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Important

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

Danger

The appliance must not be immersed.

Warning

This appliance shall not be used by children from 0 year to 8 years.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above if
they are continuously supervised and they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

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 appliance and its cord out of reach of children aged less than 8
years.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children.

This appliance should be positioned in a stable situation with the handles
(if any) positioned to avoid spillage of the hot liquids.

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

» Staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;

e Farm houses;

e By clientsin hotels, motels and other residential type environments;

e Bed and breakfast type environments.

If the power cord set is damaged, it must be replaced by a cord set
available from the manufacturer.

Cooking appliances should be positioned in a stable situation with the
handles (if any) positioned to avoid spillage of the hot liquids.

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

Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local
power voltage before you connect it.

Do not let the power cord hang over the edge of the table or worktop on
which the appliance stands.

Make sure the heating element and the outside of the inner pot are clean
and dry before you put the plug in the power outlet.

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

WARNING: Make sure to avoid spillage on the power connector to avoid a
potential hazard.

WARNING: Always follow the instructions and use the appliance properly
to avoid potential injury.

According to the instructions prescribed in this user manual, use a soft
damp cloth to clean the surfaces in contact with food and make sure to
remove all the food residues stuck to the appliance.

Don't place the power cord under the appliance when in use.

When placing the steaming basket, avoid touching the side wall of the
inner pot, otherwise it may cause deformation due to high temperature.

Caution

CAUTION: Surface of the heating element is subject to residual heat after use.
Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips
does not specifically recommend. If you use such accessories or parts, your
guarantee becomes invalid.

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

Do not expose the appliance to direct sunlight.

Place the appliance on a stable, horizontal, and level surface.

Always put the inner pot in the appliance before you put the plug in the
power outlet and switch it on.

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

Do not use the inner pot if it is deformed.

The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating.
Take extra caution when touching the appliance.

Beware of hot steam coming out of the steam vent during cooking or out
of the appliance when you open the lid. Keep hands and face away from
the appliance to avoid the steam.

Do not lift and move the appliance while it is operating.

Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot to
prevent overflow which might cause potential hazard.

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

Only use the cooking utensils provided. Avoid using sharp utensils.

To avoid scratches, it is not recommended to cook ingredients with
crustaceans and shellfish. Remove the hard shells before cooking.

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

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

Always let the appliance cool down before you clean or move it.
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o Always clean the appliance after use. Do not clean the appliance in a
dishwasher.

» Always unplug the appliance if not used for a longer period.

« If the appliance is used improperly or for professional or semiprofessional
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.

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all applicable standards and regulations
regarding exposure to electromagnetic fields.

2 Your Rice cooker

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.

3 What's in the box (fig. 1)

Rice cooker main unit Measuring cup

Rice and soup 2in 1 spoon Power cord

Steaming basket User manual

Warranty card Taste Select Technology Guide

4 Overview

Product overview (fig. 2)

Power socket

(D) | Top lid

() | Detachable inner lid Control panel

() | Inner pot Steam vent

(@) | Water level indications Steam vent cap

5 Using the Rice cooker

Before first use

1 Take out all the accessories from the inner pot. Remove the packaging
material of the inner pot.

2 Before first use, boil water and clean the Rice cooker.

3 Clean the parts thoroughly before using it for the first time (see chapter
“Cleaning and Maintenance”).

Note

» The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking
time is displayed on the screen.

4 Press v to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.
5 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
> The keep-warm indicator lights up.

Note

» With this program, you can caramelize vegetables or sear meat for
10 minutes before cooking.

Make sure all parts are completely dry before you start using the Rice
cooker.

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

Preparation before cooking

n Warning

* Make sure that the detachable inner lid is properly installed.

E Note

e Do not fill the inner pot with food and liquid less than the minimum of
the water level indications, or more than the maximum of the water
level indications.

 For rice cooking, follow the water level indications on the inside of
the inner pot. You can adjust the water level for different types of rice
and according to your own preference. Do not exceed the maximum
quantities indicated on the inside of the inner pot.

» After the cooking process is started, you can press > to terminate the
current work, and the appliance goes to menu selection mode.
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@ Lid release button Steam valve

Controls overview (fig. 3)

(11) | Cancel button Menu/Time selection button

@ | Timer

Time display

@ Confirmation/Start button Menu/Time selection button

@ERE

Timer indicator Rice hardness indicator

(15) | Preset time indicator

Cooking program

Cooking function Default cooking time | Adjustable cooking time

Steam 25 minutes 25-59 minutes
Slow cook 4 hours 3-10 hours
Baked bread 45 minutes 30 minutes- 2 hours
Cake 45 minutes NA
Beef 90 minutes 1-4 hours
Curry 60 minutes 1-2 hours
Claypot rice 60 minutes NA
Fried rice 25 minutes NA
Chicken rice 50 minutes NA
Sticky rice 70 minutes NA
Sushi rice 48 minutes NA
Brown rice 52 minutes NA

42 minutes/L1 NA

o 50 minutes/L2 NA

White rice* .

35 minutes/L3 NA

25 minutes/L4 NA
Quick cook 25 minutes NA
Congee 60 minutes 1-3 hours
Soup 2 hours 1-4 hours
Stew 2 hours 2-8 hours
Keep warm 12 hours NA

*L1=Soft, L2=Medium-Soft, L3=Medium, L4=Firm

Perform the following preparations before cooking with the Rice cooker:

1 Press the lid release button to open the Rice cooker (fig. 4).

2 Take out the inner pot from the Rice cooker (fig. 5).

3 Putthe pre-washed food in the inner pot, wipe the outside and bottom
of the inner pot dry with soft cloth, then put it back into the Rice cooker
(fig. 6).

4 Close the lid.

5 Putthe plug into the power socket (fig. 7).
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» Make sure the outside of the inner pot is dry and clean, and that there is
no foreign residue on the heating element.
e Make sure the inner pot is in proper contact with the heating element.

Rice cooking
There are 8 cooking function: Claypot rice, Fried rice, Chicken rice, Sticky
rice, Quick cook, White rice, Brown Rice and Sushi rice.
For cooking time range, refer to Chapter “Cooking program”.
1 Follow the steps in “Preparations before cooking”.
2 Press(® or (¥) to select one of the cooking menus (fig. 8).
» The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking
time is displayed on the screen.
3 For White rice function, you can press (®) or (+) to select the hardness of
rice according to your preference (fig. 9).
> The rice hardness indicaterfﬁ lights on the screen.
4 Press v to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.
5 When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected
cooking function light will be off.
6 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
 The keep-warm indicator lights up.
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e You can add more ingredients according to the recipe for different rice
menus.

o The level marked inside the inner pot is just an indication. You can always
adjust the water level for different types of grains and your own preference.

» Besides following the water level indications, you may also add rice and
water at 1:1-1:3 ratio for rice cooking.

» Do not exceed the volume indicated or exceed the maximum water
level, as this may cause the appliance to overflow.

» After the cooking process is started, you can press > to terminate the
current work, and the appliance goes to menu selection mode.

Beef/Curry

1 Putallingredients according to the recipes.

2 Follow the steps in “Preparations before cooking”.

3 Pressthe (O or (®) to select your desired function (fig. 10).

Congee, Soup and Stew
1 Putingredients and water into the inner pot.
2 Follow the steps in "Preparations before cooking”.
3 Pressthe (® or (M) to select your desired cooking function (fig. 11).
 The indicator chosen cooking function lights up, the default cooking
time is displayed on the screen.
4 Press v to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.

5 When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected
cooking function light will be off.

6 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
> The keep-warm indicator lights up.
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e Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot, as
this may cause the Rice cooker to overflow.

Baking cake or bread

Mix all ingredients well and put it into the inner pot.

Follow the steps in “Preparations before cooking”.

Press the () or (¥) to select Cake or Baked bread (fig.12).

Press v/ to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.
When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected
cooking function light will be off.

The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.

 The keep-warm indicator lights up.
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Steaming food

1 Measure a few cups of water with the measuring cup.

2 Pour the water into the inner pot.

3 Putthe steam basket into the inner pot.

4 Put the food into the steam basket.

5 Follow the steps in “Preparations before cooking”.

6 Pour some water onto the food to prevent it from becoming too dry. The
quantity of the water depends on the amount of food.

7 Pressthe () or () to Steam (fig.13)

8 Press v to confirm, the Rice cooker starts working in the selected mode.

9 When the cooking is finished, you will hear 4 beeps and the selected
cooking function light will be off.

10 The Rice cooker will be in keep-warm mode automatically.
> The keep-warm indicator lights up.

6 Cleaning and Maintenance

El o

» Unplug the Rice cooker before starting to clean it.
» Wait until the Rice cooker has cooled down sufficiently before cleaning it.

Inner lid

o Pull the inner lid out outwards to remove it from the top lid for cleaning

(fig. 18).
e Soakin hot water and clean with sponge.
« Make sure to remove all the food residues stuck to the Rice cooker.
e Re-install the inner lid back to the top lid.

Steam vent cap

« Follow the above steps to disassemble the inner lid.

« Disassemble the steam vent cap from the inner lid (fig. 19).

e (lean the steam vent cap under tap water (fig. 20). Make sure no food
residue is left. Reassemble the steam box to the inner lid after cleaning
is completed (fig. 21).

Interior

Inside of the top lid and the main body:

o Wipe with a damp cloth.

* Make sure to remove all the food residues stuck to the Rice cooker.
Heating element:

e Wipe with a damp cloth.

* Remove food residues with a damp cloth.

Exterior
Surface of the top lid and outside of the main body:
e Wipe with a cloth damped with soap water.
e Only use soft and dry cloth to wipe the control panel.
* Make sure to remove all the food residues around the control panel.

e Jangan gunakan periuk dalam sekiranya ia cacat.

o Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas
beroperasi. Ambil langkah lebih berhati-hati apabila menyentuh perkakas.

e Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari bolong stim semasa
memasak atau yang keluar dari perkakas semasa anda membuka
tudungnya. Jauhkan tangan dan muka daripada perkakas untuk
mengelakkan daripada stim.

» Jangan angkat atau pindahkan perkakas semasa ia sedang beroperasi.

» Jangan melebihi paras air maksimum yang ditunjukkan pada periuk dalam
agar tidak melimpah kerana ini boleh menyebabkan bahaya.

e Jangan letakkan alat-alat memasak di dalam periuk ketika memasak,
menyimpan panas atau memanaskan semula nasi.

» Hanya gunakan alat-alat memasak yang disediakan. Elakkan daripada
menggunakan alat-alat yang tajam.

« Untuk mengelakkan calar, memasak ramuan seperti krustasea dan kerang-
kerangan adalah tidak disyorkan. Buang kulitnya yang keras sebelum
memasak.

« Jangan masukkan barang logam atau barang asing ke dalam bolong stim.

e Jangan letakkan bahan bermagnet pada tudung. Jangan gunakan
perkakas berdekatan bahan bermagnet.

o Biarkan perkakas menyejuk terlebih dahulu setiap kali sebelum anda
membersih atau mengalihkannya.

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

o Cabut palam perkakas jika tidak akan digunakan untuk tempoh masa yang
lama.

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

Accessories
Spatula and inner pot:
* Soak in hot water and clean with sponge.

7 Recycling

Do not throw away the product 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.

Follow your country's rules for the separate collection of electrical and
electronic products. Correct disposal helps prevent negative consequences
for the environment and human health.

8 Guarantee and service

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

9 Specifications

Medan elektromagnet (EMF)
Perkakas Philips mematuhi semua piawaian dan peraturan berkaitan dengan
pendedahan kepada medan elektromagnet.

2 Pemasak nasi anda

Tahniah atas pembelian anda dan selamat menggunakan Philips!

Untuk mendapatkan manfaat sepenuhnya daripada sokongan yang

ditawarkan oleh Philips, daftar produk anda di www.philips.com/welcome.

3 Isi kandungan kotak (raj. 1)

Unit utama pemasak nasi Cawan penyukat

Sudu 2 dalam 1 nasi dan sup Kord kuasa

Bakul pengukus Manual pengguna

Kad waranti Panduan Teknologi Pilihan Rasa

4 Gambaran keseluruhan

Gambaran keseluruhan produk (raj. 2)

Penutup atas (6) | Soket kuasa

Tudung dalam boleh tanggal | (7) | Panel kawalan
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Periuk dalam Bolong stim
Penunjuk paras air (9) | Tukup bolong stim
Butang pelepas tudung Injap stim

Model Number HD4539
Rated power output 1250W
Rated capacity 4.0L
Rice capacity 1.5L

Gambaran keseluruhan kawalan (raj. 3)

10 Troubleshooting

If you encounter problems when using this Rice cooker, check the following

points before requesting service. If you cannot solve the problem, contact the

Philips Consumer Care Center in your country.

Butang batal Butang pilihan Menu/Masa

Pemasa Paparan masa

Butang Pengesahan/Mula Butang pilihan Menu/Masa

@

Penanda pemasa Penanda kekerasan nasi

Problem Solution

@REEE

Penanda masa pratetap

There is a connection problem. Check if the power
The light on the cord is connected to the Rice cooker properly and if
button does not go | the plug is inserted firmly into the power outlet.

on. The light is defective. Take the appliance to your

Program memasak

Fungsi memasak Masa memasak lalai ‘ Masa memasak boleh laras

Philips dealer or a service center authorized by Philips. Stim 25 minit 25-59 minit
There is not enoggh water. Add water according to Masak perlahan 4 jam 3-10 jam
the scale on the inside of the inner pot. Roti bakar 45 minit 30 minit- 2 jam
Make sure that there is no foreign residue on the — :
The rice is not heating element and the outside of the inner pot Kek 45 minit Tidak Berkenaan
cooked. before switching the Rice cooker on. Daging 90 minit 1-4 jam
The heating element is damaged, or the inner pot s Kari 60 minit 1-2 jam
deformed. Take the Rice cooker to your Philips dealer Nasi clavoot — -
or a service center authorized by Philips. : yp 60 minit Tidak Berkenaan
The rice is too dry Add more water to the rice, and cook for a bit Nasi goreng 25 minit Tidak Berkenaan
and not well cooked. |longer. Nasi ayam 50 minit Tidak Berkenaan
You might hgve pressed the keep—war_m button ) Beras pulut 70 minit Tidak Berkenaan
he Ri K before pressing the start button. In this case the Rice . - .
The Rice cooker does | coker will be in standby mode after the cooking is Beras susyi 48 minit Tidak Berkenaan
not switch to the finished — -
keep-warm mode : : : Beras perang 52 minit Tidak Berkenaan
automatically. The temperature control is defective. Take the 42 minit/L1 Tidak Berkenaan
appliance to your Philips dealer or a service center — -
authorized by Philips. . 50 minit/L2 Tidak Berkenaan
Beras putih* - .
L You have not rinse the rice properly. Rinse the rice 35 minit/L3 Tidak Berkenaan
The rice is scorched. tilth + |
untitthe water runs clear. 25 minit/L4 Tidak Berkenaan
Water spills out Make sure that you add water to the level indicated : - ;
of the Rice cooker on the scale inside the inner pot that corresponds to Pantas dimasak 2 Gl Tidak Berkenaan
during cooking. the number of cups of rice used. Bubur 60 minit 1-3 jam
Clean the inner pot with some washing detergent Sup 2 jam 1-4 jam
Rice smells bad after |and warm yvater. : Stew 2jam 2-8 jam
cooking. After cooking, make sure the steam vent cap, inner . . .
lid and inner pot is cleaned thoroughly. Simpan panas 12jam Tidak Berkenaan

Bahasa Melayu

1 Penting

Baca manual pengguna ini dengan teliti sebelum anda menggunakan
Pemasak nasi ini dan simpan untuk rujukan masa hadapan.

Bahaya

o Perkakas tidak boleh direndam.

Amaran

e Perkakas ini tidak boleh digunakan oleh kanak-kanak yang berumur 0
hingga 8 tahun.

e Perkakas ini boleh digunakan oleh kanak-kanak berumur 8 tahun ke atas
jika mereka diawasi sepanjang masa atau telah diberikan pengawasan
atau arahan berkenaan penggunaan perkakas dengan cara yang selamat
dan memahami bahaya yang mungkin berlaku.

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

o Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain
dengan perkakas ini.

e Jauhkan perkakas dan kord daripada jangkauan kanak-kanak yang
berumur kurang daripada 8 tahun.

e Pembersihan dan penyelenggaraan oleh pengguna tidak boleh dilakukan
oleh kanak-kanak.

e Perkakas ini hendaklah diletakkan di tempat yang stabil iaitu pemegangnya

(jika ada) diletakkan untuk mengelakkan tumpahan cecair yang panas.

e Perkakas ini dimaksudkan untuk digunakan di dalam rumah dan untuk
penggunaan lain yang serupa seperti:
« Kawasan dapur pekerja di kedai, pejabat dan persekitaran kerja yang lain;
e Rumah ladang;
e Oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran tempat menginap

yang lain;

e Persekitaran jenis inap-sarapan.

 Jika set kord kuasa rosak, kord perlu digantikan dengan set kord daripada
pengeluar.

e Perkakas memasak hendaklah diletakkan di tempat yang stabil iaitu

*1=Lembut, L2=Sederhana lembut, L3=Sederhana, L4=Sederhana keras

5 Menggunakan Pemasak nasi

Sebelum penggunaan pertama
1 Keluarkan semua aksesori dari periuk dalam. Alih keluar bahan

pembungkusan periuk dalam.

2 Sebelum penggunaan pertama, didihkan air dan bersihkan Pemasak nasi.
3 Bersihkan bahagian Periuk pemasak serba guna dengan teliti

sebelum digunakan untuk kali pertama (lihat bab “Pembersihan dan
Penyelenggaraan”).

E Nota

» Pastikan semua bahagian telah kering sepenuhnya sebelum anda mula
menggunakan Pemasak nasi.

o Pastikan bahawa bahagian luar periuk dalam adalah kering dan bersih,
dan tiada sisa asing pada bahagian luar perkakas.

Persediaan sebelum memasak

n Amaran

 Pastikan tudung dalam boleh tanggal dipasangkan dengan betul.

E Nota

e Jangan isi periuk dalam dengan makanan dan cecair kurang daripada
penunjuk paras air minimum atau lebih daripada penunjuk paras air
maksimum.

o Untuk memasak nasi, ikut penunjuk paras air di bahagian dalam periuk
dalam. Anda boleh melaraskan aras air untuk jenis beras yang berlainan
dan mengikut keutamaan anda. Jangan melebihi kuantiti maksimum
yang ditunjukkan di bahagian dalam periuk dalam.

o Selepas proses memasak dimulakan, anda boleh menekan = untuk
menamatkan proses semasa dan perkakas akan beralih kepada mod
pemilihan menu.

Adjust the cooking time

Note

o Please refer to the section "Cooking program" to check the progams
which can't adjust the cooking time.
» You can set the delay start time from 1- 24 hours for all cooking functions.

-

Choose a desired cooking program.

Press @ to access the cooking time settings (fig. 14).

> The cooking time indicator @ displays on the screen.

3 Pressthe (® or (®) to adjust the cooking time you want (fig. 15).

4 Press v to confirm. The Rice cooker starts working in the selected mode.

N

Adjust the preset time

E Note

e The preset time is not available for Cake, Baked bread and Steam.

e The cooking process will be finished by the time the preset time has
elapsed. If the preset time you set is shorten than the cooking time, the
appliance will start the cooking process immediately.

The preset timer is available from 1 hour up to 24 hours.
1 Choose a desired function.
2 Press @ to access the preset time settings (fig. 16).
> The timer indicator ¢) displays on the screen.
3 Press the ® or (M to set the delayed cooking time (fig. 17).
4 Press v to confirm.
> After the preset time has elapsed, the cooking process will be finished.

pemegangnya (jika ada) diletakkan untuk mengelakkan tumpahan cecair

yang panas.

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

» Semak jika voltan yang ditunjukkan pada perkakas sepadan dengan voltan
sesalur kuasa tempatan sebelum anda menyambungnya.

e Jangan biarkan kord kuasa terjuntai dari tepi meja atau permukaan ruang
kerja tempat perkakas itu diletakkan.

o Pastikan elemen pemanasan dan bahagian luar periuk dalam bersih dan
kering sebelum anda memasangkan palam kepada saluran keluar kuasa.

e Jangan masukkan palam perkakas atau tekan sebarang butang pada
panel kawalan dengan tangan yang basah.

* AMARAN: Pastikan anda mengelakkan tumpahan pada penyambung
kuasa untuk mengelakkan kemungkinan bahaya.

* AMARAN: Sentiasa ikuti arahan dan menggunakan perkakas dengan betul
untuk mengelakkan kemungkinan kecederaan.

e Mengikut arahan yang dinyatakan dalam manual pengguna ini, gunakan
kain lembut yang lembap untuk membersihkan permukaan yang
bersentuhan dengan makanan dan pastikan sisa makanan yang melekat
pada perkakas dibersihkan juga.

» Jangan letakkan kord kuasa di bawah perkakas semasa sedang digunakan.

» Apabila meletakkan bakul pengukusan, elakkan daripada bersentuh
dengan sisi dinding periuk dalaman, jika tidak kecacatan mungkin akan
berlaku akibat suhu yang tinggi.

Awas

e AWAS: Permukaan elemen pemanas mungkin mempunyai baki haba

selepas penggunaan.

e Jangan sekali-kali gunakan aksesori atau barang-barang ganti daripada
pengilang lain atau pengilang yang tidak disyorkan oleh Philips. Jika anda
menggunakan aksesori atau barang-barang ganti sedemikian, jaminan
anda menjadi tidak sah.

e Jangan dedahkan perkakas pada suhu tinggi, ataupun meletakkannya
pada pemanas atau dapur yang sedang terpasang atau masih panas.

e Jangan dedahkan perkakas pada cahaya matahari langsung.

o Letakkan perkakas pada permukaan yang stabil, mendatar dan rata.

o Letak periuk dalam ke dalam perkakas sebelum anda memasukkan palam
pada salur keluar kuasa dan menghidupkan perkakas.

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

Lakukan persediaan yang berikut sebelum memasak dengan Pemasak nasi:

1 Tekan butang pelepas tudung untuk membuka Pemasak nasi (raj. 4).

2 Keluarkan periuk dalam daripada Pemasak nasi (raj. 5).

3 Masukkan makanan yang telah dicuci ke dalam periuk dalam, lap
bahagian luar dan bawah periuk dalam sehingga kering dengan kain
lembut, kemudian masukkan semula ke dalam periuk Pemasak nasi (raj. 6).

4 Tutup tudung.

5 Pasangkan palam kepada soket kuasa (raj. 7).

E Nota

e Pastikan bahagian luar periuk dalam kering dan bersih serta tiada sisa
asing pada elemen pemanasan.

o Pastikan periuk dalam bersentuhan dengan betul dengan elemen
pemanasan.

Memasak nasi

Terdapat 8 fungsi memasak: Nasi Claypot, Nasi goreng, Nasi ayam, Beras

pulut, Masak pantas, Beras putih, Beras Perang dan Beras susyi.

Untuk mengetahui julat masa memasak, rujuk Bab “Program memasak”.

1 Ikuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

2 Tekan ® atau (¥) untuk memilih salah satu daripada menu memasak (raj. 8).
» Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai

akan dipaparkan pada skrin.

3 Untuk fungsi Beras putih, anda boleh memilih (® atau (*) untuk memilih
kekerasan nasi mengikut cita rasa anda (raj. 9).
> Lampu penanda kekerasan nasi &g pada skrin.

4 Tekan v untuk mengesahkan, Pemasak nasi akan mula beroperasi dalam
mod yang dipilih.

5 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu
fungsi memasak yang dipilih akan mati.

6 Pemasak nasi akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
5 Penunjuk simpan panas menyala.



E Nota

* Anda boleh menambahkan lebih banyak bahan mengikut resipi untuk
menu nasi yang berbeza.

e Paras yang ditandai di dalam periuk dalam hanyalah penunjuk. Anda
boleh melaraskan aras air untuk jenis bijirin yang berlainan mengikut
pilihan anda.

« Selain mengikut penunjuk paras air, anda juga boleh menambahkan
beras dan air pada nisbah 1:1-1:3 untuk memasak nasi.

» Jangan melebihiisipadu yang ditunjukkan mahupun melebihi paras air
maksimum kerana ini boleh menyebabkan perkakas melimpah.

« Selepas proses memasak dimulakan, anda boleh menekan = untuk
menamatkan proses semasa dan perkakas akan beralih kepada mod
pemilihan menu.

Daging lembu/Kari

1 Masukkan semua ramuan mengikut resipi.

2 lkutilangkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

3 Tekan (® atau (¥) untuk memilih fungsi yang anda inginkan (raj. 10).
 Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai

akan dipaparkan pada skrin.

4 Tekan v untuk mengesahkan, Pemasak nasi akan mula beroperasi dalam
mod yang dipilih.

5 Pemasak nasi akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
 Penunjuk simpan panas menyala.

Nota

« Dengan program ini, anda boleh melayukan sayuran atau melayurkan
daging selama 10 minit sebelum memasak.

Bubur, Sup dan Stew

1 Masukkan ramuan dan air ke dalam periuk dalam.

2 I|kutilangkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

3 Tekan (® atau (¥) untuk memilih fungsi memasak yang anda inginkan
(raj. 11).
 Penanda fungsi memasak yang dipilih menyala, masa memasak lalai

akan dipaparkan pada skrin.

4 Tekan v untuk mengesahkan, Pemasak nasi akan mula beroperasi dalam
mod yang dipilih.

5 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu
fungsi memasak yang dipilih akan mati.

6 Pemasak nasi akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
5 Penunjuk simpan panas menyala.
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* Jangan melebihi paras air maksimum yang ditandakan pada periuk
dalam kerana ini boleh menyebabkan Pemasak nasi melimpah.

Membakar kek atau roti

1 Campurkan semua bahan sehingga sebati dan masukkan ke dalam periuk
dalam.

2 lkuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

Tekan (® atau (@) untuk memilih Kek atau Roti bakar (raj.12).

4 Tekan v untuk mengesahkan, Pemasak nasi akan mula beroperasi dalam
mod yang dipilih.

5 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu
fungsi memasak yang dipilih akan mati.

6 Pemasak nasi akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
> Penunjuk simpan panas menyala.

w

Mengukus makanan

Sukat beberapa cawan air dengan cawan penyukat.

Tuang air ke dalam periuk dalam.

Letakkan bakul kukus di dalam periuk dalam.

Letakkan makanan ke dalam bakul mengukus.

Ikuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

Tuangkan sedikit air ke dalam makanan agar makanan tidak menjadi

terlalu kering. Jumlah air bergantung pada jumlah makanan.

Tekan (3 atau (¥) untuk Kukus (raj.13)

Tekan v/ untuk mengesahkan, Pemasak nasi akan mula beroperasi dalam

mod yang dipilih.

9 Apabila selesai memasak, anda akan dengar bunyi bip 4 kali dan lampu
fungsi memasak yang dipilih akan mati.

10 Pemasak nasi akan berada dalam mod simpan panas secara automatik.
 Penunjuk simpan panas menyala.
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Laraskan masa memasak

E Nota

¢ Silarujuk bahagian "Program memasak" untuk menyemak program
yang tidak boleh melaraskan masa memasak.
Anda boleh menetapkan masa mula tertunda dari 1- 24 jam untuk semua

fungsi memasak.

Pilih program memasak yang diinginkan.

Tekan @ untuk mengakses tetapan masa memasak (raj. 14).

L Penanda masa memasak @ dipaparkan pada skrin.

3 Tekan ® atau (®) untuk melaraskan masa memasak yang anda kehendaki
(raj. 15).

4 Tekan v untuk mengesahkan. Pemasak nasi mula beroperasi dalam mod

yang dipilih.
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Laraskan masa pratetap

E Nota

* Masa yang dipratetapkan tidak tersedia untuk Kek, Roti bakar dan Kukus.
* Proses memasak akan selesai sebelum masa pratetap berlalu. Jika masa
pratetap yang anda tetapkan lebih singkat daripada masa memasak,

perkakas akan memulakan proses memasak dengan segera.

Pemasa boleh dipratetap dari 1 jam sehingga 24 jam.
1 Pilih fungsi yang dikehendaki.
2 Tekan @ untuk mengakses tetapan masa pratetap (raj. 16).
» Penanda pemasa ¢=) dipaparkan pada skrin.
3 Tekan (® atau (®) untuk menetapkan masa memasak tertunda (raj. 17).
4 Tekan v untuk mengesahkan.
> Selepas masa pratetap tamat, proses memasak akan selesai.

6 Pembersihan dan Penyelenggaraan

E Nota

e Cabut palam Pemasak nasi setiap kali sebelum anda mula
membersihkannya.

« Tunggu sehingga Pemasak nasi telah sejuk secukupnya sebelum
membersihkannya.

Tudung dalam
e Tarik tudung dalam ke luar untuk menanggalkan tudung dalam
daripada tudung atas untuk dibersihkan (raj. 18).
» Rendam di dalam air panas dan bersihkan dengan span.
o Pastikan semua sisa makanan yang melekat pada Pemasak nasi dibuang.
e Pasang semula tudung dalam pada tudung atas.

Tukup bolong stim
e |kut langkah di atas untuk menanggalkan tudung dalam.
e Tanggalkan tukup bolong stim daripada tudung dalam (raj. 19).
e Bersihkan tukup bolong stim dengan air paip (raj. 20). Pastikan tiada
sisa makanan tertinggal. Pasang semula kotak stim pada tudung dalam
selepas pembersihan selesai (raj. 21).

Dalaman
Di bahagian dalam tudung atas dan badan utama:

e Lap dengan kain lembap.

» Pastikan semua sisa makanan yang melekat pada Pemasak nasi dibuang.
Elemen pemanas:

e Lap dengan kain lembap.

e Buang sisa makanan dengan kain lembap.

Luaran

Permukaan tudung atas dan bahagian luar badan utama:
e Lap dengan kain yang dilembapkan dengan air sabun.
e Hanya gunakan kain lembut dan kering untuk mengelap panel kawalan.
e Pastikan semua sisa makanan di sekeliling panel kawalan dibuang.

Aksesori
Spatula dan periuk dalam:
e Rendam di dalam air panas dan bersihkan dengan span.

7 Kitar Semula

Jangan buang produk dengan sampah rumah biasa di akhir hayatnya.
Sebaliknya, bawa perkakas ke pusat pungutan rasmi atau kitar semula.
Dengan melakukan ini, anda membantu memelihara alam sekitar.

Ikut peraturan negara anda untuk pengumpulan berasingan produk elektrik
dan elektronik. Cara membuang yang betul akan membantu mencegah
akibat negatif terhadap alam sekitar dan kesihatan manusia.

8 Jaminan dan servis

Jika anda memerlukan servis atau maklumat, atau jika anda mengalami
masalah, lawati laman web Philips di www.philips.com atau hubungi Pusat
Layanan Pelanggan Philips di negara anda. Anda boleh mendapatkan nombor
telefonnya dalam risalah jaminan seluruh dunia. Jika tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, pergi ke pengedar Philips tempatan anda.

9 Spesifikasi

Nombor Model HD4539

Output kuasa yang ditarafkan 1250W

Kapasiti bertaraf 4.0L

Kapasiti beras 1.5L

10 Penyelesaian masalah

Jika anda menghadapi masalah semasa menggunakan Pemasak nasi ini,

Téng quan cac nut diéu khién (hinh 3)

Cach hap thuc an

periksa perkara-perkara berikut sebelum meminta servis. Jika anda tidak @D | NGt Huy NUt Menu/Chon thai gian ; ggngug\@t\véil chén nudc bang chén ludng gao.
dapat menyelesaikan masalah ini, hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips R R e L o nuocvaojong nol.
di negara anda. @) | Bo hengio (@) | Mén hinh thai gian 3 D3t xiing hap vao long noi.
(13) | Nt X4c nhan/Bat dau NUt Menu/Chon thdi gian 4 D3t thic an vao xing hap.
Masalah Penyelesaian b4 i “hAo db ’ 5 Thuc hién theo cc budc trong muc “Chuén bi trudc khi ndu”
Chi béo hen gi& Chi béo dd ciing clia com cnienneo c g trong muc an b ruoc khi nau-. o
Terdapat masalah sambungan. Periksa sama ada Chi bdo thasi gian cai dat 6 Do mot it nudc [én thic dn dé thic an khéng bi qua khoé. Lugng nudc tuy
kord kuasa telah disambungkan pada Pemasak ®) trudce i thUQC vao lugng com.
Lampu pada nasi dengan betul dan sama ada palam telah 7 Nhan® hodc () dé hap (hinh 13)
butang tidak dimasukkan dengan kukuh pada salur keluar kuasa. ch trinh nAu 5 8 Nhén v dé xac nhan, N6i com dién b3t dau hoat déng & ché do da chon.
menyala. Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda uong trinh nau an 9 Khi qua trinh ndu két thuc, ban s& nghe tha 4 tiéng bip va dén bao chuc
atau pusat servis yang disahkan oleh Philips. Chic ndna nau Thdi gian ndu m3c | Thdi gian ndu c6 thé diéu nang nau .dna Chf'm sé tat. . o oan
9 dinh chinh 10 N6i com dién sé tu dong chuyén sang ché dé gitram.
Air tidak mencukupi. Tambah air mengikut skala Ha 25 i 25.59 phit Y Dén bdo gilt 4m phat séng.
pada bahagian dalam periuk dalam. ,p P P
N&u cham 4.gis 3-10 gis ach i
Pastikan tiada sisa asing pada elemen pemanasan h Y gh 8 = 9 —~ biéu chinh thai gian nau
Nasi masih dan bahagian luar periuk dalam sebelum Banh mi nudng 45 phut 30 phut - 2gio
mentah. menghidupkan Pemasak nasi. Banh ngot 45 phut Khéng ap dung Luuy
Elemen pemanasan rosak, atau periuk dalam cacat. Thit bo 90 phut 1-4 gio « VUi ldng tham khao phan "Chuong trinh n&u 3n" dé xem cac chuong
Bawa Pemasak nasi ke pengedar Philips anda atau Cari 60 phut 1-2 gi&s trinh khéng diéu chinh dugc thai gian ndu.
usat servis yang diluluskan oleh Philips. 7 - — o Ban cé thé cai d3t thdi gian bat dau tré t 1- 24 gis cho tat cd cac chic
T p yang p Com nlatj 60 phut Khéng 4p dung nng néu. g g
Nasi terlalu kering | 1,121 lebin banyak air pada beras dan masak lebih Com chién 25 phut Khéng &p dung . . .
dan tidak cukup lama. Wi =0 a0 Khona 4o d 1 Chon mot chuong trinh n&u mong mudn.
masak. = : Ry g ép it 2 Nhan @ dé truy cap cac cai dit thdi gian ndu (hinh 14).
Anda mungkin telah menekan butang simpan panas Com nép/xdi 70 phit Khdng ap dung I C,h' béo thoi g'af‘ nau @ hién thitrén man hinh. ’
sebelum menekan butang mula. Dalam keadaan Com sushi 48 phut Khéng ép dung 3 Nhan ® hOéC@ dé diéu chinh thaoi gian nau ban muon (hinh 15).
Pemasak nasi tidak | inj, Pemasak nasi akan berada dalam mod siap sedia Gao It 52 phat Khéng ap dung 4 Nhan v dé x4c nhan. Noi com dién b3t dau hoat déng & ché dé da chon.
berallh kepada selepas selesai memasak. : 3 oL Khong 4 dA
mod simpan panas : phut ong ap dung Diéu chinh thdi gian cai dit truéc
secara automatik. Kawalan suhu rosak. Bawa perkakas ke penjual 50 phdt/L2 Khong ap dung
Philips anda atau pusat servis yang disahkan oleh Com trang* i )
Philips. 35 phut/L3 Khéng ap dung E Luuy
Nasinva h Anda telah tidak membilas beras dengan betul. Bilas 25 phut/L4 Khéng ap dung « Thai gian cai dét trudc khong st dung dugc cho cac chiic nang Banh
asinya hangus. beras sehingga air yang mengalir bersih. N&u nhanh 25 phat Khong &p dung ngot, Banh mi nudng va Hap. e L
- . - - . Cha 60 bhit 13 9i5 e Qua trinh néq sé két thuc trudc khi thc‘ii,gian cai dat san hét. Néu thoi
Air melimpah Pastikan anda menambahkan air sehingga aras ao phu 9! gian cai dat s&n ma ban da thiét 1ap ngan hon thai gian néu, thiét bi sé
keluar dari yang ditunjukkan pada skala di dalam periuk dalam Sup 2 gio 1-4 gis b3t dau qué trinh ndu ngay 14p tuc.
Pemasak nasi yang sepadan dengan bilangan cawan beras yang 3 2 a5 2-80i5 -
semasa memasak. | digunakan. am’ 9 ©9 Hen giG cai datsan cé tu 1 gio én t6i 24 gio.
Giltam 12 gio Khéng ap dung 1 Chon mét chiic ndng mong muén.

Bersihkan periuk dalam dengan sedikit bahan cuci

Nasi berbau kurang | 9an air suam.

menyenangkan
selepas dimasak.

Selepas memasak, pastikan tukup bolong stim,
tudung dalam dan periuk dalam dibersihkan dengan
menyeluruh.

Tiéng Viét
1 Quan trong

Docky hudng dan strdung nay trudc khi st dung ndi com dién va cat gilr tai

liéu dé tién tham khao sau nay.
Nguy hiém
« Khéng dugc ngadm, nhiing thiét bi vao nudc.
Canh bao
o Tré em tu 0 tudi dén 8 tudi khong dugc st dung thiét bj nay.
o Tréem tu 8 tudi tré 1én co thé st dung thiét bj nay néu tré dugc gidm sat
lién tuc va dugc hudng dan vé céch st dung thiét bj theo cach an toan va
hiéu dugc cac méi nguy hiém lién quan.
* Thiét bj nay khéng danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em) cé stc khoe
kém, kha nang gidc quan hodc than kinh suy giam, hodc thi€u kinh nghiém
va kién thuec, trir khi ho dugc gidm sét hodc hudng dan st dung thiét b béi
ngudi co trach nhiém dam bao an toan cho ho.
« Tré em phai dugc giam sét d& dadm bao rang ching khéng chai dua vdi
thiét bj nay.
D& thiét bi va day dién ngoai tam vdi clia tré em dudi 8 tubi.
o Khéng dé tré em thuc hién viéc vé sinh hodc bao duéng thiét bi.
« D3t thiét bi nay trén mot mat phéng viing chic, gén tay cdm (néu cd) dé
tranh lam tran nudc néng.
o Thiét bi nay dugc thiét ké dé sir dung trong nha va nhiing nai tuong tu nhu:
o Khu vuc nha bép danh cho nhan vién trong cac clra hang, van phong va
cac mdi trudng lam viéc khac;

e Nha & trang trai;

e St dung bai khach hang trong cac khach san, nha nghi va cac moi
trudng dan cu khdc;

e Khach san nghiqua dém.

* Néu b6 déy nguén bi héng, ban phai thay bang b day ngudn do nha san
xuat cung cap.

o Thiét b nay khéng duac thiét k& dé hoat dong nhu bé hen gi cdm ngoai
hodc hé théng diéu khién tur xa riéng.

 Kiém tra xem dién &p ghi trén thiét bi ¢4 tuang (ng vai dién &p ngudn nai
st dung trudc khi n6i thiét b véi ngudn dién.

o Khong dé day dién treo trén canh ban hodc nai chuén bi dé &n, noi dit
thiét bi.

* Baodam de nhiét va mdt ngoai ctia I6ng ndi ludn sach sé va khé rao trudc
khi cdm ph|ch cam vao & dién.

o Khéng cdm phich c&m cua thiét bi vao 6 dién hodc nhan bat ky nut nao
trén bang diéu khién bang tay uét.

« CANH BAO: Bam bao khong lam tran nguyén liéu trén dau ndi ngudn dé
tranh gay nguy hiém.

o CANH BAO: Ludn lam theo cac hudng dan va sir dung thiét bi diing cach
dé tranh gay ra chan thuong.

* Theo cac hucng dan co trong sach huong dan strdung nay, hay dung khan
mém va dm dé lau chui cdc bé mat tiép xtc véi thuc phdm va dadm bao da
18y ra hé&t thiic &n dinh trong thiét bi.

« Khong dat day dién bén dudi thiét bj trong khi st dung.

o Khidat xu’ng hap, trdnh cham vao mat trong clia Iong ndi, néu khang thi
xting hap cé thé bj bién dang do nhiét dé cao.

Chay

¢ CHU Y: B& m3t dé& nhiét c6 thé con néng sau khi st dung.

« Khéng surdung bat ky phu kién hodc b6 phan nao ma Philips khéng dic
biét khuyéh dung. Néu ban su dung cac phu kién hodc bd phan khong
phai clia Philips, bdo hanh s& bi mat hiéu luc.

. Khong dé thiét bj gan nhiét do cao, hay dat thiét bi lén bép hay dung cu
nau khac dang dun hodc van con néng.

+ Khéng dé thiét bj ti€p xuc tryc ti€p vdi dnh ndng mét trai.

D3t thiét bi trén bé m&t bdng phéng, ndm ngang va viing chac.

o Lubn dat ldng ndi vao thiét bi trudc khi cdm phich cdm vao & dién va bat
thiét bi.

o Khoéng d&t long ndi tryc tiép 1én ngon Iira d& ndu com.

« Khéng st dung long ndi néu ldng ndi bi bién dang.

o Nhiing bé phén cé thé tiép xuc cla thiét bi ndy cé thé trd nén rat ndng khi
thiét bi dang hoat déng. Hay that can than khi cham tay vao thiét bi.

 C&n than vdi hoi nudc thoat ra tir 16 théng hai trong khi ndu hodc hoi nudc
tryc ti€p thoat ra tur thiét bj khi md ndp. Gilr tay va mat trdnh xa thiét bj dé
trdnh hai nudc.

 Khdng nhéc va di chuyén thiét bj khi thiét bi dang hoat déng.

« Khéng cho nudc vugt qué muic nudc téi da dugec danh dau bén trong long
ndi dé tranh nguy ca bj trao cé thé gay ra nguy hi€ém cho ngudi dung.

o Khéng dé dung cu niu trong ndi khi dang niu, gitt &m hodc hdm néng com.

o Chistrdung dung cu nau di kém. Tranh st dung dung cu n&u sac nhon.

« D& tranh bi xudc, khuyén cdo khdng nu cac nguyén liéu thudc loai gidp
Xac va so 6¢. Loai bo cac vo so 8¢ cling trudce khi ndu.

« Khéng cho cac vat bang kim loai hodc cac chat la vao 16 théng hai.

o Khéng d&t chat c6 ti tinh trén ndp ndi. Khdng sir dung thiét bi gan chat cé
U tinh.

o Lu6n dé thiét bi ngudi xuéng trudc khi lau chui hodc di chuyén.

o Ludn vé sinh thiét b sau khi st dung. Khéng lam sach thiét bi bdng may
rdia chén.

o Ludn rdt phich cdm cla thiét bi néu khéng sit dung trong mdt khoang thoi
gian dai.

« N&u sirdung thiét bi khéng diing cach hodc dung cho nhiing muc dich
chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu sir dung thiét bi khéng
theo dung hudng dan, ché’/dé bao hanh sé b mat hiéu lyc va Philips sé
khéng chiu trach nhiém doi véi bat c hu hdng nao gay ra.

bién tu trudng (EMF)
Thiét bi Philips nay tuan tha t4t ca cac tiéu chuan va quy dinh hién hanh lién
quan dén muc phai nhiém dién tu trudng.

2 Nobi com dién cua ban

Chiic mimng ban da mua hang va chao mimg ban dén véi Philips!

DE dugc hudng Igi ich day du tir su hd trg do Philips cung cdp, hay dang ky
san pham tai www.philips.com/welcome.

3 Trong thung gém c¢6 (hinh 1)

B6 phan chinh cuia néi com dién

Cup dong

Mudng muc xtp va x8i com 2 trong 1
Xlng hap
Thé bdo hanh

Day dién
Sach hudng dan st dung
Hudng Dan Cédng Nghé Chon Vi

4 Téng quan

Téng quan vé san pham (hinh 2)
O dién
Bang diéu khién

N3p trén

N&p trong cd thé thao rdi

L6 théng hai
N3p théng hai
Van hai

Long noi

Chibdo muc nudc
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NUut m& nap

*L1=Mém, L2= Mém vUia, L3=Hoi mém, L4=Khé viia

5 Cach st dung ndi cam dién

Trudc khi st dung [an dau

1 Lay toan b6 phu kién bén trong 16ng ndi ra. Thdo tat ca vat liéu déng goi
cta long ndi.

2 Trudc khi st dung lan dau, hay dun nudc soi va rira 1ong ndi com dién.

3 Lam sach k§ cdc b6 phan clia ndi com dién trudc khi sir dung thiét bj nay
lan dau tién (xem chuong "Vé sinh va bao dudng").

=

+ Dam bao tat ca cac bd phan khd hoan toan trudc khi bat dau si dung
ndi com dién.

o Dam bao rdng mat ngoai clia Idong ndi kho rdo va sach sé, cling nhu
khoéng cé vat la hay cdu cdn bam vao mat trong cla thiét bj.

Chuén bi truéc khi ndu

BB cinhbso

« Dam bao n3p trong c6 thé théo rdi dugc I&p ding cach.

=

o Khoéng cho thuc pham va chat 16ng vao ldng ndi it hon mc t6i thiéu cla
chi bdo muc nudc hodc nhiéu han muic t8i da ctia chi bdo muc nudc.

o D& n&u com, lam theo cac chi bdo muc nudc phia bén trong cta l6ng
ndi. Ban cé thé diéu chinh muc nudc cho cac loai gao khac nhau va tuy
theo s thich cua riéng ban. Khdng niu nhiéu hon s6 lugng t8i da dugc
ghi bén trong long ndi.

o Sau khi bdt dau qué trinh n&u, ban cé thé nhan o dé két thuic céng viéc
hién tai va thiét bi s& chuyén sang ché& dé chon menu.

Thuc hién céc budc chuén bj sau day trudc khi ndu bang N6i com dién:

1 Nh&n nit ma ndp dé maé N6i com dién (hinh 4).

2 L&y long ndira khoi N6i com dién (hinh 5).

3 Cho thuc phdm da rlra sach vao 1dng ndi, lau khé bén ngoai va day long
ndi bang vai mém, sau dé dat long nbi vao lai N6i com dién (hinh 6).

4 DPoéng ndp.
C&m phich cdm vao 6 dién (hinh 7).

2.

o Dam bao mit ngoai cla ldbng ndi khd réo va sach sé, ciing nhu khéng cé
vat la bam trén dé nhiét.
» Dam bao long ndi tiép xuc tot véi dé nhiét.

N&u cGm

C6 8 chiic nang ndu: Com niéu, Com chién, Com ga, Com nép, N&u nhanh,
Com trang, Gao it va Com sushi.

D& biét khoang thdi gian ndu, hay tham khao Chuong “Chuong trinh n&u an”.

1 Thuc hién theo cac budc trong muc “Chuan bi trudc khi nau”.
2 Nhan ® hodc () dé chon mét trong cdc menu niu an (hinh 8).
“ Pen bao chiic ndng n&u da chon bat sdng, thai gian ndu mic dinh
dugc hién thi trén man hinh.
3 Déivdi chilic ndng Com tre“'mg, ban cé thé nhan ) hodc &) dé chon dé
kho cia com theo sa thich ctia ban (hinh 9).
L Dén bao do khé clia com %y bat sang trén man hinh.
4 Nhan v dé xdc nhan, Noi com dién bit dau hoat dong & ché& do da chon.
5 Khiqua trinh n&u két thuc, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén bdo chirc
nang nau da chon sé tét.
6 NOi com dién sé tu dong chuyén sang ché dé gilt 4m.
L Dén bdo gilt &m phat sang.

=

« Ban c6 thé thém nhiéu nguyén liéu theo cong thiic ndu &n cho céc thuc
don com khac nhau.

o MUic nudc dugc ddnh dau bén trong ldng ndi chi 1a mét chi bao. Ban ludn
cé thé diéu chinh mic nudc cho thich hgp véi céc loai gao khac nhau va
theo sa thich cua riéng ban.

 Ngoai viéc tuan theo cac chi bdo muic nudc, ban cling ¢ thé thém gao
va nudc theo ty 1& 1:1-1:3 d&€ nau com.

. Khong VUGt qua thé tich dugc danh dau hodc cho qua muc nudce t8i da,
vi nhu vay c6 thé lam cho thic dn nau trong ndi bi tran ra ngoai.

« Sau khi bt dau qud trinh ndu, ban cé thé nhan o dé két thic cdng viéc
hién tai va thiét bi s& chuyé&n sang ché& dé chon menu.

Thitbo/Cari
1 Cho tat ca nguyén liéu vao theo cong thic ndu an.
2 Thuc hién theo céc budc trong muc “Chuén bj trudc khi nau”.
3 Nhan (® hodc (¥) dé chon chiic ndng mong muén (hinh 10).
5 Peén ba’q chlic ndng niu da chon bat séng, thai gian ndu mac dinh
dugc hién thi trén man hinh.
4 Nhan v dé xac nhan, N6i com dién bat dau hoat dong & ché dé da chon.
5 NO6i com dién sé tu déng chuyén sang ché dé gir &m.
o Deén bao gilt &m phat séng.
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» Vi chuong trinh nay, ban c6 thé udp rau hodc udp thit trong 10 phut
trudc khi nau.

Chéo, sup va ham
1 Cho nguyén liéu va nudc vao ldng ndi.
2 Thuc hién theo cac budc trong muc “Chuan bi trudc khi nau”.
3 Nhan (® hodc (®) dé chon chiic ndng ndu mong muén (hinh 11).
“ Pen bao chiic ndng ndu da chon bat sdng, thai gian ndu mic dinh
dugc hién thi trén man hinh.
4 Nhan v dé xdc nhan, Noi com dién bat dau hoat dong & ché& do da chon.
5 Khiqua trinh ndu két thuc, ban sé nghe thay 4 tiéng bip va dén béo chic
nang nau da chon sé tat.
6 NOi com dién sé tu déng chuyén sang ché dé gilt 4m.
o Dén bdo gilt &m phat sang.

Luuy

» Khéng cho quéd muc nudce t8i da dugc ddnh dau trong Idng ndi, vi nhu
vay ¢4 thé 1am cho gao nd tran ra ngoai.

Nudng banh ngot hodac banh mi

1 Trén déu tat ca nguyén liéu rdi cho vao ldng noi.

2 Thuc hién theo céc budc trong muc “Chuén bj trudc khi nau”.

3 Nh&n (@ hodc () dé chon Banh ngot hodc BAnh mi nudéng (hinh 12).

4 Nh&n v dé x4c nhan, N6i com dién b3t dau hoat déng & ché dé da chon.

5 Khiqua trinh ndu két thic, ban sé nghe théy 4 tiéng bip va dén béo chic
nang nau da chon sé tat.

6 NOoi com dién sé tu dong chuyén sang ché& dé gitr am.

 Dén bdo gitr &m phat sang.

2 Nhan@®dé truy cap cac cai dat thoi glah cai dat trudc (hinh 16).
5 Chibdo hen glo‘ hién thi trén man hinh.

3 Nhan (® hodc (v) dé d&t thai gian hen gid ndu (hinh 17).

4 Nhan v dé xac nhan.
L Sau khi hét thai gian cai dit trudc, qué trinh ndu sé két thuc.

6 Vésinhvabao dudng

=

« RUt phich cdm clia ndi com dién ra khéi 6 cam dién trudc khi lam sach noi.
o Chd cho tdi khi ndi com dién dd ngudi trudc khi lam sach.

N&p trong

Kéo nép trong ra ngoai dé thao khoi nép trén dé vé sinh (hinh 18).
Ngam vao nudc néng va lau sach bang miéng x8p.

Dam béo l&y ra hét thiic an dinh trong n6i com dién.

Lap lai nap trong vao lai nap trén.
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C6 sy 8 vé day ndi hay phich cadm dién. Kiém tra xem
o déy dién c6 n6i chat véi ndi com dién khong va xem
ben bao trén nt phich cdm cé cdm chat vao 6 dién hay chua.

khong bat sang.

Dén bao bi truc trdc. Mang thiét bi d&n dai ly Philips
clia ban hodc trung tdm dich vu do Philips Gy quyén.
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5 {EREGRE

Khéng cé du nudc. Cho thém nudc vao theo thang
phan chia cac mic nuéc & long ndi.

Dam bao rang khéng cé vat la trén dé nhiét va phia
bén ngoai long ndi trudce khi bat ndi com dién.

D& nhiét bi hong, hodc long ndi bj bién dang. Mang
n6i com dién dén dai ly Philips clia ban hodc trung
tam dich vu do Philips Gy quyén.

Com khoéng chin.

Com qua kho va

; Cho thém nudc vao com va ndu lau hon mét ti.
chua chin.
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Ban c6 thé da nhan nut git &m trudc khi nhan nat bat
" » R dau. Trong trudng hop nay, ndi com dién sé & ché do
!(\luo(ljgdm dr:enl(hong chd sau khi ndu com xong.
6ng chuyén : . "
sang' d?é’ déygicr Zm. | BO diéu khién nhiét dé bi hu hédng. Mang thiét bj
' dén dai ly Philips cia ban hoc trung tam dich vu do
Philips Gy quyén.
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Ban khéng vo gao dung céch. Rira sach gao dén khi
nudc vo gao trong hoan toan.

Nhé& cho nudc vao dén muic nudc hudng dan trén
thang phan chia cdc mdc nudc & 1ong noi, chon muc
nudc tuong Ung vai s6 lugng chén gao st dung.

Com bij khét.

Nudc tran ra khoi
ndi com dién khi
dang néu.

Rla long ndi bang chat tay rira Iam sach va nudc &m.

Com cé mui sau khi T~ ; T 2 N A
nau. Sau\khl nau, dam k?ao rang nap thong hai, nap trong
va long néi dugc ruia that sach.
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