhan nat nay, qua trinh ndu tiép tuc tu dong sau 30 gidy.

D Khi két thuc qua trinh niu, thiét bj phat tiéng bip va théng bio ‘Hoan thanh’ xuit hién trén
man hinh.

D Man hinh d&m tién th&i gian gitr m tinh theo gi& (t6i da 12 gid).

Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hy) d& hiy ché d6 gidr am.

Nhan nat mé dé mé nip.

Nhin nut Stop/Cancel (Ngirng/Huy) d& chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tic
ndi com dién.

Ham
Menu Xdp/Ham ¢ 1 menu con cho mdn ham.
Cho nguyén liéu vao ndi trong.

Bao dam riing tit ca nguyén lidu k& ca nuwéc khong vurot qua mirc nurdc téi da trén thang chia
cho mén ham duoc chi dan & mit bén trong cla ndi trong.

Thém nuéce cho dén khi ngap % lwong nguyén liéu.

Thuc hién theo cac buéc 5 dén 8 trong muc ‘Niu com’ trong chuong nay.
Nhan nat Xap/Ham (Hinh 24).

Nhan nat 1én hoic xudng d& chon menu con Mén ham.

A Nhin nit Cook/OK (Nau/OK).
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D Hudng din diu tién xuat hién trén man hinh.

Nhan nat Cook/OK (Nau/OK). Néu ban khéng nhan nit nay, man hinh tw déng hién thi thei
gian ndu sau 10 giay.

D Thoi gian ndu mic dinh 1 gi& xuit hién trén man hinh hién thi.

Bl D2 diéu chinh thoi gian, nhdn nat 1én hodc xudng. Nhin va gii nat 1én hoic xudng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic ui.

Ban c6 thé dit bat ky thoi gian ndo tir 45 phit dén 3 gio.

[l Nhin nat Cook/OK (N4u/OK) dé bit ddu qua trinh niu.

D Deén Nau/OK bat sang va hinh déng ndu dn xudt hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém IUi th&i gian ndu tinh bing phut.

D Khi két thic qua trinh niu, thiét bj phat tiéng bip va théng bio ‘Hoan thanh’ xuit hién trén
man hinh.

D Khi két thic qué trinh ndu, thiét bi phit ra tiéng bip va dén Gitr 4m/Ham néng bét sing dé
cho biét thiét bj da chuyén sang ché dé gitr am.

D Man hinh hién thi thoi gian gitr 4m dém tién tinh bing gi¢ (t6i da 12 gid).

Nhian nuat Stop/Cancel (Ngirng/Hay) dé hiy ché dé gicr am.

Nhin nit mé& dé& mé nip.

Nhan nut Stop/Cancel (Ngirng/Hiy) dé& chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

Sira chua

Rét hén hop sita 4m va sira chua vao ndi sita chua.
Bit khay hap vao ndi trong (Hinh 25).
D4 nudc vao ndi trong (Hinh 26).

Bio dam ring tit ca nguyén liéu ké ca nwédc khbng virot qua mirc nurdre ti da trén thang chia
cho sira chua duworc chi dan bén trong ctia néi trong.

- HDA4768 (Hinh 22)
- HDA4766 (Hinh 23)

Dat ndi sira chua vao khay hédp. (Hinh 27)
Thuc hién theo cic buée 5 dén 8 trong muc ‘Nau com’ trong chuong nay.
A Nhin nat Sira chua. (Hinh 28)

Nhan nit Cook/OK (Nau/OK).

D Hudng din diu tién xuat hién trén man hinh.

Bl Nhin nit Cook/OK (N4u/OK). Néu ban khéng nhin ndt nay, man hinh tw déng hién thi thei
gian ndu sau 30 giay.

D Thoi gian ndu mic dinh 4 gi& xuit hién trén man hinh.

[Ell D2 diéu chinh thoi gian, nhdn ndt 1én hodc xudng. Nhin va gii nat 1én hoiic xuéng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic lui.

Ban c6 thé dit bat ky thoi gian ndo tr 3 dén 6 gio.

Nhian nat Cook/OK (Nau/OK) dé bit dau qua trinh niu.

D Deén Nau/OK bit sang va hinh déng ndu in xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém IUi thoi gian ndu tinh bing phut.

D Khi két thuc qua trinh n4u, thiét bi phat tiéng bip va thong bdo ‘Hoan thanh’ dwoc hién thi
trén man hinh.
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Nhin nit mé& dé mé nip.
Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Hay) d& chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

Moén trang miéng/Banh Patdinh

Menu Mdn trdng miéng/Banh Pitdinh gdm 1 menu con cho mdn xdp trdng miéng, 2 menu con cho
banh putdinh va 2 menu con cho bénh ngot.

Xuap dau xanh
Cho nguyén liéu vao ndi trong.
Thém nuwéc.
Bao dam riing tit ca nguyén liéu k& ca nwée khong virot quéa mirc nurde téi da cho mén tréng
miéng duoc chi dan & bén trong cda ndi trong.
- HDA4768 (Hinh 22)
- HDA4766 (Hinh 23)

Thuc hién theo cac buéc 5 dén 8 trong muc ‘Ndu com’ trong chuong nay.

Nhan nat Mén trang miéng/Banh putdinh . (Hinh 29)

Nhan nat 1én hoidc xudng dé chon mén xtp dau xanh.

A Nhin nit Cook/OK (Nau/OK).

D Hudng din dau tién xuit hién trén man hinh.

Nhin nat Cook/OK (NAu/OK). Néu ban khéng nhin nit nay, man hinh tu dong hién thi thoi
gian ndu sau 10 gidy.

D Thoi gian ndu mic dinh 1 gi& xudt hién trén man hinh hién thi.

Bl Dé digu chinh thoi gian, nhin nat lén hoic xudng. Nhin va gilr nut [én hodc xuéng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic 1Ui.
Ban c6 thé dit thai gian bat ky trong khoang tr 30 phit dén 4 tiéng,

E2 Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé bit dau qua trinh nau.

D Deén Nau/OK bat sang va hinh dong ndu in xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém Iui thoi gian ndu tinh bing phut.

D Khi két thic qua trinh n4u, thiét bj phat ra tiéng bip va dén Gilr 4am/Ham néng bat sang dé
cho biét thiét bi da chuyén sang ché do gitr 4m.

D Man hinh hién thj thei gian gitr 4m dém tién tinh bing gior (t8i da 12 gio).

Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Hay) dé& hiy ché d6 gitr dm.

Nhin nit mé& dé mé nip.

Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Hay) d& chuyén sang ché d6 che hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

Banh puatdinh
Menu Mdn trdng miéng/Banh putdinh ¢ 2 menu con cho banh putdinh: bdnh putdinh ¢ cai trdng
va banh putdinh khoai so.

Cho nguyén liéu vao ndi trong.

- Bénh putdinh cl cii trdng: Cho cl cai trdng, lap xudn Trung Qudc, tém khd va gia vi vao ndi
trong va tron déu.

- Bénh putdinh khoai so: cho khoai so, lap xuon Trung Qudc, tdm khd va gia vi vao ndi trong va
tron déu.



TIENGVIET 85

Bio dam ring tit c nguyén lidu k& ci nuwéc khong virot qua mirc nude t8i da trén thang chia
cho banh putdinh duwoc chi dan bén trong cda ndi trong.

Luu y:Thuc hién theo cdc huéng dén trong cong thirc lam banh putdinh cG cdi trdng hodc banh putdinh

khoai so trong chuong ‘Céng thirc ndu dn’.

Nhan nat Mén trang miéng/Banh patdinh (Hinh 29).

Nhin nit 1én hoic xudng dé chon loai banh patdinh ban mudn lam.

Nhan nit Cook/OK (N4u/OK).

D Hudng din diu tién xuat hién trén man hinh.

Nhan nat Cook/OK (Nau/OK) dé bit dau qua trinh ndu. Néu ban khéng nhin nat nay, qua
trinh ndu sé& khong bit dau.

Luu y: Ban khéng thé thay dbi théi gian ndu cho cdc menu con Banh ptdinh.

D Deén NAu/OK bit siang va hinh déng niu in xuit hién,trén man hinh hién thi.

D Thiét bj phét tiéng bip va nit Cook/OK nh4p nhay dé bio ring ban phai thém hén hop bot
gao.

Cin than khi mé& nip dé thém hén hop bot gao. Nédp va hoi thodt ra tir ndi trong rit nong.

A Thém hén hop bét gao va quiy déu. Sau dé nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé tiép tuc qua
trinh ndu. N&u ban khéng nhin nat nay, qué trinh ndu sé khéng bt dau.

D Man hinh hién thi dém Iui thoi gian nu tinh bing phut.

D Khi két thic qua trinh ndu, thiét bj phat tiéng bip va théng bao ‘Hoan thanh’ xudt hién trén
man hinh.

Nhin nit mé& dé& mé nip.

Bl Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hly) dé chuyén sang ché d6 ché hoic rat phich cim dé tit
ndi com dién.

Lam banh
Menu Mdn trdng miéng/Banh putdinh ¢é 2 menu con cho banh ngot: banh ngli c6c va banh ca rét.

Trén céc nguyén liéu d& chuln bj hén hop lam banh.

Luu y:Thuc hién theo huéng dén trong cdc cong thirc lam bdanh ngot tai chuong ‘Cong thirc ndu dn’.
Cho dau vao ndi trong.

Cho h&n hop lam banh vao ndi trong.

Thuc hién theo cac buwée 5 dén 8 trong muc ‘Nau com’ trong chuong nay.

Nhan nat Mén trang miéng/Banh patdinh (Hinh 29).

A Nhin nat lén hodc xudng d& chon loai banh ban mudn lam.

Nhan nat Cook/OK (Nau/OK).

D Hudng din diu tién xuat hién trén man hinh.

Bl Nhin ntit Cook/OK (N4u/OK) d& bit diu qué trinh ndu. Néu ban khéng nhin nut nay, qua
trinh n4u s& bit diu ty déng sau 10 giay.

Lwu y: Ban khéng thé thay ddi théi gian ndu cho banh ngot.

D Deén Nau/OK bit sang va hinh dong niu in xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém Iui thoi gian ndu tinh bing phut.

D Khi két thuc qua trinh n4u, thiét bi phat tiéng bip va théng bdo ‘Hoan thanh’ duoc hién thi
trén man hinh.

El Nhin nat mé dé mé nip.
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Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hay) d& chuyén sang ché dé chd hoic rat phich cim dé tit
ndi com dién.

Hap thirc an

Dit khay hip vao gid hoi, vach thing trén khay hap phai tréd dén diu trén gid hoi. (Hinh 30)

Rot 3 chén nuéc bé“\,ng chén dong vao ndi trong.

S& mat khoang 8 phut dé dun soi 3 chén nudc.

Luu y: Luong nuéc phu thude vao lwong thire dn cdn hdp.

Dit gid hoi di gin khay hip vao ndi trong (Hinh 31).

Cho thirc dn cin hdp 1én mot cdi di"a hay cho vao khay hap thirc an.

Luu y: D& bdo ddm hép déu, trdi déu thirc dn va khong chét dong.

Thuc hién theo cac buéc 5 dén 8 trong muc ‘Niu com’ trong chuong nay.

A Nhin nit Hap dé chon menu Hap (Hinh 32).

D Hudng din dau tién xuit hién trén man hinh.

Nhin nit Cook/OK (N4u/OK). Néu ban khéng nhin nit nay, man hinh tu déng hién thi thoi
gian ndu sau 30 giay.

D Thei gian ndu mic dinh 30 phat xu4t hién trén man hinh.

Bl Dé diéu chinh thoi gian, nhin nat 1én hoic xudng. Nhan va gitr nut lén hodc xuéng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic IUi.

Ban c6 thé dit thai gian bat ky trong khoang tir 10 phit dén 1 tiéng.

E2 Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé bit ddu qua trinh nau.

D Deén Nau/OK bit sang va hinh dong ndu in xuit hién trén man hinh hién thi.

D Man hinh hién thi dém Iui thoi gian ndu tinh bing phat.

D Khi két thic qua trinh ndu, thiét bj phat tiéng bip va théng bao ‘Hoan thanh’ xuit hién trén
man hinh.

Nhin nat mé dé mé ndp.

Nhan nat Stop/Cancel (Ngtrng/Huy) d& chuyén sang ché d6 cho hoic rut phich cim dé tit
ndi com dién.

Ham néng

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

Luu y: Khéng hdm néng com ngudi hai lan.
Panh toi com ngudi va trai déu trong ndi trong.

Cho thém Y chén nwéc vao com dé tranh bi kho. Lurong nwéc cin thém tly thudce vao
lrong com sé durgc hdm néng.
Néu com bit dau chdy, hdy do thém nudc.

Thuc hién theo cac buéc 5 dén 8 trong muc ‘Ndu com’ trong chuong nay.

Nhin nit Keep warm/Reheat (Giir 4m/Ham noéng) hai 1an dé bit dau qua trinh him
néng. (Hinh 33)

D Den Gitr &m/Ham noéng bat sang va hinh anh déng ham noéng va thoi gian hdm noéng con lai
xudt hién trén man hinh. (Hinh 34)

Luu y:Thoi gian hdm néng mdc dinh la 23 phit.
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D Khi qua trinh him néng két thic, ban nghe thiy tiéng bip va théng bao ‘Hoan thanh’ duoc
hin thi trén man hinh.

Nhin nit mé dé mé nip.
A Nhin nat Stop/Cancel (Ngirng/Hly) d& chuyén sang ché dé che hoic rat phich cim dé it
ndi com dién.

Giir am

Ché db gitt am cho phép ban gilt &m com hodc thic an trong mét khoang thoi gian dai.
Luu y: Chiing t6i khuyén ban khéng nén gitr com hodc thirc dn dm qud 12 tiéng dé com duoc ngon.

Nhian nat Keep warm/Reheat (Gitr 4m/Ham néng) mét Ian dé bat ché dé giir am (Hinh 33).

D Deén Gitr im/Ham noéng sang lién tuc.

D Trong qua trinh gitr 4m, man hinh hién thi thoi gian tinh theo gior tir 0 dén 11 (0gid, 1gier
. 11gio).

D Sau 12 gio, ché d6 gitt dm tw déng két thic va ndi com dién phat tiéng bip 10 lan. Man hinh
chuyén sang déng hé thoi gian.

Bo hen gio

Bang dudi day hién thi cdc tly chon bé hen gidy sin cé cho cdc menu khéc nhau.

Tuay chon bé hen gio

Gao Gao thuong 1 gid - 24 gio
Gao thudng nau nhanh -
Gao thudng khau phan nho 1 gio - 24 gio
Gao nép 1 gio - 24 gio
Gao tron 1 gid - 24 gio

Com véi xip -
Chédo congee/Mi 6ng pasta Chéo congee gao thuong loai dac 1 gio - 24 gio

Chdo congee gao thuong loai 1 gio - 24 gio
loang

Chdo congee tron nhigu loai ngld 1 gior - 24 gior
cbe

Mi 6ng Pasta -

Xlp/Ham XUp rau -
Xdp dun s6i lau 1gio-12 gio
Ham 1gio-12gio
Stra chua Stra chua -
Mdn trdng miéng/Banh XUip dau xanh 1gio-12gio
Patdinh

Banh putdinh cl cai tring -
Banh putdinh khoai so -

Bdnh ngti cb¢ -
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Menu Menu con Tuy chon bd hen gid
Bdnh ca rot -

Hoi nudc Hoi nudc 1 gio - 12 gio

Luu y: Mét s6 menu cho phép ban ddt thoi gian néu. Ban c6 thé ddt cd bé hen giér va thoi gian ndu
trong cdc menu ndy. Ban c6 thé ddt bg hen gio truéc va sau dé dat thoi gian ndu, hodc nguoc lai.

Dit thai gian sin sang bing nat Preset/Clock (Cai sin/Ddng hd)

Nhan nut Preset/Clock (Cai sin/Déng hd) (Hinh 4).
D Deén cho cac nat menu sin cé bat sang. (Hinh 35)

Nhin nt cho menu ban mudn st dung va, néu can thiét, chon menu con mong mudn bing
nut lén hodc xudéng. Sau d6 nhin nit Cook/OK (Nau/OK).

D& dit thoi gian sin sang, nhin nat én hoidic xuéng. Nhin va gir nat 1én hoic xudng dé dich
chuyén nhanh thdi gian tién hoic IUi.

Luu y:Vi du, ban c6 thé sir dung niit Preset/Clock (Cai sGn/Ddng ho) dé ddt thoi gian sdn sang vdo lic
18:30 (Hinh 36).

Nhin nat Cook/OK (N4u/OK) dé bit dau bo hen gic.

D Théng bao ‘Saved’ (B3 lwu) xudt hién trén man hinh.

D Den Cook/OK (Nau/OK) bat sang va doan chir ‘Timer set’ (BS hen gi¢ da duoc dit) va thoi
gian cai sin cho menu di chon xuét hién trén man hinh.

D Khi qud trinh n4u bit diu, hinh dnh ddng ndu n va thai gian ndu con lai xuat hién trén man
hinh.

Luu y: Néu thoi gian cdi sdn ngdn hon tong thoi gian néu cdn thiét cia menu da chon, ndi com dién bdt

ddu qua trinh ndu ngay lap tirc, st dung thoi gian ndu mdc dinh.Thoi gian ndu khéng b rut ngdn lgi néu

thoi gian cai sGn ngdn hon tdng thoi gian néu yéu cdu. Ban co thé diu chinh thoi gian ndu truée khi ddt

bé hen gior néu thoi gian ndu cda menu dé chon c6 thé diéu chinh duorc.

Pit thoi gian sin sang véi cac nat menu

Nhan ndt clia menu ban mudn st dung va, néu can thiét, chon menu con mong mudn bing
nat 1én hodc xudng. Sau dé nhin nut Preset/Clock (Cai sin/Déng hd).

Luu y: Ban ciing c6 thé nhdn nat cai sGn trong man hinh menu con, man hinh huéng dén tirmg buéc ddu

tién hodc man hinh thoi gian ndu.

Dé dit thoi gian sin sang, nhan nat 1én hodc xudng. Nhin va giir nat 1én hodic xudng dé dich
chuyén nhanh thoi gian tién hoic lui.

Luu y:Vi du, ban 6 thé st dung nut Preset/Clock (Cai sdn/Pdng hé) dé ddt théi gian sdn sang vao lic

18:30.

Nhin nat Cook/OK (N4u/OK) dé bit dau b hen gic.

D Deén Cook/OK (N4u/OK) bat sang va doan chir ‘Timer set’ (BS hen gi&r d3 duwoc dit) va thoi
gian cai sin cho menu da chon xuit hién trén man hinh.

D Khi qud trinh n4u bit diu, hinh dnh d6ng ndu n va thai gian ndu con lai xuat hién trén man
hinh.

Rut phich cim cdia ni com dién ra khdi & cim dién truée khi lam sach ndi.

Ch¢ cho téi khi néi com dién di ngudi truée khi lam sach.
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P4 bao vé 16p chdng dinh cta ndi trong, khong:

- s dung ndi trong dé rdra chén;

- db giam vao nbi.

Ly gid hoi cing v&i khay hap, ndi sira chua va ndi trong ra khai than cda thiét bi.

Thao ndp trong ra khdi ndp ngoai biang cach nhin vao cic chdt thdo va kéo ndp trong ra
ngoai va xuéng duéi (Hinh 37).
D2 14p lai ndp trong, truot ddu trén clia ndp trong vao n3p ngodi va nhan chét thdo vao vi trf (nghe
tiéng click)).
Théo n3p théng hoi ra khdi ndp ngoai biing cach kéo nip 1&n trén (Hinh 38).
- Dé thdo ndp ddy clia ndp thong hoi, an chdt khda sang vi trf ma va thdo ndp ra khoi ban
&, (Hinh 39)
- D& I4p lai ndp ddy clia ndp thong hoi, 14p cac diu clia ndp ddy vao céc rinh clia ndp thong
hoi, ddy ndp day vao ndp thong hoi (1) va an chét khda sang vi tri déng (2) (nghe tiéng
‘click’). (Hinh 40)
P2 14p nép théng hoi vao 15 théng hoi clia ndp ngoai, [8p ndp thong hoi vao 18 va an xudng.

Lau sach ndp trong, ndi trong, gid hap cung v&i khay hip, ndi sita chua, mudng com va nip

théng hoi bing miéng x8p hoic gié lau trong nuéc ndng ciing véi médt chat nuwdc rira chén.
Khéng str dung nhirng chit lam sach c6 tinh 3n mon, may rira chén hay dung cu kim loai dé lam
sach ndi trong vi nhirng thit nay sé lam hdng I&p trang chéng dinh.

Chi st dung vai 3m d@ lau sach phan bén trong va bén ngoai clia than ndi com dién.

Khéng nhing phan than néi vao trong nuéc, hay rira dudi voi nude.

Bao quan

Ban c6 thé bio quan tit ca cac phu kién bén trong thiét bi bing cach sau: (Hinh 41)
- Dit khay hap vao ndi trong.

- Dat ndi sa chua vao ndi trong.

- Bat khay hap vao ndi trong.

Bio quan mdy & noi an toan va khé rao.

- Khong vt thiét bi nay cing chung véi chit thai gia dinh thong thudng khi nging str dung nd.
Hay dem né dén diém thu gom chinh thic dé tdi ché. Lam nhu thé, ban s& gidp bao vé& moi
truong (Hinh 42).

Bao hanh va dich vu

Neéu ban can biét dich vy, thdng tin hay gap truc tric, vui long vao website cia Philips tai www.
philips.com hodc lién hé véi Trung Tam Cham Séc Khdch Hang clia Philips & nudc ban (ban sé tim
thay s& dién thoai clia Trung tdm trong t& bao hanh khip thé gisi). Néu khéng cd Trung Tam Cham
Séc Khdch Hang tai qudc gia clia ban, hdy lién hé véi dai ly Philips tai dia phuong ban.

Cich khic phuc su c6

Néu ndi com dién hoat dong khong binh thuong hodc chat luong ndu khong tét, hdy tham khao
bang sau day. Néu ban khong thé giai quyét duoc van dé, vui long lién hé vai Trung Tam Cham Séc
Khdch Hang cta Philips tai nudc cla ban.
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Nguy@n nhan cé thé

Giai phdp

Beén clia ndt Cook/
OK (Nau/OK)
khong bat sang.

Pen Keep warm/
Reheat (Gitr am/
Ham noéng) khong
bat sdng khi qud
trinh ndu két thic.

Man hinh khéng
hoat dong.

Com khong chin.

Bénh khéng duoc
nudng dung cdch.
Com qué ciing hodc
qud nhio.

Cé nhiing cuc bot
trong banh putdinh.

Cé van dé vé day nbi hay
phich cdm dién.

Ben bdo bj truc trac.

Ben bao bi truc trac.

Ban dang ham ndng thiic
an, nudng banh, lam sta
chua, ndu com véi xdp,
nau mi 6ng pasta hodc
hap thic an.

Thiét bi khéng dugc cdm
dién.

Khoéng ¢6 du nudc.

Qud trinh nau khoéng bat
dau.

N&i trong khong tiép xuic
t6t véi bo phan lam
nong.

BS phan lam ndng bj hu
hong.

N&i trong bi bién dang.

Qud nhigu nguyén liéu.

S dung khong du hodc
quéd nhiéu nuéc.

Ban da chon menu khéng
chinh xdc.

Ban khong trén nguyén
liéu lam banh putdinh
dlng cdch.

R A : A A 7 ne = z
Kieém tra xem day dién ngudn ¢ ndi chit vai
ndi com dién khéng va xem phich cdm ¢6 cdm
chat vao & dién khong.

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

Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hodc
trung tam dich vy dugc ty quy&n bdi Philips.

Ché db gitr &m tu dong chi dp dung cho céc
menu com, chdo congee, xdp, hdm va mdn
trdng miéng.

N&u thiét bi khéong duoc cdm dién, chic nidng
dy phong mat dién khong hoat déng va man
hinh s& khéng hoat dong.

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

Ban khéng nhan ndt Cook/OK (Nau/OK).

Bam bdo rdng khéng cé vat la trén bd phan
lam ndng.

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

Mang ndi trong dén dai ly Philips hodc trung
tdm dich vu duoc Philips Gy quyén.

Kidm tra s6 luong duoc @& cap trong cac cong
thdc 1am bédnh tai chuong ‘Céng thic ndu an'.

Cho thém nudc theo thang phan chia cac muc
nudc & ndi trong (xem chuong ‘Cdch st dung
thiét bi’).

Chon menu yéu cau (xem chuong ‘St dung
thiét bi’).

Sau khi rét nuéc vao hén hop bét, quay hdn
hop that k§ cho dén khi hdn hop trd nén
nhuy@n.
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Giai phdp

Den Preset/Clock
(Cai s3n/Ddng hd)
khéng sang mac du
t6i da dat bo hen
gio.

Com bj khét.

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

Slta chua khéng dd
chic hodc khéng
thanh hinh.

Théng bdo 16 ES
xudt hién trén man
hinh.

Pen bdo bi truc trac.

Ban khong vo gao dung
cdch.

Ban dang ham ndng thirc
an, nudng banh, ndu com
v&i xUp, ndu mi 8ng pasta
hodc hap thic an.

Bo diéu khién nhiét do bj
hu hong.

Ban da lam ndng stta qud
40°C, Iam hong vi khuin
trong mé cay vi khuln
slfa chua.

D3 xay ra mat dién trong
quéd trinh ndu hodc & ché
dé gitr am va kéo dai qud
2 gio.

Mang thiét bi dén dai ly Philips clia ban hoic
trung tam dich vy dugc ty quy&n bdi Philips.

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

Ché db gitt am chi hoat dong véi cdc menu
com, chdo congee, xUp, hdm va mén trdng
miéng.

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

Khong lam ndng stta qué lau dé gitr cho vi
khun séng trong mé ciy vi khuan sia chua. D&
6 sra chua muot hon va chic hon, ban ¢é thé
thém 60g sita bot vao stta va lam ndng.

Khi ngudn dién duoc khéi phuc, nhan ndt Stop/
Cancel (Ngtmg/Huy) d& khéi tao lai thiét bi.

Céng thirc ndu in

Mi 6ng Pasta

Phuc vy 3-4 ngudi
Nguyén liéu:

- 250g pasta (penne hodc macaroni)

- 500ml dau pasta
- 700ml nudc

Cho mi pasta va dau pasta vao ndi trong va thém nuwéc dén mirc nwée danh cho pasta. Nhan
nut Congee/Pasta (Chao congee/Mi pasta) va chon menu con Pasta. DBit thoi gian ndu 20
phtt cho mi macaroni hoic 30 phut cho mi penne. Sau dé nhan nit Cook/OK (N4u/OK) dé

nau.

Khi qua trinh niu mi pasta k&t thic, ric mét chit tiéu hoic pho mat I&n trén va phuc vu

pasta néng.

Sira chua

Phuc vy 4 ngudi
Nguyén liéu:
- 500ml sta

- 100ml stra chua thuong con séng

Pit stra chua tai nhiét dé trong phong mét vai phut truére khi dun dé lam néng mé cdy vi
khuan stra chua. Lam néng stra dén khoang 40°C.Trén nhanh sira chua véi sira 4m trong mot
ndi I&n riéng va rét hdn hop vao cic ndi sita chua. Dy ndp ndi.
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Luu y: Chi mat mét vai gidy dé lam néng sira dén 40°C. Néu sira dat nhiét d6 qud cao, diéu ndy sé lam

héng cdc vi khudn trong sira chua.

Dit khay hip trong ndi trong. Thém nuéc cho dén chi bdo mirc nwédc cho sita chua. Sau dé
ddt cac chén sira chua vao khay hép.

Nhan nut Yoghurt (Stra chua). Dit thei gian ndu 3 gio. Sau dé nhin niat Cook/OK (NAu/OK)
dé n3u.

Luu y: Néu ban mubn vi chua hon, ban c6 thé ddt thoi gian néu ldu hon.

Khi qua trinh ndu stra chua két thic, thém mét chit hoa qua hodc mat ong vao stra chua va
diing ngay. Hoic ban c6 thé dé sira chua ngudi xudng va dit vao td lanh qua dém va sau dé
an lanh.

Meo

Dé cd duoc stta chua muot hon va chidc hon, ban cling ¢ thé thém 60g sta bét vao sra va lam

néng. Sau dé thuc hién theo cac budc & trén.

Banh ca rét

Phuc vy 3-4 ngudi
Nguyén liéu:
- 250ml diu thuyc vat
- 4 qudtring Ion
- 50g dudng tring
- 225g bot da chic nang
- 2 thia bét lam bdnh
- /2 thia ca phé (2g) s6-da lam bdnh
- Mbt it mudi
-1 thia ca phé chiét xuat vani
- 190g ca r6t nao
Cho trirng, diu, dwdng tring va chiét xuit vani vao mot bat I&n va dénh chang véi nhau.
Luu y: Bdo ddm rdng khéng c6 dudng vén cuc.
Tron bét, s6-da lam banh, bét lam banh va mudi.
Thém ca rét nao.
Roét hén hop vao ndi trong.
Nhan nat Dessert/Pudding (Mén trang miéng/Banh putdinh) va chon menu con Banh ca rét.
A Nhin nit Cook/OK (Nau/OK) dé nau.

Banh bdt yén mach chudi

Phuc vu 3-4 nguoi

Nguyén liéu:

- 120g bot da chic nang

- 120g bot yén mach

- 90g duong nau

- 2V thia b6t lam bédnh

- 38gsla bot

- 2,5qua chudi I6n

- 2 quatring I6n (120-130g)
-1 long trang tring (35-40g)
- 1,5 thia bo (mém)

-1 thia dau vani
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- 1,5 thia mat
Trén bot, bot yén mach, dwdng nau, bot lam banh va sira bot trong bét tron.
Nghi&n chudi thanh bét nhio.

Trong mét chiéc bat khac, trén trirng, long trang trirng, bot nhio chudi, bo mém, dau vani va
mat. Sau d6 quiy nguyén liéu da tron trong buée 1.Trdn k§ va bdo dam ring hén hop khong
von cuc.

Meo: D& tdng hurong vi chubi ciia banh, st dung mét qud chubi chin va nghién.
Meo: Dé lam cho banh dm hon, thém mét nira qud chudi khac.
Rét hén hop lam banh vao ndi trong.

Nhan nit Dessert/Pudding (Moén trang miéng/Banh Patdinh) va chon menu con Banh bét yén
mach.

A Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé nau.

Banh putdinh ch cai tring

Phuc vy 3-4 ngudi

Nguyén liéu:

- 250g bét gao

- 7 thia b6t tang mien (56g)
- 60g tdm kho

- 2 chiéc lap xudn Trung Qudc (90g)
- 700g cb cai tring

- 360ml nudc

Gia vi:

- 2thlabdtga

- 2thia duong

-1 thia ca phé tiéu tring

Trén bét gao va bét tang mien véi 360ml nwére trong bat tron va dit sang mét bén.
Bim c cai tring.
Cit lap xudn Trung Quéc thanh cdc miéng bé.

Nhan nat Dessert/Pudding (Mon trang miéng/Banh putdinh) va chon menu con Banh putdinh
cl céi tring.

Cho lap xwen Trung Quéc, tdm khéd va ¢ céi trang bim vao ndi trong. Nhan nit Cook/OK
(N4u/OK) dé n4u trong 20 phut.

Meo: DE tdng huong vi, rén nguyén ligu trong ndi trong 5 phit sau khi ban déa nhén niit Cook/OK (N&u/
OK) va sau d6 déng ndp.

A Khi ndi com dién phit tiéng bip, quéy gia vi vio hdn hop cl cdi tring va rét tir tir hdn hop
bot vao ndi trong. Quay lai.

Meo: Rt hén hop bot thanh 3 mé. Sau khi rét vdo tirg mé, qudy ky dé tranh vén cuc.
Nhin nit Cook/OK (N4u/OK) dé tiép tuc niu.

Meo: Ban c6 thé dn bdnh putdinh khi banh vén con néng, hodc ban c6 thé dé banh nguéi di trong td
lanh va sau d6 ran banh.

Banh putdinh khoai so

Phuc vy 3-4 ngudi
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Nguyén liéu:

- 400g khoai so

- 150g boét gao

- 100g tinh b&t ngd

- 2 chiéc lap xudn Trung Qudc (90g)
- 60g tom kho

- 700ml nudc

Giavi 1.

-1 thia nudc

- Va2 thiaxidau

- 1/ thia ca phé bét ga

- Y thia ca phé hat tiéu Gia-mai-ca
- V3 thia ca phé mudi

- V4 thia ca phé tiéu trang

Giavi 1:

- Va2 thia ca phé xi dau

- Y thia ca phé dudng

- % thia rugu shaoxing

Trén bot gao va tinh bot ngd véi 250ml nurde trong bat trén va dit sang bén canh.
Cit khoai mén thanh cdc miéng vuéng 1,2cm va trén chung véi gia vi 1.
Cit lap xudn Trung Quéc thanh cdc miéng nhd va trén ching véi gia vi 2.

Nhan nut Dessert/Pudding (Mén trang miéng/Banh patdinh) va chon menu con Banh putdinh
khoai mén.

Cho lap xuron Trung Quéc, tdm khd, khoai mén va 450ml nuée vao ndi trong. Nhin nat
Cook/OK (N4u/OK) dé nau trong 20 phut.

Meo: Dé tdng hurong vi, rdn nguyén ligu trong ndi trong 5 phut sau khi dd nhén nit Cook/OK (NéGu/OK)
va sau dé déng ndp.

A Khi ndi com dién phit tiéng bip, m& ndp va nghién khoai mén thanh bot nhuyén. Quiy lai
hén hop bot va rét tir tir hdn hop vao ndi trong. Quiy lai.

Meo: Rét hén hop bot thanh 3 mé. Sau khi rét vdo tirng mé, qudy ky dé tranh vén cuc.
Nhan nat Cook/OK (N4u/OK) dé tiép tuc nau.

Meo: Ban c6 thé dn banh putdinh khi banh con néng, hodc ban c6 thé dé banh ngugi xubng trong ti
lanh va sau dé ran banh.
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	Đặt thời gian sẵn sàng bằng nút Preset/Clock (Cài sẵn/Đồng hồ)
	Đặt thời gian sẵn sàng với các nút menu
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