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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

10 Touch control panel

11 Display with +/- control ring
12 Main body

13 Mains plug

14 Detachable mains cord

15 Socket for appliance plug
16 Lid release button

17 Mounting bracket of scoop holder
18 Scoop holder

19 Outerlid

20 Detachable steam vent cap
21 Rice cooker handle

22 Steam basket

23 Detachable steam tray

24 Double boil pot

25 Inner lid of double boil pot
26 Outer lid of double boil pot
27 Yoghurt pot

Important

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

1
2
3
4
5
6
7
8
9

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

Warning

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

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

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

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

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

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
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- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge
of the table or worktop on which the appliance stands.

- Make sure the heating element, the 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 not used 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.

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

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

- The accessible surfaces may become hot when the appliance is 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, steam basket and double boil pot 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 substance on the lid. Do not use the appliance near a magnetic
substance.

- 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.
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.
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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 has different colours to show the status of the rice cooker:When the display is white,
the appliance is in standby mode or you are programming it.VWWhen the display is red the appliance is
cooking or reheating. VWhen the display is green, the appliance is in keep-warm mode.

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

Buttons
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 timerYou can also use this button
as an “undo’ button when you are programming a cooking process to go back to the previous
screen.

Menu
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.

Control ring
You can move your finger up or down on the left or right side of the control ring to adjust settings
(e.g. the clock, the timer and the cooking time) or to select the desired menu. Press and hold one of
the 4 points to move the settings forward or backward quickly.

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).

Move your finger up or down on the left or right side of the control ring to select ‘Clock
setting’ (Fig. 5).

Press the Cook/OK button (Fig. 6).
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D The time flashes on the display. Arrows appear on the left and right side of the display to tell
you to use the control ring to set the time (Fig. 7).

Move your finger up or down on the left or right side of the control ring to set the clock
(24-hour time notation). Press and hold one of the 4 points to move the time forward or
backward quickly (Fig. 8).

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. 9).

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: Traditional Chinese, Simplified Chinese or English.
Press the Preset/Clock button twice (Fig. 4).

Move your finger up or down on the left or right side of the control ring to select ‘Language
setting’ (Fig. 10).

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

Select the desired language (Traditional Chinese, Simplified Chinese or English) by moving
your finger up or down on the left or right side of the control ring (Fig. 11).

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. 9).

Using the appliance

List of rice cooker menus

Rice Plain

Quick plain

Small portion plain

Sushi

Brown

Glutinous

Mixed

Claypot

Rice with soup
Congee Plain congee thick

Plain congee thin
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Green bean congee
Millet congee
Chicken congee
Pasta Pasta
Soup Vegetable soup
Tom Yum soup

Long boil soup

Oatmeal/Yoghurt Oatmeal
Yoghurt

Dessert Green bean soup
Sweet tofu

Papaya fungus soup
Lotus seed & Longan soup
Cake

Stew/Double boil Stew
Double boil egg/milk custard
Double boil soup

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 appliance automatically goes to
the cooking time after 10 seconds.

5 Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the appliance automatically goes to
the cooking time after 30 seconds.
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Submenu Steps before cooking Cooking Steps during  Steps
time for cooking after
second cooking
step

Rice Claypot Cook rice first (1) Depends ~ Add meat &  Add
on the other season-
amount of  ingredients ing (4)
rice (2)
cooked

Rice with Cook rice first (1) Depends  Add warm

soup on the broth and
amount of  other
rice ingredients
cooked (2)

Congee Chicken Cook congee first (4) Approx. Add chicken
congee 15-20 min.  (2)
Pasta Pasta Add pasta, sauce and water (5)

Soup Vegetable Add water to make broth (4) Approx. Add
soup 10-15min.  vegetables

)
Tom Yum Add broth, mushroom, tomato, ~ Approx.5  Add shrimp/  Add

soup kaffir lime leaves, galangal & min. meat (2) chilli
lemongrass (1) paste &
other
season-
ing (4)
Long boail Add water and ingredients (4)
soup
Oat- Oatmeal Add water and oat (4)
meal/
Yoghurt

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

Dessert Green bean Add water and dessert

soup ingredients (4)
Sweet tofu  Pour soy milk into double boil 20 min. Add
pot, fill inner pot with water (2) dissolved

gypsum
powder (with
little soy milk)
)

Papaya Add water and dessert

fungus soup  ingredients (4)



12 ENGLISH

Menu Submenu Steps before cooking Cooking Steps during  Steps
time for cooking after

second cooking
step

Lotus seed  Add water and dessert
& Longan ingredients (4)

soup
Cake Put cake mixture in inner pot
M
Stew/  Stew Add water, meat and other
Double ingredients (4)
boil
Double boil  Pour ingredients into double
egg/milk boil pot, fill inner pot with water
custard (5)
Double boil  Pour ingredients into double
soup boil pot, fill inner pot with water
©)
Steam Steam Put the dish on steam basket,

fill inner pot with water (5)

Cooking rice

The Rice menu of this appliance consists of 9 submenus that allow you to cook different types of
rice or rice recipes.

Measure the rice with the measuring cup provided (Fig. 12).

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.

- HDA4777:inner pot capacity is 5.0L, maximum capacity for cups of rice is 1.8L

- HDA4775: 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.

HD4775 HD4775 HD4777 HD4777
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**

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

Glutinous rice 50-90 min. 2-6 50-90 min. 2-8

Brown rice 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6
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HD4775 HD4775 HD4777 HD4777
Approximate Quantity of rice  Approximate Quantity of rice
cooking time (cups) cooking time (cups)

Mixed rice 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6

Claypot 45-60 min. 2-4 45-60 min. 2-5

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 (HD4775) or 6 (HD4777) 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.

- HDA4777 (Fig.13)

- HD4775 (Fig.14)

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. However, if you add too much water (much higher than
the appropriate level for the amount of rice used), bubbling water may come out of the steam vent cap.

Press the lid release button to open the lid.

A Put the inner pot in the rice cooker (Fig. 15).
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 select the rice type by moving your finger up or down on the left
or right side of the control ring (Fig. 16).

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. 17)

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. 18).
If you want to continue the keep-warm mode again, simply press the Keep warm/Reheat button
again.
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Press the lid release button to open the lid. (Fig. 19)

Stir the rice to loosen it.
Stirring the rice allows excess steam to escape.This gives fluffier rice.

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

Claypot or 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 For claypot, the appliance beeps and the Cook/OK light flashes to indicate that you have to
perform the last 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 10 seconds.

D At the end of the cooking process, the appliance beeps and the message ‘Done’ appears on
the display. In the claypot menu, the Keep warm/Reheat light goes on to indicate that the
appliance has switched to the keep-warm mode.

D In the claypot menu, the display counts up the keep-warm time in hours (12 hours max.).

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 menu of this appliance consists of 5 submenus that allow you to cook different types
of congee or congee recipes.

HD4775 HD4775 HD4777 HD4777
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

Green bean 0.5-4 hrs 0.5-2 0.5-4 hrs 05-2.5

congee
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HD4775 HD4775 HD4777 HD4777
Approximate Quantity of rice ~ Approximate Quantity of rice
cooking time (cups) cooking time (cups)

Millet congee 0.5-4 hrs 0.5-2 0.5-4 hrs 0.5-2.5

Chicken congee  0.5-4 hrs 0.5-2 0.5-4 hrs 0.5-2.5

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 congee indicated on the inside of the inner pot.

- HD4777 (Fig. 20)
- HD4775 (Fig. 21)

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

Press the Congee button. Move your finger up or down on the left or right side of the
control ring to select the type of congee you want to cook. (Fig.22)

Press the Cook/OK button.
D The default cooking time of 1 hour appears on the display.

A To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points 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 HD4775 or HD4777. Set 2 hours if you cook 2.5
cups of rice in HD4777 or 2 cups of rice in HD4775.

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.).

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

Chicken congee
Put the ingredients in the inner pot.
Note:You can put the chicken in the inner pot in the second step to cook the chicken soft.
Add the water.

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

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
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Press the Congee button. Move your finger up or down on the left or right side of the
control ring to select Chicken congee.

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

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

To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

You can set any time from 30 minutes to 4 hours.

B 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.).

[El 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.

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 Opmtimal capacity for ~ Adjustable Suggested
cooking time  default cooking time cooking time cooking time
for maximum
capacity
Pasta 30 min. 250g pasta 20-30 min. 30 min.
Vegetable soup 30 min. Soup level up to plain 30 min.-1hr 30 1 hr 30 min.
rice level 4 min.
TomYum soup 30 min Soup level up to Tom - -
Yum soup indicator
Long boil soup 3 hrs Soup level up to plain 2-4 hrs 4 hrs
rice level 8
Oatmeal 20 min. 3 cups oatmeal 10-30 min. 20 min.
Yoghurt 4hrs 4 cups yoghurt 3-6 hrs 4 hrs
Green bean 1hr 2| water 30 min-4 hrs 2 hrs

soup
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cooking time

Opmtimal capacity for
default cooking time

Adjustable
cooking time
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Suggested
cooking time
for maximum

Sweet tofu

Papaya fungus
soup

Lotus seed &
Longan soup

Cake

Stew

Double boil egg/
milk

Double boll
soup

Steaming

Pasta

1 hr

1 hr

40 min.

1 hr
30 min.

3 hrs

30 min.

500ml soy bean milk

11 water

2| water

Cake mixture level up
to Cake indicator

300g meat
3 eggs recipe

1 full double boil pot

300g pork ribs

30 min.-4 hrs

30 min.-4 hrs

45 min.-3 hrs
20 min.-1 hr

1-4 hrs

10 min.-1 hr

capacity

2 hrs

2 hrs

3 hrs
40 min.

3 hrs

1 hr

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.

- HD4777 (Fig. 23)
- HD4775 (Fig. 24)

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

Press the Pasta button to select the Pasta menu (Fig. 25).

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, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points 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.

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

off.
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Soup

The Soup menu consists of 3 submenus: Tom Yum soup, vegetable soup and long boil soup. Both the
Tom Yum soup submenu and the vegetable soup submenu are suitable for cooking types of soup
that just need a short cooking time but high power, like cabbage and meat soup. The difference
between Tom Yum soup and vegetable soup is that the cooking time is not adjustable in the Tom
Yum soup menu.The long boil soup submenu is suitable for cooking types of soup that needs longer
cooking times and low power to boil out all of the taste from the ingredients, like chicken soup with
Chinese medicine.

Put the ingredients in the inner pot according to the display.

Note:You can put the vegetables for vegetable soup or the shrimp/meat for Tom Yum 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.

- HDA4777 (Fig. 23)
- HDA4775 (Fig. 24)

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

Press the Soup button to select the Soup menu. Move your finger up or down on the left or
right side of the control ring to select the type of soup you want to cook (Fig. 26).

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

A Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the appliance automatically goes
to the cooking time for vegetable soup and long-boil soup after 10 seconds. Press the Cook/
OK button to start the cooking process for Tom Yum soup.

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

To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

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

hours for long-boil soup.

Note:You cannot change the cooking time for Tom Yum soup.

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 For vegetable soup and Tom Yum 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 Tom Yum soup cooking process, the appliance beeps and the Cook/OK light
flashes to indicate that you have to perform the last 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 10 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.).
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[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.

Yoghurt/Oatmeal
Yoghurt

Pour warm milk and yoghurt mixture into the yoghurt pots.
Put the steam tray in the inner pot (Fig. 27).
Fill the inner pot with water (Fig. 28).

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.

- HD4777 (Fig. 23)
- HDA4775 (Fig. 24)

Put the yoghurt pots on the steam tray. (Fig.29)

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

A Press the Yoghurt/Oatmeal button. Move your finger up or down on the left or right side of
the control ring to select the Yoghurt menu (Fig. 30).

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

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

A To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points 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.

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.

Oatmeal
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 oatmeal indicated on the inside of the inner pot.

- HD4777 (Fig.13)
- HD4775 (Fig. 14)

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
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Press the Yoghurt/Oatmeal button. Move your finger up or down the left or right side of the
control ring to select the Oatmeal menu. (Fig. 30)

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 appliance automatically goes
to the cooking time after 10 seconds.
D The default cooking time of 20 minutes appears on the display.

A To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

You can set any time from 10 to 30 minutes.

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’ is shown on
the display.

Bl Press the lid release button to open the lid.

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

Dessert

Soup dessert
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.

- HDA4777 (Fig. 23)
- HDA4775 (Fig. 24)

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

Press the Dessert button. Move your finger up or down on the left or right side of the
control ring to select the soup dessert you want to cook. (Fig.31)

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

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

To adjust the cooking time, move your finger up or down the left or right side of the control
ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward quickly.
You can set any time from 30 minutes to 4 hours.

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 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.).
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[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.

Sweet tofu
Pour the soy milk into the double boil pot.
Put the steam tray in the inner pot (Fig. 27).
Fill the inner pot with water (Fig. 28).

Make sure all ingredients including water do not exceed the maximum water level on the double

boil scale indicated on the inside of the inner pot.

- HD4777 (Fig. 23)
- HD4775 (Fig. 24)

Put the double boil pot on the steam tray. (Fig. 32)

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

A Press the Dessert button. Move your finger up or down the left or right side of the control
ring to select the Sweet tofu menu. (Fig.31)

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

Bl Press the Cook/OK button to start the cooking process. If you do not press this button, the
cooking process starts automatically after 30 seconds.

Note:You cannot change the cooking time for sweet tofu.

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
dissolved gypsum powder.

Be careful when you open the lid to add dissolved gypsum powder.The lid and the steam that
comes out of the double boil pot are hot.

Bl Add the dissolved gypsum powder.Then 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.

The display counts down the last 20 minutes of the cooking time in minutes.

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.

Cake
Mix the ingredients to prepare the cake mixture.
Grease the inner pot.
Put the cake mixture in the inner pot.

Follow steps 5 to 8 in section ‘Cooking rice’ in this chapter.
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Press the Dessert button. Move your finger up or down on the left or right side of the
control ring to select the Cake menu (Fig. 31).

A 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 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.

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

B Press the lid release button to open the lid.

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

Stew/double boil

Stew
Put the ingredients in 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 Stew/Double boil button. Move your finger up or down on the left or right side of
the control ring to select the Stew menu. (Fig.33)

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

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

To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

You can set any time from 45 minutes to 3 hours.

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.

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.
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Double boil
Put the ingredients in the double boil pot.
Put the steam tray in the inner pot (Fig. 27).

Add water up to the maximum water level indicated on the double boil scale on the inside of
the inner pot (Fig. 28).

If you double boil for more than 3 hours, we advise you to add water up to the maximum water

level indicated on the scale for pasta to prevent the rice cooker from boiling dry.

- HD4777 (Fig. 23)
- HD4775 (Fig. 24)

Put the double boil pot on the steam tray (Fig. 32).

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

A Press the Stew/Double boil button. Move your finger up or down on the left or right side of
the control ring to select the dish you want to double boil (Fig. 33).

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

Bl Press the Cook/OK button. If you do not press this button, the appliance automatically goes
the cooking time after 30 seconds.

D The default cooking time of 30 minutes for double boil egg or milk custard or 3 hours for
double boil soup appears on the display.

Bl To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

You can set any time from 20 minutes to 1 hour for double-boil egg or milk custard or from 1 to 4

hours for double-boil soup.

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.

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. 34)

Measure 3 cups of water with the measuring cup and pour them into the inner pot.
[t 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. 35).
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.
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A Press the Steam button to select the Steam menu (Fig. 36).
D The first instruction appears on the display.

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

B To adjust the cooking time, move your finger up or down on the left or right side of the
control ring. Press and hold one of the 4 points to move the time forward or backward
quickly.

You can set any time from 10 minutes to 1 hour

[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.

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. 37)
D The Keep warm/Reheat light goes on and the reheat animation and the remaining reheat
time appear on the display. (Fig.17)

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.

A 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. 38).

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).
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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

Yoghurt/Oatmeal

Dessert

Stew/Double boil

Steam

Submenu

Plain

Quick plain

Small portion plain
Sushi

Brown

Glutinous

Mixed

Claypot

Rice with soup
Plain congee, thick
Plain congee, thin
Green bean congee
Millet congee
Chicken congee
Pasta

Vegetable soup
Tom Yum soup
Long-boil soup
Yoghurt

Oatmeal

Green bean soup
Sweet tofu

Papaya fungus soup
Lotus seed & Longan soup
Cake

Stew

Double boil Egg/Milk
Double boil soup

Steam

Timer options

1
1
1
1

RN

[N

o A

hr- 24 hrs

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

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

hr-12 hrs

hr-12 hrs

hr-12 hrs
hr-12 hrs

hr-12 hrs

hr-12 hrs
hr-12 hrs
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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. 39).
D The lights of the available menu buttons go on. (Fig.40)

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

To set the ready time, move your finger up or down on the left or right side of the control
ring. Press and hold one of the 4 points 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. 41).

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 control ring. 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, move your finger up or down on the left or right side of the control
ring. Press and hold one of the 4 points 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.

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

Take the steam basket with tray, yoghurt pot or double-boil 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 outward and downwards (Fig. 42).
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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. 43).

- 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. 44)

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. 45)

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 pot, double-boil pot, 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.

Storage

You can store all accessories inside the appliance in the following way: (Fig. 46)
- Put the steam tray in the inner pot.

- Put the yoghurt pots in the double boil pot.

- Put the inner lid and outer lid on the double boil pot

- Put the double boil pot on the tray 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. 47).

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.

Problem Possible cause Solution
The light in the There is a connection Check if the mains cord is connected to the
Cook/OK button  problem. rice cooker properly and if the plug is

does not go on. inserted firmly into the wall socket.
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Problem

The Keep warm/
Reheat light does
not go on when
the cooking
process is
finished.

The display does
not function.

The rice is not
cooked.

The cake is not
properly baked.

The rice is too
hard or too soft.

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

Possible cause

The light is defective.

The light is defective.

You have been reheating
food, baking a cake, cooking
oatmeal, making yoghurt,
cooking rice with soup,
cooking pasta, making sweet
tofu, double boiling food or

steaming food.

"The appliance is not plugged

n.

The battery that supplies
power to the display is

empty.

Not enough water has been

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 quantity of ingredients

was too large.

Not enough or too much

water was added.

You selected the incorrect

menu.

The light is defective.

Solution

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.

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

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
recipe table in the section ‘Baking cake'.

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’).

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



Problem Possible cause
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

making sweet tofu, double
boiling food or steaming
food.

The temperature control is
defective.

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

The sweet tofu is
not firm enough.

The soy milk you used to
make the tofu was not
concentrated enough.

You have mixed dissolved

gypsum powder and soy milk

in the double boil pot too
strongly. As a result, the tofu
cannot coagulate properly.

You have added too much
tofu coagulating agent.

The sweet tofu
tastes bitter and
has a rough
texture.

The double boil
egg/ milk custard
is not firm
enough.

There is too much air in the
egg or milk mixture, e.g.
because you used an electric
mixer.

Error message E1, There is a technical failure.
E2,E3 or E4

appears on the

display.

Error message E5  There has been a power
appears on the failure during cooking that
display. lasted longer than 2 hours.

rice with soup, cooking pasta,
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Solution

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.

If you want to make tofu with home-made
soy milk, make sure the soy milk is
concentrated enough. Use a soaked bean-
water ratio of 1:4 for the soy milk.

Mix dissolved gypsum powder and soy milk in
the double boil pot briefly. If you do, the tofu
coagulates well and you get a firm result.

Make sure the amount of tofu coagulating
agent you use is suitable for the amount of
tofu you are making (see the Sweet tofu
recipe in chapter ‘Recipes’), i.e. 500ml soy milk
for 1tsp coagulating agent.

We advise you to stir the egg or milk
mixture manually to obtain firmer custard.

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

When the power supply resumes, press the
Stop/Cancel button to reset the appliance.
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Chicken and chinese sausage claypot rice

Ingredients:

- 3 cups rice

- 300g chicken pieces

- 200g chinese sausage

- 1 slice of ginger (approx 2.5cm thick)
- 1 tbsp ol

- salt and sugar

Marinate the chicken pieces in some salt and sugar.

Put the washed rice in the inner pot and fill it with water up to the 3-cup level. Press the
Rice button to select the Claypot menu and press the Cook/OK button to cook.

When the rice cooker beeps to indicate that the rice is ready, put the ingredients in the inner
pot and spread them evenly over the rice.

When the claypot cooking process is finished, sprinkle some chopped spring onions on top
and serve the claypot hot.

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 Pasta button and 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.

Tom Yum soup

Ingredients:

- 16 large shrimps

- 1200ml chicken stock

-1 tomato, quartered

- 400g sliced oyster mushrooms

- 6 kaffir lime leaves

- 2tbsp coarsely chopped galangal
- 4 sprigs of lemongrass crushed and cut into smaller sections
- thai chilli paste (optional)

- 8 fresh bird's eye chillies

- 4 tbsps fresh lime juice

- fish sauce (to taste)

- coriander leaves (optional)

- water

Shell and de-vein the shrimps, leaving the tail intact.

Put the stock, tomato, mushroom, kaffir lime leaves, galangal and lemongrass in the inner pot.
Add water up to the level for Tom Yum soup. Press the Soup button to select the Tom Yum
soup menu and press the Cook/OK button to cook.
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When the rice cooker beeps, put the shrimps in the inner pot and cook.

When the Tom Yum soup cooking process is finished, add the chilli paste, fresh chillies, lime
juice and fish sauce and then stir well.

Papaya fungus soup

Serves 2-3 persons

Ingredients:

- 20g dried white fungus

- 300g ripe papaya, seeded and cut into even pieces
- 2tbsp Chinese almonds

- 5red dates

- 50g rock sugar

- 1l water

Soak the white fungus in cold water until soft. Remove the hard stems, rinse well and cut into
pieces.

Note:Too much white fungus may cause the rice cooker to overflow. Do not use more than 60g of dried
white fungus.

Put all ingredients in the inner pot.

Press the Dessert button to select the Papaya fungus soup submenu. Set the cooking time to
1 hour. Press the Cook/OK button to cook.

The rice cooker beeps to indicate that the cooking process is finished.You can serve the
soup hot or cold.

Oatmeal

Ingredients:
-1 cup oatmeal (for 1-2 persons) or 3 cups oatmeal (for 5-6 persons)
- water

Put the oatmeal into the inner pot.Add water up to the level indication for
oatmeal according to the amount of oatmeal you have added.

Press the Yoghurt/Oatmeal button to select the Oatmeal submenu. Set the cooking time to
10 minutes for 1 cup and to 20 minutes for 3 cups.Then press the Cook/OK button to cook.

When the oatmeal cooking process is finished, add some fruits or honey on top and serve.

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.

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.
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Press the Yoghurt/Oatmeal button to select the Yoghurt submenu. 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.

Sweet tofu

Serves 2-3 persons

Ingredients tofu (double boil pot half full):

- 500ml soy milk (you can buy sweet soy milk, medium-sweet soy milk or non-sweet soy milk
from the supermarket or you can blend your own soy milk). Keep 30ml apart to dissolve the
coagulating agent (e.g. gypsum or nigari) in.

-1 tsp tofu coagulating agent (e.g. gypsum or nigari)

Ingredients syrup:

-1 cup brown sugar

- 2 cups water

- ginger

Pour 470ml soy milk into the double boil pot. Put the steam tray on the inner pot and then
add water up to the double boil level. Then put the double boil pot on the steam tray.

Press the Dessert button to select the Sweet tofu menu.Then press Cook/OK button to
cook.

Dissolve the tofu coagulating agent in 30ml soy bean milk.

When the rice cooker beeps, add the dissolved coagulating agent to the double boil pot. Stir
the milk slowly. Then close the lid and continue to cook.

Be careful when you open the lid to add the coagulating agent.The lid and the steam that comes
out of the double boil pot are hot.

Boil the brown sugar, water and ginger for later use.

A When the sweet tofu cooking process is finished, put the syrup on top of the sweet tofu and
serve hot.You can also put the tofu in the refrigerator overnight and serve it cold.
Tips

- If you want to make tofu with home-made soy milk, make sure the soy milk is concentrated
enough. Use a soaked bean-water ratio of 1:4 for the soy milk.

- Too much tofu coagulating agent causes the tofu to become very rough.

- Mix the tofu coagulating agent and the soy milk slowly inside the double boil pot. Otherwise the
tofu does not coagulate well.

Cake

Ingredients:

- 250g ready-made cake mix
- 65gbutter

- 100ml water or milk

- 1large egg
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Mix the cake mix, water or milk, butter and egg in a large bowl.Whisk with an electric mixer
at low speed for 1 minute and then at medium speed for another 3 minutes.

Coat the inner pot with some butter and then pour the cake mixture into it.
Press the Dessert button and select the Cake menu.

The rice cooker beeps to indicate that the cooking process is finished. Let the cake cool
down.Then turn the inner pot upside down to let the cake slip out of the inner pot onto a
plate.

Tip
The cake becomes more spongy if you use a large egg.

Double boil egg custard

Serves 1-2 persons

Ingredients:

- 3eggs

- 50g rock sugar

- 1.25 cups of water

- several drops of white vinegar

Dissolve rock sugar in water. Cool down to room temperature.

Stir the eggs. Gradually mix the sugar water into the egg mixture. Tip: manually stirring the
eggs gives a better result than using an electric mixer.An electric mixer brings too much
air in the whisked eggs that prevents the custard from becoming firm.

Pour the egg mixture into the double boil pot. Put the steam tray on the inner pot and then
add water up to the double boil level. Then put the double boil pot on the steam tray.

Press the Stew/Double boil button to select the Double boil egg/milk menu. Set the cooking
time to 30 minutes. Press Cook/OK to start cooking.

The rice cooker beeps to indicate that the cooking process is finished.You can serve the egg
custard hot or you can put it in the fridge overnight and serve as cold.

Double boil milk custard

Serves 1-2 persons

Ingredients:

- 3 egg whites

-1 cup milk

- 3 tbsps sugar

- 0.25 cups water

- several drops of white vinegar

Stir the egg white. Mix in water, milk, sugar and white vinegar. Mix well. Tip: manually stirring
the eggs gives a better result than using an electric mixer.An electric mixer brings too much
air in the whisked eggs that prevents the custard from becoming firm.

Pour the egg mixture into the double boil pot. Put the steam tray on the inner pot and then
add water up to the double boil level. Then put the double boil pot on the steam tray.

Press the Stew/Double boil button to select the Double boil egg/milk menu. Set the cooking
time to 30 minutes. Press Cook/OK to start cooking.

The rice cooker beeps to indicate that the cooking process is finished.You can serve the milk
custard hot or you can put it in the fridge overnight and serve as cold.
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Pengenalan

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

Perihalan umum (Gamb. 1)

Cawan penyukat

Senduk sup

Senduk nasi

Penunjuk paras air

Periuk dalam dengan pemegang
Tudung dalam boleh tanggal
Gegelang kedap

Elemen pemanasan

Penderia suhu

10 Panel kawalan sentuh

11 Paparan dengan gelang kawalan +/-
12 Jasad utama

13 Plag sesalur kuasa

14 Kord sesalur kuasa boleh tanggal
15 Soket untuk plag perkakas

16 Butang pelepas tudung

17 Pendakap lekap pemegang senduk
18 Pemegang senduk

19 Tudung luar

20 Tukup bolong stim boleh tanggal
21 Pemegang pemasak nasi

22 Bakul kukus

23 Dulang kukus boleh tanggal

24 Periuk kukusan air

25 Tudung dalam bagi periuk kukusan air
26 Tudung luar bagi periuk kukusan air
27 Periuk yogurt

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

1
2
3
4
5
6
7
8
9

Bahaya

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Jangan gunakan perkakas jika gegelang kedap rosak.

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

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

Awas

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

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

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

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

- Sentiasa cabut plag pemasak nasi jika ia tidak digunakan dalam tempoh yang lebih lama.

- Sentiasa biarkan perkakas menyejuk sebelum anda membersihkan atau memindahkannya.

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

- Perkakas ini dimaksudkan untuk kegunaan dalam rumah sahaja. Jika perkakas ini disalahgunakan
atau untuk tujuan profesional atau semiprofesional atau jika ia digunakan tidak mengikut arahan
yang terdapat dalam manual pengguna ini, jaminan menjadi tidak sah dan Philips tidak
menerima tanggungjawab bagi sebarang kerosakan yang berlaku.

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

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

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

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

- Berhati-hati ketika mengendalikan periuk dalam, bakul kukus dan periuk kukusan air selepas
proses memasak, kerana ia mungkin panas dan berat.

- Jangan dedahkan pemasak nasi kepada cahaya matahari langsung.

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

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

- Jangan gunakan periuk dalam jika ia cacat.

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

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

- Sentiasa bersihkan perkakas selepas digunakan.

- Jangan cuci perkakas dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

Medan Elektro Magnet (EMF)
Perkakas Philips ini mematuhi semua piawai yang berhubung dengan medan elektromagnet (EMF).
Jika dikendalikan dengan betul dan mematuhi arahan dalam manual pengguna ini, perkakas selamat
untuk digunakan menurut bukti saintifik yang boleh didapati pada masa ini.
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Fungsi bantuan putus bekalan kuasa
Perkakas ini mempunyai fungsi bantuan yang mengingati status sebelum putus bekalan kuasa, dengan
syarat bekalan kuasa tersambung semula dalam masa 2 jam. Jika bekalan kuasa terputus semasa
proses memasak, masa kira detik akan diteruskan daripada titik henti apabila bekalan tersambung
semula.
Jika putus bekalan kuasa berlarutan sehingga lebih daripada 2 jam dan kegagalan berlaku semasa
proses memasak, pemasak nasi secara automatik akan diset semula kepada mod siap sedia apabila
bekalan kuasa tersambung semula. Buka pemasak nasi, keluarkan kandungannya dan mulakan semula
dari awal.
Jika anda telah menetapkan pemasa dan proses memasak yang dipratetap masih belum bermula
apabila putus bekalan kuasa berlaku, proses akan bermula apabila bekalan kuasa tersambung semula,
dengan syarat ia bermula semula dalam masa 12 jam.

Bersedia untuk menggunakannya

Sebelum penggunaan pertama

Keluarkan alas di antara periuk dalam dan plat pemanas.

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

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

Panel kawalan dan paparan

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

Paparan mempunyai warna berbeza untuk menunjukkan status pemasak nasi. Apabila paparan
berwarna putih, perkakas dalam mod siap sedia atau anda sedang memprogramkannya. Apabila
paparan berwarna merah perkakas sedang memasak atau memanaskan semula. Apabila paparan
berwarna hijau, perkakas dalam mod simpan panas.

Nota:Apabila perkakas sedang memasak atau memanaskan semula, lampu paparan merah akan
padam selepas 10 minit. Dalam mod simpan panas, lampu paparan hijau akan padam selepas 10 minit.
- Panel kawalan dan paparan (Gamb. 3)

Butang
Butang berkelip menunjukkan bahawa anda boleh menekan butang ini untuk pergi ke langkah
seterusnya. Anda boleh menggunakan butang Henti/Batal untuk menghentikan proses memasak atau
menghentikan pemasa yang dipratetap. Anda boleh juga menggunakan butang ini sebagai butang
“buat asal” apabila anda memprogramkan proses memasak untuk kembali ke skrin sebelumnya.

Menu
Beberapa menu mempunyai submenu. Apabila anda menekan butang bagi menu ini, submenu akan
muncul pada paparan. Jika menu tidak mempunyai submenu, langkah pertama proses memasak akan
ditunjukkan pada paparan.
Pada beberapa menu, teks dan animasi akan ditunjukkan pada paparan untuk memandu anda melalui
proses memasak langkah demi langkah.

Gelang kawalan
Anda boleh menggerakkan jari anda ke atas dan ke bawah di sebelah kiri atau kanan gelang kawalan
untuk melaraskan tetapan (cth. jam, pemasa dan masa memasak) atau untuk memilih menu yang
dikehendaki. Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan tetapan ke hadapan
atau ke belakang dengan cepat.
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Menetapkan waktu jam

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

Pasangkan plag ke dalam soket dinding dan hidupkan sesalur kuasa.

D Paparan menunjukkan ucapan selamat (‘Selamat pagi’,‘Selamat tengah hari’ atau ‘Selamat
petang’).

Tekan butang Pratetap/Jam dua kali (Gamb. 4).

Gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah di sebelah kiri atau kanan gelang kawalan untuk
memilih “Tetapan jam’ (Gamb. 5).

Tekan butang Masak/OK (Gamb. 6).

D Waktu jam akan berkelip pada paparan.Anak panah akan muncul di sebelah kiri dan kanan
paparan untuk menyuruh anda menggunakan gelang kawalan bagi menetapkan
waktu (Gamb. 7).

Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah di sebelah kiri atau kanan gelang kawalan untuk
menetapkan waktu (tata tanda 24 jam).Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk
menggerakkan masa ke hadapan atau ke belakang dengan cepat (Gamb. 8).

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

Nota: Jika anda ingin membatalkan perubahan, tekan butang Henti/Batal.
D Mesej “Disimpan” ditunjukkan pada paparan. Jam berhenti berkelip dan paparan menunjukkan
waktu yang ditetapkan (Gamb. 9).

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

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

Menetapkan bahasa paparan

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

Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah di sebelah kiri atau kanan gelang kawalan untuk
memilih “Tetapan bahasa’ (Gamb. 10).

Tekan butang Masak/OK (Gamb. 6).

Pilih bahasa yang dikehendaki (China Tradisional, China Mudah atau Inggeris) dengan
menggerakkan jari anda ke atas atau ke bawah di sebelah kiri atau kanan gelang
kawalan (Gamb. 11).

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

Nota: Jika anda ingin membatalkan perubahan, tekan butang Henti/Batal.
D Mesej “Disimpan” ditunjukkan pada paparan (Gamb. 9).

Menggunakan perkakas

Senarai menu pemasak nasi

Beras Biasa
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Biasa pantas

Biasa hidangan kecil

Sushi

Perang

Pulut

Campuran

Belanga

Nasi dengan sup
Bubur nasi Bubur biasa pekat

Bubur biasa cair

Bubur kacang hijau

Bubur milet
Bubur ayam
Pasta Pasta
Sup Sup sayur

Sup tomyam

Sup direbus lama

Mil oat/Yogurt Mil oat
Yogurt
Pencuci mulut Sup kacang hijau

Tauhu manis
Sup kulat betik
Sup Biji teratai & Longan
Kek
Stew/Kukusan air Stew
Kastard telur/susu kukusan air
Sup kukusan air

Kukus Kukus

Panduan memasak langkah demi langkah

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

berlainan.

Nombor di dalam senarai di bawah sepadan dengan nombor di dalam jadual dan memberi tahu

kepada anda apa yang anda perlu buat selepas itu pada titik tertentu sepanjang proses memasak.

1 Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini,
proses memasak akan bermula secara automatik selepas 10 saat.
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Tekan butang Masak/OK untuk meneruskan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini,
proses memasak akan bermula secara automatik selepas 30 saat.

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

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada masa

memasak secara automatik selepas 10 saat.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada masa

memasak secara automatik selepas 30 saat.

Beras

Bubur
nasi

Pasta

Sup

Mil oat/
Yogurt

Pencuci
mulut

Submenu

Belanga

Nasi
dengan
sup

Bubur
ayam

Pasta

Sup sayur

Sup
tomyam

Sup
direbus
lama

Mil oat

Yogurt

Sup
kacang
hijau

Langkah sebelum
memasak

Masak nasi dahulu

M

Masak nasi dahulu

M

Masak bubur
dahulu (4)

Tambah pasta, sos
dan air (5)

Tambah air untuk
membuat air
rebusan (4)

Tambah air
rebusan,
cendawan, tomato,
daun limau purut,
lengkuas & serai

M
Tambah air dan
ramuan (4)

Tambah air dan
oat (4)

Tuang susu suam
(40°C) dan
campuran yogurt
ke dalam periuk
yogurt, isikan
periuk dalam
dengan air (5)

Tambah air dan
ramuan pencuci
mulut (4)

Masa memasak
bagi langkah

kedua

Bergantung
kepada jumlah
nasi yang dimasak

Bergantung
kepada jumlah
nasi yang dimasak

Lebih kurang
15-20 min.
Anggaran

10-15min.

Anggaran 5 min.

Langkah
semasa
memasak

Langkah selepas
memasak

Tambah Tambah perasa
daging & 4

lain-lain

ramuan (2)

Tambah air

rebusan dan

lain-lain

ramuan (2)

Tambah

ayam (2)

Tambah
sayur (2)

Tambah
udang/daging
v

Tambah cili
giling & lain-lain
perasa (4)
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Menu Submenu  Langkah sebelum  Masa memasak Langkah Langkah selepas
memasak bagi langkah semasa memasak
kedua memasak
Tauhu Tuang susu kacang 20 min. Tambah
manis soya ke dalam serbuk
periuk kukusan air, gipsum yang
isi periuk dalam dilarutkan
dengan air (2) (dengan
sedikit susu
kacang soya)
)
Sup kulat ~ Tambah air dan
betik ramuan pencuci
mulut (4)

Sup Biji Tambah air dan
teratai &  ramuan pencuci
Longan mulut (4)

Kek Masukkan adunan
kek ke dalam
periuk dalam (1)

Stew/ Stew Tambah air, daging

Kukusan dan lain-lain

air ramuan (4)
Kastard Tuang ramuan ke

telur/susu  dalam periuk

kukusan kukusan air, isi

air periuk dalam
dengan air (5)

Sup Tuang ramuan ke
kukusan dalam periuk
air kukusan air; isi

periuk dalam
dengan air (5)

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

Memasak nasi

Menu Nasi bagi perkakas ini mengandungi 9 submenu yang membolehkan anda memasak jenis nasi
atau resipi nasi yang berbeza.

Ukur beras menggunakan cawan penyukat yang disediakan (Gamb. 12).

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

- HDA4777:muatan periuk dalam ialah 5.0L, muatan maksimum bagi sukatan beras ialah 1.8L

- HD4775: muatan periuk dalam ialah 4.0L, muatan maksimum bagi sukatan beras ialah 1.5L
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Kuantiti beras dan masa memasak bagi menu nasi
Jadual di bawah menunjukkan anggaran masa memasak. Masa memasak sebenar mungkin berbeza-
beza bergantung pada voltan, suhu bilik, kelembapan dan jumlah air yang digunakan.

Anggaran masa Kuantiti beras Anggaran masa Kuantiti beras
memasak (cawan) memasak (cawan)
HDA4775 HDA4775 HDA4777 HDA4777
Beras biasa 40-50 min. 2-8 40-50 min. 2-10
Beras biasa 30-40 min. 2-4 30-40 min. 2-6
pantas®
Beras biasa 40-50 min. 2-3 40-50 min. 2-3
hidangan kecil**
Nasi sushi 40-50 min. 2-8 40-50 min. 2-10
Beras pulut 50-90 min. 2-6 50-90 min. 2-8
Beras perang 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6
Beras campuran 40-50 min. 2-4 40-50 min. 2-6
Belanga 45-60 min. 2-4 45-60 min. 2-5
Nasi dengan sup ~ 35-70 min. 2-8 35-70 min. 2-10

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

*Untuk mendapat hasil optimum, kami menasihatkan agar anda memasak tidak lebih daripada 4
(HDA4775) atau 6 (HD4777) cawan beras.

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

Basuh beras dengan sempurna.
Tuangkan beras yang sudah dibasuh ke dalam periuk dalam.

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

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

beras North East yang ditunjukkan pada skala.

- HD4777 (Gamb. 13)

- HD4775 (Gamb.14)

Nota:Aras yang ditandakan di bahagian dalam periuk dalam hanyalah sebagai panduan; anda boleh
sahaja melaraskan aras air bagi jenis beras yang berlainan dan cita rasa anda sendiri. Walau
bagaimanapun, jika anda tambahkan terlalu banyak air (jauh melebihi jumlah air yang sepatutnya bagi
jumlah beras yang digunakan), air berbuih mungkin akan keluar daripada tukup bolong stim.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

A Masukkan periuk dalam ke dalam pemasak nasi (Gamb. 15).
Pastikan periuk diletakkan dengan betul dan pemegang periuk sejajar dengan alur pada jasad utama.

Nota: Pastikan elemen pemanas dan bahagian luar periuk dalam adalah bersih dan kering.

Pasangkan plag ke dalam soket dinding dan hidupkan sesalur kuasa.
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Bl Tutup tudung pemasak nasi.

Jangan tutup tudung dengan paksa. Jika tudung tidak dapat ditutup dengan betul, periksa jika
periuk dalam telah diletakkan dengan betul.

Bl Tekan butang Nasi. Kemudian pilih jenis nasi dengan menggerakkan jari anda ke atas atau ke
bawah di sebelah kiri atau kanan gelang kawalan (Gamb. 16).

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

D Lampu Masak/OK terpasang dan animasi memasak muncul pada paparan. (Gamb. 17)

D Paparan mengira detik dalam minit (10, 9, 8 dsb.) semasa 10 minit terakhir proses memasak.
D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Simpan panas/Panaskan
semula akan menyala untuk menunjukkan bahawa perkakas telah beralih kepada mod simpan
panas.

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

Tekan butang Henti/Batal untuk membatalkan mod simpan panas (Gamb. 18).
Jika anda hendak meneruskan lagi mod simpan panas, hanya tekan butang Simpan panas/Panaskan
semula sekali lagi.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya. (Gamb. 19)

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

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

Nasi belanga atau nasi dengan sup

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

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

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

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

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

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

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

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

automatik selepas 30 saat.

D Paparan mengira detik dalam minit (10, 9, 8 dsb.) semasa 10 minit terakhir proses memasak.

D Bagi masakan belanga, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Masak/OK berkelip sebagai
menandakan bahawa anda perlu melakukan langkah terakhir yang ditunjukkan pada paparan.
Tekan butang Masak/OK untuk meneruskan proses memasak. Jika anda tidak menekan butang
ini, proses memasak secara automatik diteruskan selepas 10 saat.

D Pada akhir proses memasak, perkakas berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ muncul pada paparan.
Pada menu belanga, lampu Simpan panas/Panaskan semula menyala sebagai menandakan
perkakas telah beralih kepada mod simpan panas.

D Pada menu belanga, paparan akan mengira masa simpan panas dalam jam (maksimum 12 jam).

A Tekan butang Henti/Batal sekali untuk membatalkan proses memasak, tetapan pratetap atau
mod simpan panas.
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Tekan butang Henti/Batal untuk beralih kepada mod siap sedia atau tanggalkan plag pemasak
nasi untuk mematikannya.

Bubur nasi

Menu Bubur pada perkakas ini mengandungi 5 submenu yang membolehkan anda memasak jenis
bubur berbeza atau resipi bubur berbeza.

Anggaran masa Kuantiti beras Anggaran masa Kuantiti beras
memasak HD4775 (cawan) memasak HD4777 (cawan)
HDA4775 HDA4777

Bubur biasa 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-25

pekat

Bubur biasa cair  0.5-4 jam 0.5-1 0.5-4 jam 0.5-1.5

Bubur kacang 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-2.5

hijau

Bubur milet 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-2.5

Bubur ayam 0.5-4 jam 0.5-2 0.5-4 jam 0.5-2.5

Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.
Tambabh air.

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

- HD4777 (Gamb. 20)
- HD4775 (Gamb.21)

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

Tekan butang Bubur. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri dan kanan
g J P 3
gelang kawalan untuk memilih jenis bubur yang anda hendak masak. (Gamb. 22)

Tekan butang Masak/OK.
D Masa memasak lalai selama 1 jam berkelip pada paparan.

A Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 30 minit hingga 4 jam.

Petua:Tetapkan 30 minit jika anda memasak 0.5 cawan beras di dalam HD4775 atau HD4777.
Tetapkan 2 jam jika anda memasak 2.5 cawan beras di dalam HD4777 atau 2 cawan beras di dalam
HD4775.

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

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

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

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

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

Bubur ayam
Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.

Nota:Anda boleh meletakkan ayam di dalam periuk dalam pada langkah kedua agar ayam menjadi
lembut.

Tambabh air.

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

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

Tekan butang Bubur. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah di sebelah kiri atau kanan
gelang kawalan untuk memilih Bubur ayam.

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

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

Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 30 minit hingga 4 jam.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

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

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

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

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

Memasak dalam lain-lain menu.

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



Masa memasak dalam lain-lain menu.

Masa
memasak lalai

Muatan optimum bagi
masa memasak lalai.
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Masa memasak
boleh laras

Masa memasak

yang
dicadangkan

untuk muatan
maksimum.

Pasta
Sup sayur

Sup tomyam

Sup direbus
lama

Mil oat

Yogurt

Sup kacang
hijau

Tauhu manis
Sup kulat betik

Sup Biji teratai
& Longan

Kek

Stew

Kukus air Telur/
Susu

Sup kukusan
air

Mengukus

Pasta

30 min.
30 min.

30 min
3 jam

20 min.
4 jam

1 jam

1 jam

1 jam
40 min.

1 jam

30 min.
3 jam

30 min.

250g pasta

Paras sup sehingga paras 4
beras biasa

Paras sup sehingga
penunjuk sup Tomyam

Paras sup sehingga paras 8
beras biasa

3 cawan mil oat
4 cawan yogurt

2l air

500ml susu kacang soya
1l air

2| air

Paras adunan kek sehingga
penunjuk Kek

300g daging

Resipi 3 biji telur

1 periuk kukusan air penuh

300g tulang rusuk babi

20-30 min.

30 min.-1 jam
30 min.

2-4 jam

10-30 min.
3-6 jam

30 min.-4 jam

30 min.-4 jam

30 min.-4 jam

45 min.-3 jam

20 min.-1 jam
1-4 jam

10 min.-1 jam

30 min.

1 jam 30 min.

4 jam

20 min.
4 jam
2 jam
2 jam

2 jam

3 jam
40 min.

3 jam

1 jam

Masukkan ramuan dan air ke dalam periuk dalam.

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

- HD4777 (Gamb.23)
- HD4775 (Gamb. 24)

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

Tekan butang Pasta untuk memilih menu Pasta (Gamb. 25).

D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK.

D Masa memasak lalai selama 30 minit muncul pada paparan.



46 BAHASA MELAYU

Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 20 hingga 30 minit.

A Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Sup

Menu sup mengandungi 3 submenu: sup tomyam, sup sayur dan sup direbus lama. Kedua-dua
submenu sup Tomyam dan submenu sup sayur sesuai untuk memasak jenis sup yang hanya
memerlukan masa memasak yang singkat tetapi kuasa tinggi, seperti sup kubis dan daging. Beza
antara sup Tomyam dan sup sayur adalah masa memasak tidak boleh dilaraskan di dalam menu sup
Tomyam. Submenu sup direbus lama sesuai untuk memasak jenis sup yang memerlukan masa
memasak lebih panjang dan kuasa rendah untuk menghapuskan semua rasa ramuan, seperti sup
ayam dengan ubat-ubatan China.

Letak ramuan di dalam periuk dalam seperti pada paparan.

Nota:Anda boleh memasukkan sayur-sayuran bagi sup sayur atau udang/daging bagi sup Tomyam ke
dalam periuk dalam pada langkah kedua agar ramuan menjadi lembut.

Tambah air.

Pastikan semua ramuan termasuk air tidak melebihi aras air maksimum pada skala untuk sup yang

ditunjukkan pada bahagian dalam periuk dalam.

- HD4777 (Gamb. 23)
- HD4775 (Gamb.24)

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

Tekan butang Sup untuk memilih menu Sup. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada
bahagian kiri atau kanan gelang kawalan untuk memilih jenis sup yang anda hendak
masak (Gamb. 26).

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

A Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas secara automatik akan
pergi ke masa memasak bagi sup sayur dan sup direbus lama selepas 10 saat. Tekan butang
Masak/OK untuk memulakan proses memasak.sup Tomyam.

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

Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

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

2 hingga 4 jam bagi sup direbus lama.

Nota:Anda tidak dapat menukar masa memasak bagi sup Tomyam.
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B Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

D Pada akhir proses memasak sup Tomyam, perkakas akan berbunyi bip dan lampu Masak/OK
berkelip menandakan yang anda perlu melakukan langkah akhir yang ditunjukkan pada
paparan. Tekan butang Masak/OK untuk meneruskan proses memasak. Jika anda tidak
menekan butang ini, proses memasak akan diteruskan secara automatik selepas 10 saat.

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

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

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

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

Yogurt/Mil oat

Yogurt
Tuang susu suam dan campuran yogurt ke dalam periuk yogurt.
Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 27).
Isi periuk dalam dengan air (Gamb. 28).

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

- HD4777 (Gamb. 23)
- HD4775 (Gamb. 24)

Letakkan periuk yogurt di atas dulang kukus. (Gamb. 29)

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

A Tekan butang Yogurt/Mil oat. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri atau
kanan gelang kawalan untuk memilih menu Yogurt (Gamb. 30).

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

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

Bl Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan masa dari 3 hingga 6 jam.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.
D Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.
D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.
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D Pada akhir proses memasak, perkakas akan berbunyi bip dan mesej ‘Selesai’ ditunjukkan pada
paparan.

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Mil oat
Masukkan ramuan dan air ke dalam periuk dalam.

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

- HD4777 (Gamb.13)
- HD4775 (Gamb. 14)

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

Tekan butang Yogurt/Mil oat. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri atau
kanan gelang kawalan untuk memilih menu Mil oat. (Gamb. 30)

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

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada
masa memasak secara automatik selepas 10 saat.
D Masa memasak lalai selama 20 minit muncul pada paparan.

A Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan masa dari 10 hingga 30 minit.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

B} Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Pencuci mulut

Sup pencuci mulut
Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.

Tambabh air.

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

- HD4777 (Gamb. 23)
- HD4775 (Gamb. 24)

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

Tekan butang Pencuci mulut. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri dan
kanan gelang kawalan untuk memilih sup pencuci mulut yang anda hendak masak. (Gamb. 31)
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Tekan butang Masak/OK.
D Arahan pertama muncul pada paparan.

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

Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
waktu ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 30 minit hingga 4 jam.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

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

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

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

Tauhu manis
Tuang susu kacang soya ke dalam periuk kukusan air.
Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 27).
Isi periuk dalam dengan air (Gamb. 28).

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

- HD4777 (Gamb.23)
- HD4775 (Gamb. 24)

Letakkan periuk kukusan air di atas dulang kukus. (Gamb. 32)
Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

A Tekan butang Pencuci mulut. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri atau
kanan gelang kawalan untuk memilih menu Tauhu manis. (Gamb. 31)

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

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

Nota:Anda tidak boleh menukar masa memasak bagi tauhu manis.

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

D Perkakas berbunyi bip dan butang Masak/OK berkelip sebagai menandakan anda perlu
memasukkan serbuk gipsum yang dilarutkan.

Berhati-hati ketika anda membuka tudung untuk menambah serbuk gipsum yang dilarutkan.
Tudung dan stim yang keluar daripada periuk kukusan air adalah panas.
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Bl Tambah serbuk gipsum yang dilarutkan. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk meneruskan
proses memasak. Jika anda tidak menekan butang ini, secara automatik proses memasak akan
diteruskan selepas 30 saat.

Paparan akan mula mengira detik bagi 20 minit terakhir masa memasak dalam minit.

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

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Kek
Gaul ramuan untuk menyediakan campuran kek.
Sapukan periuk dalam dengan mentega.
Letak campuran kek ke dalam periuk dalam.
Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

Tekan butang Pencuci mulut. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri atau
kanan gelang kawalan untuk memilih menu Kek (Gamb. 31).

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

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

Nota:Anda tidak dapat menukar masa memasak bagi kek.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

Bl Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Stewl/kukusan air

Stew
Masukkan ramuan ke dalam periuk dalam.
Tambah air sehingga ¥4 ramuan dilitupi.
Ikuti langkah 5 hingga 8 dalam bahagian ‘Memasak nasi’ pada bab ini.

Tekan butang Stew/Kukusan air. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri
atau kanan gelang kawalan untuk memilih fungsi Stew. (Gamb. 33)

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

A Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada
masa memasak secara automatik selepas 10 saat.
D Masa memasak lalai selama 1 jam berkelip pada paparan.
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Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan masa dari 45 minit hingga 3 jam.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

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

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

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

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

Kukusan air
Masukkan ramuan ke dalam periuk kukusan air.
Letak dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 27).

Masukkan air hingga ke paras air maksimum yang ditunjukkan pada skala kukusan air di
bahagian dalam periuk dalam (Gamb. 28).

Jika anda mengukus air selama lebih daripada 3 jam, kami nasihatkan anda agar mengisi air
sehingga paras air maksimum yang ditunjukkan pada skala bagi pasta untuk mengelakkan pemasak
nasi memasak hingga kering.

- HD4777 (Gamb. 23)
- HD4775 (Gamb. 24)

Letakkan periuk kukusan air di atas dulang kukus (Gamb. 32).

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

A Tekan butang Stew/Kukusan air. Gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan untuk memilih masakan kukusan air yang anda
kehendaki (Gamb. 33).

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

Bl Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada
masa memasak secara automatik selepas 30 saat.

D Masa memasak lalai selama 30 minit bagi kastard telur atau susu kukusan air atau 3 jam bagi
sup kukusan air muncul pada paparan.

Bl Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan masa dari 20 minit hingga 1 jam bagi kastard telur atau susu kukusan air

atau dari 1 hingga 4 jam bagi sup kukusan air.

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.
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Lampu Masak/OK menyala dan animasi masakan akan muncul pada paparan.

Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Mengukus

Letak dulang kukus di dalam bakul kukus. Garis pada dulang kukus perlu menunjuk kepada
tanda pada bakul kukus. (Gamb. 34)

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

Nota: Jumlah air bergantung pada jumlah makanan yang hendak dikukus.
Letak bakul kukus yang disusun dengan dulang kukus di dalam periuk dalam (Gamb. 35).
Letak makanan yang hendak dikukus di dalam pinggan atau bakul kukus.

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

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

A Tekan butang Kukus untuk memilih menu Kukus (Gamb. 36).
D Arahan pertama muncul pada paparan.

Tekan butang Masak/OK. Jika anda tidak menekan butang ini, perkakas akan beralih kepada
masa memasak secara automatik selepas 30 saat.
D Masa memasak lalai 30 minit akan muncul pada paparan.

Bl Untuk melaraskan masa memasak, gerakkan jari anda ke atas dan ke bawah pada bahagian kiri
dan kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan
tetapan ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Anda boleh menetapkan sebarang masa dari 10 minit hingga 1 jam.

Bl Tekan butang Masak/OK untuk memulakan proses memasak.

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

D Paparan akan mengira detik masa memasak dalam minit.

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

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Panas semula

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

Nota: Jangan panaskan semula nasi yang telah sejuk lebih daripada sekali.

Kacau nasi sejuk dan ratakannya di dalam periuk dalam.
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Tuang "2 cawan air pada nasi untuk mengelakkannya daripada menjadi terlalu kering. Jumlah
air untuk ditambah bergantung pada jumlah nasi yang sedang dipanaskan semula.
Jika nasi mula menjadi panas, tambahkan sedikit lagi air.

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

Tekan butang Simpan panas/Panaskan semula dua kali untuk memulakan proses memanasi
semula. (Gamb. 37)

D Lampu Simpan panas/Panaskan semula akan menyala dan animasi pemanasan semula dan baki
masa pemanasan semula akan muncul pada paparan. (Gamb. 17)

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

Tekan butang pelepas tudung untuk membuka tudungnya.

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

Menyimpan panas

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

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

Tekan butang Simpan panas/Panaskan semula sekali untuk mengaktifkan mod simpan
panas (Gamb. 38).

D Lampu Simpan panas/Panaskan semula akan menyala berterusan.

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

D Selepas 12 jam, mod simpan panas akan tamat secara automatik dan pemasak nasi berbunyi
bip 10 kali. Paparan bertukar kepada waktu jam.

Pemasa

Jadual di bawah menunjukkan pilihan pemasa yang tersedia untuk menu berlainan.

Menu Submenu Pilihan pemasa

Beras Biasa 1-24jam

Biasa pantas -

Biasa hidangan kecil 1-24jam
Sushi 1-24jam
Perang 1-24jam
Pulut 1-24jam
Campuran 1-24jam
Belanga -

Nasi dengan sup -
Bubur nasi Bubur biasa, pekat 1-24jam

Bubur biasa, cair 1-24jam
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Menu Submenu Pilihan pemasa
Bubur kacang hijau 1-24jam
Bubur milet 1-24jam
Bubur ayam 1-24jam
Pasta Pasta -
Sup Sup sayur -
Sup tomyam -
Sup direbus lama 1-12jam
Yogurt/Mil oat Yogurt -
Mil oat -
Pencuci mulut Sup kacang hijau 1-12jam
Tauhu manis -
Sup kulat betik 1-12jam
Sup Biji teratai & Longan 1-12jam
Kek -
Stew/Kukusan air Stew 1-12jam

Kukus air Telur/Susu -
Sup kukusan air 1-12 jam
Kukus Kukus 1-12 jam

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

Menetapkan masa siap menggunakan butang Pratetap/Jam.

Tekan butang Pratetap/Jam (Gamb. 39).
D Lampu butang menu yang tersedia akan dihidupkan. (Gamb. 40)

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

Untuk menetapkan masa siap, gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri dan
kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan waktu
ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

Nota: Sebagai contoh, anda boleh menggunakan butang Pratetap/Jam untuk menetapkan masa siap
pada pukul 18:30 (Gamb. 41).

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan pemasa.

D Mesej ‘Disimpan’ muncul pada paparan.

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

D Apabila proses memasak bermula, animasi masakan dan baki masa memasak akan muncul
pada paparan.
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Nota: Jika masa dipratetap lebih singkat daripada jumlah masa memasak yang diperlukan bagi menu
yang dipilih, pemasak nasi akan memulakan proses memasak dengan serta merta, menggunakan masa
memasak lalai. Masa memasak tidak akan dikurangi jika masa dipratetap lebih singkat daripada jumlah
masa memasak yang diperlukan.Anda boleh melaraskan masa memasak sebelum menetapkan pemasa
jika masa memasak menu yang dipilih boleh dilaraskan.

Menetapkan masa siap menggunakan butang menu

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

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

Untuk menetapkan masa siap, gerakkan jari anda ke atas atau ke bawah pada bahagian kiri dan
kanan gelang kawalan.Tekan dan tahan salah satu daripada 4 titik untuk menggerakkan waktu
ke hadapan atau ke belakang dengan cepat.

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

Tekan butang Masak/OK untuk memulakan pemasa.

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

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

Cabutkan plag pemasak nasi sebelum anda membersihkannya.

Tunggu sehingga periuk pemasak nasi telah sejuk secukupnya sebelum membersihkannya.

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

Keluarkan bakul kukus dengan dulang, periuk yogurt atau periuk kukusan air dan periuk dalam
daripada jasad utama perkakas.

Tanggalkan tudung dalam dari tudung luar dengan menekan tab pelepas tudung dan menarik
tudung dalam ke luar dan ke bawah (Gamb. 42).

Untuk memasang semula tudung dalam, luncurkan bahagian hujung atas tudung dalam ke dalam

tudung luar dan tekan tab pelepas dengan kukuh ditempatnya (‘klik’).

- Tanggalkan tukup bolong stim dari tudung luar dengan menariknya ke atas (Gamb. 43).

Untuk mengeluarkan penutup bawah tukup bolong stim, tekan tab pengunci kepada kedudukan
terbuka dan tanggalkan penutup daripada engselnya. (Gamb. 44)

- Untuk memasang semula penutup bawah tukup bolong stim, masukkan unjuran penutup bawah
ke dalam slot tukup, tolak penutup bawah ke arah tukup (1) dan tolak tab penguncian kepada
kedudukan tertutup (2) ('klik). (Gamb.45)

- Untuk mengembalikan tukup bolong stim pada lubang stim di tukur luar masukkannya ke dalam
lubang dan tekannya ke bawah dengan kukuh.

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

Jangan gunakan agen pembersih yang melelas, kain penyental atau alatan logam untuk
membersihkan periuk dalam kerana ini akan merosakkan salutan tak melekat.
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Gunakan hanya kain yang lembap untuk mengesat bahagian dalam dan luar jasad utama
pemasak nasi.

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

Penyimpanan

Anda boleh menyimpan semua aksesori di dalam perkakas mengikut cara berikut: (Gamb. 46)
- Letak dulang kukus di dalam periuk dalam.

- Letak bekas yogurt di dalam periuk kukusan air:

- Letak tudung dalam dan tudung luar di atas periuk kukusan air

- Letak periuk kukusan air di atas dulang di dalam periuk dalam

- Letak dulang kukus di dalam periuk dalam.

Simpan perkakas di tempat yang selamat dan kering.

Alam sekitar

- Jangan buang perkakas bersama sampah rumah pada akhir hayatnya, tetapi bawanya ke pusat
pungutan rasmi untuk dikitar semula. Dengan melakukan sedemikian anda akan membantu
memelihara alam sekitar (Gamb. 47).

Jaminan dan servis

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

Menyelesaikan masalah

Jika periuk pemasak nasi tidak berfungsi dengan betul atau jika mutu masakan tidak baik, rujuk jadual
di bawah. Jika anda tidak dapat menyelesaikan masalahnya, sila hubungi Pusat Penjagaan Pelanggan
Philips di negara anda.

Masalah Kemungkinan punca Penyelesaian

Lampu butang Terdapat masalah sambungan.  Periksa sama ada kord sesalur kuasa

Masak/OK tidak bersambung dengan pemasak nasi dengan

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

Lampu rosak. Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau

pusat servis yang disahkan oleh Philips.

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

panas/Panas pusat servis yang disahkan oleh Philips.

semula tidak
menyala apabila
proses memasak
selesai.



Masalah Kemungkinan punca

Anda telah memanasi semula
makanan, membakar kek,
memasak mil oat, membuat
yogurt, memasak nasi dengan
sup, memasak pasta, membuat
tauhu manis, mengukus air
makanan atau mengukus
makanan.

Paparan tidak
berfungsi.

Plag perkakas tidak dipasang.

Bateri yang membekalkan
kuasa kepada paparan telah
habis.

Nasi masih
mentah.

Air yang dimasukkan tidak
mencukupi.

Proses memasak belum lagi
bermula.

Periuk dalam dan plat
pemanas tidak bersentuhan
dengan baik pada satu sama
[ain.

Plat pemanas rosak.

Periuk dalam adalah cacat.

Kek tidak dibakar
dengan betul.

Kuantiti bahan-bahannya
terlalu besar.

Nasi terlalu keras
atau terlalu
lembut.

atau terlalu banyak.

Anda telah memilih menu
yang salah.

Lampu Pratetap/
Jam tidak menyala
semasa saya
menetapkan
pemasa.

Lampu rosak.

Anda telah tidak membasuh
beras dengan betul.

Nasinya hangus.

Air yang ditambah tidak cukup
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Penyelesaian

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

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

Bawa perkakas kepada penjual Philips atau
pusat servis yang disahkan oleh Philips untuk
mengganti bateri.

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

Anda tidak menekan butang Masak/OK.

Pastikan tiada sisa asing pada plat pemanas.

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

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

Periksa kuantiti yang disebutkan dalam jadual
resipi dalam bahagian ‘Membakar kek'.

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

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

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

Basuh beras sehingga air yang mengalir
bersih.
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Masalah Kemungkinan punca

Anda telah memanasi semula
makanan, membakar kek,
memasak nasi dengan sup,
memasak pasta, membuat
tauhu manis, mengukus air
makanan atau mengukus
makanan.

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

Kawalan suhu rosak.

Yogurt tidak Anda telah menghangatkan

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

Tauhu manis tidak  Susu kacang soya yang anda
cukup keras. gunakan untuk membuat
tauhu tidak cukup pekat.

Anda telah mencampurkan
serbuk gipsum yang
dilarutkan dan susu kacang
soya di dalam periuk kukusan
air pot dengan terlalu pekat.
Akibatnya, tauhu tidak
menggumpal dengan betul.

Tauhu manis Anda telah menambah terlalu
terasa pahit dan  banyak agen penggumpalan
mempunyai tauhu.

tekstur kasar

Kastard telur/susu  Terdapat terlalu banyak udara

kukusan air tidak i dalam campuran telur atau

cukup keras. susu, cth. kerana anda
menggunakan pembancuh
elektrik.

Mesej ralat E1, E2, Terdapat kegagalan teknikal.
E3 atau E4

muncul pada

paparan.

Mesej ralat E5
muncul pada
paparan.

Telah berlaku putus bekalan
kuasa yang berlarutan selama
lebih daripada 2 jam sewaktu
memasak.

Penyelesaian

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

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

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

Jika anda hendak membuat tauhu dengan
susu kacang soya buatan sendiri, pastikan susu
kacang soya cukup pekat. Gunakan nisbah 1:4
bagi kacang direndam kepada jumlah air
untuk susu kacang soya.

Campur serbuk gipsum yang dilarutkan dan
susu kacang soya di dalam periuk kukusan air
sebentar Jika anda berbuat begitu, tauhu akan
menggumpal dengan baik dan anda akan
mendapat hasil yang keras.

Pastikan agen penggumpalan tauhu yang anda
gunakan adalah sesuai banyaknya dengan
tauhu yang anda hendak buat (lihat resipi
Tauhu manis di dalam bab ‘Resipi'), iaitu
500ml susu kacang soya bagi 1 sudu teh agen
penggumpalan.

Kami nasihatkan agar anda memukul
campuran telur atau susu dengan tangan
untuk mendapatkan kastard yang lebih keras.

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

Apabila bekalan kuasa tersambung kembali,
tekan butang Henti/Batal untuk menetapkan
semula perkakas.
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Nasi belanga dengan ayam dan sosej china

Ramuan:

- 3 cawan beras

- 300g kepingan ayam

- 200g sosej china

-1 hirisan halia (anggaran tebal 2.5sm)
-1 sudu besar minyak

- garam dan gula

Perap kepingan ayam dalam sedikit garam dan gula.

Masukkan beras yang sudah dibasuh ke dalam periuk dalam dan isi dengan air sehingga paras
3 cawan.Tekan butang Nasi untuk memilih mod masakan Belanga dan tekan butang Masak/OK
untuk memasak.

Apabila periuk pemasak nasi membunyikan bip menunjukkan nasi telah siap, bubuh bahan-
bahannya di dalam periuk dalam dan ratakan di atas nasi.

Selepas proses masakan belanga selesai, taburkan sedikit daun bawang yang dicincang di
atasnya dan hidangkan masakan belanga panas-panas.

Pasta

Hldangan untuk 3-4 orang

Ramuan:

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

- 700 ml air

Letak pasta dan sos pasta di dalam periuk dalam dan tambabh air hingga ke paras air bagi pasta.
Tekan butang Pasta dan tetapkan masa memasak kepada 20 minit bagi makaroni atau 30 minit
bagi penne. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk memasak.

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

Sup tomyam

Ramuan:

- 16 ekor udang besar

- 1200ml air rebusan ayam

- 1 tomato, dipotong empat

- 400g cendawan tiram dihiris

- 6 daun limau purut

- 2 sudu besar lengkuas yang dihiris kasar
- 4 tangkai serai dititik dan dipotong menjadi bahagian kecil
- pes cili thai (tidak wajib)

- 8cili padi segar

- 4 sudu besar jus limau segar

- sos ikan (mengikut rasa)

- daun ketumbar (tidak wajib)

- air

Tanggalkan kulit dan bersihkan udang, dengan meninggalkan ekornya.
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Masukkan air rebusan, tomato, cendawan, daun limau purut, lengkuas dan serai ke dalam
periuk dalam.Tambah air hingga ke paras bagi sup Tomyam.Tekan butang Sup untuk memilih
menu sup Tomyam dan tekan butang Masak/OK untuk memasak.

Apabila pemasak nasi berbunyi bip, masukkan udang ke dalam periuk dalam lalu teruskan
memasak.

Apabila proses memasak sup Tomyam telah selesai, tambabh cili giling, cili segar, jus limau dan
sos ikan dan kemudian kacau hingga sebati.

Sup kulat betik

Hidangan untuk 2-3 orang

Ramuan:

- 20g kulat putih yang dikeringkan

- 300g betik ranum, dibuang biji dan dipotong rata
- 2sudu besar badam China

- 5 kurma merah

- 50g gula batu

- lair

Rendam kulat putih dalam air sejuk sehingga lembut. Buang batang yang keras, bilas dengan
teliti dan potong menjadi kepingan.

Nota:Terlalu banyak kulat putih akan menyebabkan pemasak nasi melimpah. Jangan gunakan lebih
daripada 60g kulat putih yang dikeringkan.

Masukkan semua bahan ke dalam periuk dalam.

Tekan butang Pencuci mulut untuk memilih submenu Sup kulat betik. Tetapkan masa memasak
selama 1 jam.Tekan butang Masak/OK untuk memasak.

Pemasak nasi membunyikan bip untuk menunjukkan bahawa proses memasak telah tamat.
Anda boleh hidangkan sup ini panas atau sejuk.

Mil oat

Ramuan:
-1 cawan mil oat (untuk 1-2 orang) atau 3 cawan mil oat (untuk 5-6 orang)
- air

Masukkan mil oat ke dalam periuk dalam.Tambah air hingga ke paras penunjuk bagi mil
oat mengikut banyaknya mil oat yang anda masukkan.

Tekan butang Yogurt/Mil oat untuk memilih submenu Mil oat. Tetapkan masa memasak kepada
10 minit bagi 1 cawan dan kepada 20 minit bagi 3 cawan. Kemudian tekan butang Masak/OK
untuk memasak.

Apabila proses memasak mil oat telah selesai, tambah sedikit buah-buahan atau madu di
atasnya dan hidangkan.

Yogurt

Hidangan untuk 4 orang

Ramuan:

- 500ml susu

- 100ml yogurt biasa yang hidup

Letakkan yogurt dalam suhu bilik beberapa minit sebelum memasak untuk menghangatkan
kultur yogurt. Hangatkan susu kepada lebih kurang 40°C. Campurkan yogurt dengan susu
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suam dengan cepat di dalam periuk besar yang berasingan dan tuangkan campuran ke dalam
periuk yogurt individu. Tutup periuk dengan tudungnya.

Nota: la hanya mengambil beberapa saat sahaja untuk menghangatkan susu kepada 40°C. Jika susu
mencapai suhu yang terlalu tinggi, bakteria dalam yogurt akan mati.

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

Tekan butang Yogurt/Mil oat untuk memilih submenu Yogurt. Tetapkan masa memasak kepada
3 jam. Kemudian tekan butang Masak/OK untuk memasak.

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

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

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

Tauhu manis

Hidangan untuk 2-3 orang

Ramuan tauhu (periuk kukusan air setengah penuh):

- 500ml susu kacang soya (anda boleh membeli susu kacang soya manis, susu kacang soya separa
manis atau susu kacang soya tidak manis di pasar raya atau anda boleh membuat sendiri susu
kacang soya). Jarakkan sejauh 30ml untuk melarutkan agen penggumpalan (cth. gipsum atau
nigari).

-1 sudu kecil agen penggumpalan (cth. gipsum atau nigari)

Ramuan sirap:

-1 cawan gula

- 2 cawan air

- halia

Tuang 470ml susu kacang soya ke dalam periuk kukusan air. Letakkan dulang kukus di atas
periuk dalam dan kemudian tambah air hingga ke paras kukusan air. Kemudian letak periuk
kukusan air pada dulang kukus.

Tekan butang Pencuci mulut untuk memilih menu Tauhu manis. Kemudian tekan butang
Masak/OK untuk memasak.

Larutkan agen penggumpalan tauhu di dalam 30ml susu kacang soya.

Apabila pemasak nasi berbunyi bip, tambah agen penggumpalan yang dilarutkan ke dalam
periuk kukusan air. Kacau susu perlahan-lahan. Kemudian tutup tudung dan teruskan
memasak.

Berhati-hati ketika anda membuka tudung untuk menambah agen penggumpalan.Tudung dan stim
yang keluar daripada periuk kukusan air adalah panas.

Rebus gula perang, air dan halia untuk kegunaan kemudian.

A Apabila proses memasak tauhu manis telah selesai, letakkan sirap di atas tauhu manis dan
hidangkan panas-panas.Anda juga boleh memasukkan tauhu ke dalam peti sejuk semalaman
dan hidangkan sejuk.
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Petua

- Jika anda hendak membuat tauhu dengan susu kacang soya buatan sendiri, pastikan susu kacang
soya cukup pekat. Gunakan nisbah 1:4 bagi kacang direndam kepada jumlah air untuk susu
kacang soya.

- Terlalu banyak agen penggumpalan tauhu akan menyebabkan tauhu menjadi kasar.

- Campur agen penggumpalan tauhu dan susu kacang soya perlahan-lahan di dalam periuk
kukusan air. Jika tidak, tauhu tidak dapat menggumpal dengan baik.

Kek

Ramuan:

- 250g adunan kek siap
- 65g mentega

- 100ml air atau susu
-1 biji telur besar

Adun adunan kek, air atau susu, mentega dan telur di dalam mangkuk besar. Pukul dengan
pembancuh elektrik pada kelajuan rendah selama 1 minit, dan kemudian pada kelajuan
sederhana selama 3 minit lagi.

Sapukan periuk dalam dengan sedikit mentega dan kemudian tuangkan adunan kek ke
dalamnya.

Tekan butang Pencuci mulut dan pilih menu kek.

Pemasak nasi berbunyi bip sebagai menandakan yang proses memasak telah selesai. Biarkan
kek menyejuk. Kemudian terbalikkan periuk dalam untuk meluncurkan kek dari periuk ke
pinggan.

Petua
Kek menjadi lebih lembut jika anda menggunakan telur besar.

Kastard telur kukusan air

Hidangan untuk 1-2 orang
Ramuan:

- 3 bijitelur

- 50g gula batu

- 125 cawan air

- beberapa titik cuka putih

Larutkan gula batu di dalam air. Sejukkan kepada suhu bilik.

Kacau telur. Dengan beransur-ansur, campurkan air gula ke dalam adunan telur. Petua:
memukul dengan tangan memberi hasil yang lebih baik daripada menggunakan pembancuh
elektrik. Pembancuh elektrik menghasilkan terlalu banyak udara di dalam telur yang dipukul
sehingga menghalang kastard daripada menjadi keras.

Tuang adunan telur ke dalam periuk kukusan air. Letakkan dulang kukus ke dalam periuk
dalam dan kemudian tambabh air sehingga paras kukusan air. Kemudian letakkan periuk
kukusan air di atas dulang kukus.

Tekan butang Stew/Kukusan air untuk memilih menu telur/susu kukusan air. Tetapkan masa
memasak kepada 30 minit. Tekan butang Masak/OK untuk memulakan memasak.

Pemasak nasi mengeluarkan bunyi bip bagi menandakan bahawa proses memasak telah selesai.
Anda boleh menghidangkan kastard telur panas-panas atau anda boleh memasukkan ke dalam
peti sejuk semalaman dan hidangkan sejuk.
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Kastad susu kukusan air

Hidangan untuk 1-2 orang
Ramuan:

- 3 putih telur

-1 cawan susu

- 3 sudu besar gula

- 025 cawan air

- beberapa titik cuka putih

Kacau putih telur. Campurkan ke dalamnya air, susu, gula dan cuka putih. Gaul hingga sebati.
Petua: memukul telur dengan tangan memberi hasil yang lebih baik berbanding menggunakan
pembancuh elektrik. Pembancuh elektrik menghasilkan terlalu banyak udara di dalam telur
yang dipukul sehingga menghalang kastard daripada menjadi keras.

Tuang campuran telur ke dalam periuk kukusan air. Letak dulang kukus di atas periuk dalam
dan kemudian tambah air hingga paras kukusan air. Kemudian letakkan periuk kukusan air di
atas dulang kukus.

Tekan butang Stew/Kukusan air untuk memilih menu telur/susu kukusan air. Tetapkan masa
memasak kepada 30 minit. Tekan butang Masak/OK untuk memulakan memasak.

Pemasak nasi berbunyi bip untuk menandakan yang proses memasak telah selesai.Anda boleh
menghidangkan kastard susu panas-panas atau anda boleh meletakkannya di dalam peti sejuk
semalaman dan menghidangkan sejuk.
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A % T 23/ (Cook/OK) 14l - MBLER T UL - AERIGH 10 BRADE
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) FRARFER  FERERHER  BEISEEHE [TK] (Done) FE °

] ?E/T\%%LX’J‘H%E%Eﬁ%‘l‘%'ﬁfﬁﬁﬁfaﬁ (B 12 DEF) ©

ﬂ BT 5 1E/AUH (Stop/Cancel) #24R ATHUH R BE, o
BT EERE > THEE -
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BrR/AE

B
K B PEERINBESYEIAEKS -
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HEEBRARBF o (B 27)
ERBEIAK o (B 28)
BEMEEMRKURBEBNBRAFETERANERNESAE °

HD4777 ([8l 23)
HD4775 (/& 24)

AEEBBREEEL - (B 29)
BB [RER] —EIHEE 5 B 8 BERIRIF -

A & T8#8/7% (Yoghurt/Oatmeal) %8 ° AFIE L TR EBIEFIRMVABIRAHE - LUR
EVEE (Yoghurt) ZhEER © (& 30)

BT ZHIMEE (Cook/OK) i °

) BATRESHBRE—EHSA -

8 | ;)sz Egﬂgﬁﬁﬁ (Cook/OK) #zft - INREZ BT ULIZ - AERKR 30 WEEEi#E

) BEATESET 4/ LLATERZFARNRE -

Bl £ ZHAXZARE  FRAFRELTEHEFRNEAISERE  RE4 Bzhrn—%
BV AT R 3R B 18 TR RS R o

BRI LA IR IR E 2 3 B 6 /N o

BT ZH/MEE (Cook/OK) %4l BB Z AR -

D TH/MEE (Cook/OK) FEREMASE - MRBEHRZADE -
) FBTRBRUSERBNEIBT AR \
) FRARFER  FEMSREESE  BRETRBSER [TA] (Done) AR -

RTBAZERER - fTRARE -
R T2 LL/BUH (Stop/Cancel) #Z80 BUE AFHIRT - SR T EFRAEEURERME

/J/?\
HERMHKBARE o
BEMARM RKUABBANBAAMEREARNEENZSAE °
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EEEAE T [EeR | —EME 5 2 8 S IRE -
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HU#%EZ (Oatmeal) ThEEsR © (B 30)

A 2T ZF/FEE (Cook/OK) ##4H °

) BARESHBRE—EHA -

%Iz‘ﬁgﬁﬁi (Cook/OK) #%81 - tNREREHR T IR » AERBEN 10 WEETE

R o

) FATREEHER200E  LATERZAEE -

A EEREZR/EE FEFELTBEESBNEAISAR - RE4B2PH—8 -
BT RS A R AR o

FA] LSS RERRE A 10 B 30 D8E ©

BT R H/HEE (Cook/OK) 124# » FIRRAART o N

D RH/MEE (Cook/OK) 5 REREREN R B NEESHBZAHE -




98 EEEHL

D BEREEDEAE AN -
) AEEEFAR AERESHER . BEREEER (%M (Done) M -

B =T rERE - HFHRE -

E ?}?TFJJ:/HY/E (Stop/Cancel) 1z GEASHER » IR T EFIRNAEUERMSE

M5
B EMBARR o
H ok e
BEMEEMEKUABRBARBAAMEREARMBENESZE -

HD4777 ([ 23)
HDA4775 (/& 24)

FBIRAET [RR] —EE 5 2 8 SRR -

T HH B (Dessert) i - BFE L TRBEFNRNALAREGA - BREEZANIES
FHE - (B 31)

BT ZAB/MEE (Cook/OK) it °

) BRBEHRE—(EHSA -

6 | #)%I;mg%éi (Cook/OK) #81 - MNBEREHR TR - AERBER 10 WEETE
R o
D FRESHEIS /NG HATERZIAGE -

EEARZARE  FAFELTBHEFRNAEASAR - RF 4 B2HhHN—5
BN T] R R A 18 LRSS o
BRI LA RE A 30 DR 4 /\BF -

E ig?%ﬁﬁ/ﬁﬁm (Cook/OK) #Z4# - BItR ZHEST ° N
FAMETE (Cook/OK) IEREMRZE  BREEHRIFEHE -
,%E/T%EL)\ DERBEN A Z AR -
AERAEFER  AERERLIEE  BIOR/EMRE TR (Keep warm/Reheat) &
,bi RACYBRARBELN o
) BETRERUWNRABNGERBER (&RE 12 M) -

Bl 2 T {2 1L/EUH (Stop/Cancel) 121 A BUHRBIE o
N % TR=E%E  f15mE -

[11] %T%m/ﬂm (Stop/Cancel) =R LUEASHEER » IR T EFIHNAELERS

=R
| 1 Rl DNGE: =3
A BEBHRARSEF o (B 27)
Kl EABEAK - (B 28)
BEMEBRMEKUABRBABARAMEREARBENRSZE -

HD4777 (& 23)
HDA4775 (/& 24)

ABEBREIEE L - (B 32)




@B 9

EMERANEE ST [EER | —EIEE 5 3 8 HEIRIE -

A 2 T2 (Dessert) %4l - AFIE L TEHIEFIRMWARIS AR - LUBEEZ T (Sweet
tofu) ThgEk o (&l 31)

BT RFMEE (Cook/OK) &4l ©

) FEATREESHIEE—EZE -

B 2T Z35/%E (Cook/OK) IR ZARRE - MBS ER T IR - NERSR
0 MEBEHFEBZIAERF -

AR BEFEETIRN AR -

D XHI/AEE (Cook/OK) FEREBEMEEN R - BB RNBESHBZAHE -

> EE%%?&HE@@% » BZF/MEE (Cook/OK) RSP - RREBMLEBNBHENA

TRBERABRENAERRGF N BENBREHNZRBERS °

Bl RABRBNAER - RRIET TH/ME (Cook/OK) BB TRRT - MRERE
BT IR AERSR 30 WEEBEBEZHEF -

) BETESEHREN 20 98 - UDERENEHETF -

) FEARFER FERERHER BESEEHE [THK] (Done) FiE °
BT EERE - ITRRE -
T2 L/BUH (Stop/Cancel) 8 BUE AR - SRIKT B TR HTELABIRAE

TR o

BRIV UERERMERESY -

REBIR A ©

ey ki) ONAE S

A FRRAET [ER] —HI958 5 £ 8 HRRIR(E -

BT EH2 (Dessert) #&8h - AFE L TREIZHIRMARIRAR - LUIREER (Cake)
Iheesk o (B 31)

A & T R F/HEE (Cook/OK) il °
) BEREEHRE—EHSA -

T ZH/MEE (Cook/OK) 12l ABIIE RHREF  MRELBET IR - NERSR
10 W& B BB R HIEFF °

AR BEEEFERNIARE -

D TH/MEE (Cook/OK) EETRERERZE - BRREHRZHABE -
) FETRBRUUDERENEISRIAEE ‘
) FRARFER  FAEMSRLEER  BETREERET [T (Done) FE -

Bl 2 TR THRE -
El 2 T = LL/BUH (Stop/Cancel) R LE AR - SRk T8 T MAVIEHE LB S

/J?

1R/

18
AR BAR o
BAK - EE HRM -




100 EHH T

K FRRAE T (&Rl —H895 5 5 8 PRIRME -

& T #8/1% (Stew/Double boil) &t - AFIE E TR BENEGIRMNAAIR AR » SUEREUE
(Stew) ZhaE®E o (B 33)

BT RFAMEE (Cook/OK) 1&if o
) BERESHBREEHSA -

6| ?ﬁ?;ﬁﬁ/ﬁ%ﬁfﬁ (Cook/OK) #&ift » MMRERBRT MR - AEMBR 10 R BEE
)\,‘T?’d\_‘zn H%:r =] ©
D BERBEER N LRTERTHER o

FEAEZAGE > FAFELTBHEFNRNEARAMA - 2 4 Bizhr—26
BN AR R AT 1R TR AF R o
BRI LA R EIRR B A 45 D8R 3 /N o

E] BT RFMETE (Cook/OK) 124 + BIRZHART -

ZHAMEE (Cook/OK) IEREMEZE  BRESHRZADHE
BTRERUSEABVABZARGR

AZARFER  AERSRHER  ABERESHE (TR (Done) L -
FRARFER  FAERSRHEE > BRB/BMEIETRE (Keep warm/Reheat) &
=i RREYBRARBER o

) BRERNWNEABENGTERRRE (&R 12 /1) -

El % T2 1L/BUHE (Stop/Cancel) %281 0] BUE R B E o
LT RIE R - TRAERE -
BT F1L/BUE (Stop/Cancel) #il BUE AFFHAE - I T BT RIEELURBEME

R

<
AS BT R SER o
SRBHARBT - (B 27)
B S umzamAfifrERERARBENRSZE o (B 28)
izu%4”£lj&% 3 ﬂE’J\H‘rJ’/{J: BAPER B A 2 0 88 0 B AT A2 R L A A 2 A RIS Y B

=2AE

=’

HD4777 (& 23)
HD4775 (8 24)

R RIS o (B 32)

BIREAETT [BiR] —HME 52 8 HPBIRE -

A & T 6/3 (Stew/Double boil) #z8h - AFIE L THBIEFIRNAAINEGHE  BEEE
AR - (B 33)

BT 2FMEE (Cook/OK) 24T o

D BRESHEE—(EHA -

[ 8 | %\?I;Eﬂgﬁﬁi (Cook/OK) 1281 - IR LR AR T IR - AEREN 30 WEBTE

) BARESHBEERZAGE  BESBIE 30 28 0 SR 3 /NF o

Bl EEAZZAEE FRFELTBEEHRNAEQREGE - RE4B2FHN—2
BN A IRIR AT & A RERS ] o

7A] DU R sk BN B BE EIRR TE /5 20 8B R) 1 /N - IS IRREIERTE A 1 B 4 /N o
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BT ZH/FETE (Cook/OK) 12l - BIRERIZT o
D XHI/FEE (Cook/OK) 8 REBMEEN =M » BB RNBEHBZAHE -
) BETRERUDERENEEZARRE -

) BRHARFER  AERERLEE > HERBESHE [T/ (Done) fiE °
BT BIERE » TBIRE -
T EL/HBUH (Stop/Cancel) 8 BUE AR - SRIKT B TR HTELABIRIE

IR o

TERBYANERE - KBNGUEHEZENZE - (B 34)

LLEME 3 Mok - BIARHH o
& 3R ARKNFER 8 HEMIA -

AR KBREREENRYEME
AR FHNAEBRZBHAND - (B 35)
HEXENRYREE F LA ZEER -

[ 2T %% (Steam) 1ZERLUEEAX (Steam) RER (& 36)
) FATREEHIEE A -

%I%Eﬂgﬁﬁﬁ (Cook/OK) 126 - MMREZ AR T IR » REMSK 30 VR ESHHE

AR -

) FAREEFER 30 0 hBERZANR -

B ZZRARTAGHE  FRFELTEHEHRNAARAME o 21F 4 2P —%
B AR ER A 18 S LR o

R LAASRERREE A 10 D EE] 1 /B »

El 2 T2 H/F2E (Cook/OK) #2if - BIIAZ R o N

D ZHA/METE (Cook/OK) B REHEEI S - BB HRZADE -

) BTREEUDERBMEHHTARRE o )

) ZRHARFER  AERSRLEE > BETESHE [EMK] (Done) FiE °

RTBAZERER - fTRARE -

R T2 LL/BUH (Stop/Cancel) #Z80 BUE AFHIRT - SR T EFRAEEUBERME

R

Bz

@i%%)ﬂﬁbﬂ?ﬁ%ﬁ ORADERORHIKER o REERKRINATE - RMKRENRE

AR BB MBBRKEER IR -
HHEUREVCKEREIR - 99 WERED

Bl FOKFEERE - BIE NG R BIEAE » MAMAKEEMRIBINANREME
IRKERFIRERE - FBEANK

EEAET [ AR —EMNE 5 2 8 TEERE -
BT RB/BME (Keep warm/Reheat) 128X - BB BMERRF o (B 37)



102 ERFPT

D {RB/BINE (Keep warm/Reheat) 3 REREN =L - B RESERBMABE R
B INERFRE o (B 17)

R FRMMBERIR 23 HiE o \
) BMARFEABSR RS BBTESHR (2] (Done) ML -

BT HERE - HFHBE -
A & TF1L/BUE (Stop/Cancel) il BUE AFHR - ST BT RIEEUBEMAE

R

RiR

RRRAEE A AEROKR R YRRV
AR ERETERRRIERRRBRERR 12 M6 BERPRBROR -

1 —TRB/B N (Keep warm/Reheat) %4l - BENRBAESR - (B 38)

D {RB/BME (Keep warm/Reheat) IERESFERIE o

) RAER BLEEL/NEREN B 02 11 B (OHR ~ 1HR...11HR) ©

D EB12ENEZE REEXNEBER  SFHREREL 10 X2 BREEEYR
B AR RFE R o

E R 88
TRETTRIIAER AT AR E RSB o

FInge

R 18R 1 /)\BS - 24 /\B
REBR :
LEBR 1 /N - 24 /NS
=alK 1 /N - 24 /NEF
BEK 1 /N - 24 /NEF
[EWIN 1 /N - 24 /NBF
BEBOK 1 /N - 24 /NEF
RER _
5 ER .

i 1k 1 /JNB - 24 /JB
ik 1 INE - 24 /NEE
BEH 1 INEF - 24 /)N
A 1N - 24 /)N
FBAH 1 INEF - 24 /)N

FAFFE FAFFE -

= fiEae _
ZiE5 _
B 1 /N - 12 /B

B/ B _
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HEE
BH B BZ5 1 /N - 12 /B
Tt -
REAMS 1 /N - 12 /N
EFEES 1 /INE - 12 /NEF
/1K 16 1 /N - 12 /N
S e -
8% 1 /N - 12 /NBF
#E EE 1 /N - 12 /N

AR %‘LEIJJE‘E%%—I BREREZHGFE o BAILEELRERTREERFETHARRE -
B AREERBRBREZHERE » AR2ZTR -

fEATaR/5EE (Preset/Clock) &80 5% & 52 5K B S

B 12 T 38:%/854E (Preset/Clock) %4l - (] 39)

) TIAYRERRMIIERERRIZEE o (& 40)

RTEEEANYRERIZE  BER  MRRGRENAENFINEER - RERTR
HIFEE (Cook/OK) %8R o

El £ERExREE  FRAFRE LTI EEHRNEAIHAR « E 4 Bohry—2 -
BN AT HRER méﬂﬁkﬁo

SEE B0 - SRR FATERR/BSEE (Preset/Clock) 1240 - RETE 18:30 TR = o (B 41)

n BT ZH/MEE (Cook/OK) 125 LA RKEN E BFRS ©
BETREEER [2f#7F] (Saved) R °

l ZHMEE (Cook/OK) EETEERE - BB NS TNER (Timer set) X F UK TR
hEERMITTR AR ©

) ZHAREFHAN  ArESHBEZADERFRZTANE -

AR MRERBELHEERFTENEZTAREE  SFRSRAERTARR > 7
B ZARES - WRHER H—rF'EJtt?nEE’J*@ AR - AR EMEE o MRFTED
BERM TSR O AR - S LU THARRARBEREERS

LATH B R IR SRR TE T2 AR B R

BRTAEZEFEANINGERIEE  YER > FIREFIRENFMEN FIEER  AEERTHE
5% /542 (Preset/Clock) $%24H -

AR BUANAEFIERER F—EAZSEE  IRIAKEEETIRTERIRS -

H EERETARE aﬁﬁﬁ%iﬁtT%EﬂE%H%E’JE@UEﬁE@J B4R
B AR AT B AR o

SEE B - AR FATERR/AFEE (Preset/Clock) 1280 » 3RETE 18:30 TR R o

Kl % T2 /R E (Cook/OK) 1% 4R LA BN E B 58 -

D ZF/REE (Cook/OK) lETREERME » BRETESETRER (Timer set) XF UK FTi#
IhEER A TERC R ©
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) RREFHKE  BRESHRTADERNBTARR -

&2
BIAERET A« ARG -

ERTERZH - BRHMEE  BEBTHBERH 2 -

AT RETELE - B7RRTIIBE

5 SRR
FESA A E AR

Kl AN mikEe — OF B H A EE B8R - RN R o

[ 2 | ?mﬁr&;ﬁ?@hﬁa%ﬁﬁwﬂé AEERRTIRERENE - BERBETHMET
i o ([ 42)

%%ﬂ%ﬁﬁ%%é%ﬁ&%fﬁ EANRENTERBAINAS T - BEBEREA N BRIRE (&

el [RE] —&).

-H%;i;—rm;m%&th BDATHEIMBEIFREN TR » (B 43)
HFERHARBRAZENES B THFAZREHME - AEBBEENRE L
EITNENA] o (& 44)

AERERBRILZNEEENELD  BLBEENOEBSBABRILENEE
W EEERERBRAE (1 )E’JEFW& R BGHAHRIREENLE (2) (&
o [IREE | —2) o ([ 45)

- AEBERIBRIEERLRIMAZHBERAY  BERARLT Eﬁﬁjmﬂ?

B EZE52ARE - iR - REHEAR - EKE - B RENZIBERALES
SR E - BRI EDRPEREISRE K o

TEEAERME BN AERE - R0 - REBRARBLEAN  BRAELEYEER

E"F Z\ /E iﬁ /E\ gEI

B R ARTEAREFREHREN MR AM -
TR EFREBEKPRELKERTHRL

‘

g

ZALUAATHAER  BAERFRARTERZT © (B 46)
AR IMARRT
BRI AL o
% 5 25 B S MNR 25 PE s
AR B A SR AR AR

e INGT
FRRERHEERS  BIRHHS -
| =#sicE
- AESBSORREBNR—RFEEEYD—GEE - BERESRERRTETHE

Youd - tEERBERIRRE— 0T o (B 47)

R 3% & BRI
AEHEERBRBLER - A FWHEE - FEAERFENL zﬁiﬂ:?% www.philips.
com * S EHMRFNER S RET O (BERIHU2H2RES) - AEEHLER
FRIEH L - FBARE mHARFHEHER -
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R B

IREE FHEFETILS - T

AR EEHORMBE P RIEHL o

nEME

FLETHEHRE - MREE LR

ZHH/FEE (Cook/
OK) #Z Y FE 7RI
ARooike o

RE/BINE (Keep
warm/Reheat) 57~
P ST AE

BUREERER -

EREHIE R

KRERATESAER

_}'Lr—u—v

BIEERELZE
TEE/HSE (Preset/
Clock) e~ ERT
A8 o

KERFET °

%ﬁ &ﬁFEJL

EREYE -

SRR -

EIVEBMER
EEEE =
(EEf - 250
AninE BT

CHEANIEER

%

EmAEE o
HEARENENE
R o
TIAKIKENE °
RIARRFRERA ©
RSR% A EANEVR B
g -

DB T o
RSREF -
RMHBAER% -
INARIKER BEA
%70

%%HXE’\JIJJ@%%‘%T\IE

FREHE -

BABEBRERK -

)
N

Nﬂ% %F';"

A

7

uf

BEERBELEHEREZE M N
RERREHRERATRALE -

AR TR EE an X 2 TR AR SH R SR AR %
RERARTE L o

AR TR EE fn X E TR AR SR SRR %
BRI L o

BBRBEMEERIKR K 5
WAMIHELTNRER ©

RAERAEE @ EEDEAT
SRE  BREBTEEE-

AR EE i B E R HO TR A A SH R B2 TR
F BT AEH AR L BT o

FRIRIE AR A RIFTIR R B X E R ANK (78
ﬂﬁﬁ [MERMItLERR] BoT) -

EARIE T ZH/HEE (Cook/OK) #Z4H °
WERINEIR 88 R -

TP AR 55 P SRR 1%

BISEMEER

R RIS H L ©
AR T A 22X 2 RN A S P S AR %
R IRTSH L o

Az [HURER] Bxh - BRRE
%*ﬂﬁﬁﬁllﬂﬁf’\—

AR IRIE AR A A FTIR R B 2 R ANK (7B
25 [MEFALLERR] 8T) -

BRI (LW [EAkE
= Bix) .

B DX BB T RS
RIS L -

ABRER - BEKRER



106 EHEAT

ETILE 88T
BERBRAN

BRI EE ST
2REKI °

AR A
TADEBINERRY) - Ht

X

;w

BB - RIS
A ATIA BiEg
1!@: BRRMIERR

RE I LR o

EBIERA 40° C -
B T B
£ -

R E T R T 5
THE o
TP BB RS

RO BT I
HEEEE \Iﬁﬂ/;ﬁl °

IERERMAZ o

iﬁl“n%

BERBREBERKER K 5
B BT BE

B ER A ERA B R AT
RESIBRIS 0> o
EREEAEBA - LBETHE
BA LR - MEASERTEIE - B
EE - R A AR DA 60 25 H83
WiEmEas -
EEMENTRUEDIE  BEETR
B - SRS T EKEIL B 14 -
EMﬁmmMﬁ%nmmE g
5 Btk - SR e IBRRE B

o

ﬂﬂ$

FRTCERNTRAEREEACE
BAEMTIE (BEH (R g

TERGE) » thph 2 500 2 M T A 1
/INREBYEE E B o
BRI S ks ESFHRE %EPA E%‘CM?@JE‘EF%#E%QZ%/:EE
E- BXRZZER - Hlw - Y EEHEEENENEMEE -
FEPAY RNl @%ﬂﬂ?@)
Bes o
BnE LHIRER  BAERIMIERE o BT ik ERF B IR SR T %
B E1-E2 E3 RERARFS R s ©
3 E4 ©
BrE LR ES ff FAHME SRR 2 AT R - = T E L/EUE (Stop/
RELE © B o Cancel) LBV AT B AE G ©
R
BERNHEPXEFREHR
EM
3 MK

300 R HES IR

200 2RHR A EE

1RE
1 Kam
BB

(8 2.5 A7 E)

[ 1 RESSEE LRI gk 3

B SR F R A R - KBRS 3 AARIKAL o LT KER

(Rice) 1%4f » LUBEUERER

(Claypot) ThEERR » ARBIZT 2 H/MEE (Cook/OK) ik - BARZH ©

S Es
T BRFRAL -

P RIORRERERAE - BRMRARS

LRI

PR L ©
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F AR

3-4 AH
B
250 N M FEAFEE (EEMSGE )
500 2Ry E RFFmE T
700 2FHHRIK
&AM ZE AR A AR » ARG KINBIZEAREEAKT - BTHEKR
FEE (Pasta) %88 - R EZFAGRE - BUOKHE 20 08 - EEHME 30 55 - RER
TEZHMEE (Cook/OK) 28R » BIIAZH -
EANEZFARFTHRE B LLHFHMSET LR
RES
B
- 16 BRIRT
1200 2A KRS
1 %85 H - YKHES
400 R M) Frigih
6 FIEREE
2 KRB mE
4 BERIEEE - PR/ NER
ZABFHE (B1TRIEY)
8 SITE MR LM (F5RM)
4 KRLEmEsEisotT
R (EE)
BX (BITEE)
- K
BB FRHRILERE  RETENED °
A% B B - BEE - mENEEERARD © KK 2L ESE AKX
I ° 32 T35 (Soup) IREALUREKRFEIS (Tom Yum soup) THEER » RER T 2HAMEE
(Cook/OK) 1zth - BAIR = ©

Fl 7B IR IBIBRTFRARIERA ©
LBEZFARFTHAE » BMARHEE - FEHs - BESTNAE  REZ/ER -
REARNB
2-3 A7
B
20 R MRIRE )
300 RFEMFRAARD » EFTYIKEBED
2 R EA{C
5 PE4TE
50 A 78 Bk HE
1 AFHEIIK
LURAKEBRE  BRRESH - FHIRER - FEARFERIAGA ©
AR MAKRZRETURESEXREFBMG - YFEHABBE 60 2mMEBRE -
KB RMMAREE -

BT 30 (Dessert) iR UEEUR B A IS (Papaya fungus soup) FIIEER © =
RERES 1 /D o BT ZH/MEE (Cook/OK) 12 - BB=ZE ©
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EYRERLEE  RTTARFRERM o BTUZFAARMORE IS - %
HANBRBZM -
#®E

R

- VRREREE (1-2 AfR) 3R 3 ARHEES (56 A1)
7

AEHRE AN o RIMARKEEME - SSXMEFHRBERNAERTR

BT B/ (Yoghurt/Oatmeal) REFLURENEE (Oatmeal) FIIEER ° B A 1 175
% BEEZARERAE 1008 BAH 3K BIRA 20 28 - ARRTZHAME
(Cook/OK) %t » BAtR =5 o

HEZARFTRE ML —EkRHEZEA LR -

B

4 AND

B
500 2FE94-45
100 2R RKEZLEE

HERERZBRTL2ERERTH  URAIEE - S+ MMAZE 40" CEH KR
—EXRBPRRBHEERIRFY - RREABRIERR  EZE LRS-

AR FNNAZE 407 C AFELVEBHNRRE - WRFMREAS @ SWRERANE

e
A EBMARBT - BANEERERNAERT  AREFFREZEEL -

B TES/#ZE (Yoghurt/Oatmeal) #Z8 LAZEUEH (Yoghurt) FIhRESR © # 2R R
EH 3 /DB RBIZT ZF/MEE (Cook/OK) 28R » BIRZHA °

AR FREWEER  RRAKBAUUREA & -

ERZARFERE L EARFEHAT LR - BRI GRERSA - Bk
ARE—R - ZRIKER -

BN
MRFEEBERIR - BAE - EAIAEFPTHRA 60 AR AR - ARER
AT
21
-3 Afp

2

BRMERE (FEh=m) :
500 2HMER (ERIAZBAMSBEHER  MIHSRABREIR - BhAlAES
SUEGHR) - HIME 30 EFT SR AARREREE (H104F HEW) -
1 /NBEE R EIE (04 B S EE)

RIS

1% 470 2N T HREERE o ERBREANB L REEKNBBEERANKNY - B
AR B AR £+ o

BT HHEL (Dessert) 1280 LURELZ TE (Sweet tofu) THEE - ARBIZT ZFI/FEE (Cook/
OK) #Zth > BIR=H o
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£330 EAMTRPEMRTREEREE -
[ = 7R R R EARNREBRAREE  EEBHS  RRE FBEEE
SR o
HRHMERARE BRI - BENEHELENERBERS °
BOBRALNE  KAE - SHEER -
A EEZRARFTRE  MERRNATZAR/STE  EHA S EEREKER R —
B’ ERKZTE -
B \
EFEMAROREUEGTE  FREIRME - SR FEKNLHIRR 1:4 -
ZRREIZINAZ SR T IE O RIEFHERE
RN IEEN T REERMNZE - SRIZETS TR -
B
B
250 A HEE
65 R4
100 Z2FHKERF )
1 ERBE
BERE - KRF -~ TRANEREXRGEY - FASERYEBHEBUEREBN 1 5
12 EEBUPREBY 3 HEE -
ERRZEEE-EH > REEEHFHNERMRBEAX
BT EHZE (Dessert) IRERLURENVEHE (Cake) IhEER ©
EFIRSREER  RTZARFCETN c ZERLA  ARBANBAE  BFEHR
BHAREIET L o
R’R \
MRFEMR1FEREE  EHERFER -
HE
1-2 N7
B’
IWEHEE
50 A7 HKHE
1.25 7oK
o GI=L
TEKFPBRBEAKNE > RAEER °
18 BRERSMEEKBREER D - 25  UFBA T ENHREEAEE
?i@%#%ﬁm%ﬁ c BEIRYEBHREEEHFNERPITARZER » BRINEW
\n\DE o
ﬂ%gﬁ;fﬁﬁﬂk@ﬁﬁ o WEBMERB L - ABBKMENBEER K - BAEHRMKE
& T #4153 (Stew/Double boil) 1% £ M2 BV EE /B4 (Double boil egg/milk) ZhEE A& =
FRFER A 30 2E 0 BT ZF/HEE (Cook/OK) BIa = o
A EFREVHER  KRTZARFELTA - BUUZAREE B UBEEKES
W% ZRAKEE-




110 EEH T

B

1-2 AMp

EM
3EER
1 NSy
3 RRLiE
0.25 #f7K
E =T

K &8 - REHAK *ﬁﬁ BAOE  ZOBH - 277 AFBANITENRRL
EREBRNRAERES  BHRDANBSERIFORRTIAKSSE 8
EE. = o

-Hjﬁff&zﬁﬂ)\bﬁﬂ AEEBRAENR L - AREKMBBEERBKL - BEEEBKE

o

[ 3| HzTJﬁ/J&i (Stew/DoubIe boil) & LA EUHE/BH (Double boil egg/milk) T&E © #%
AR 30 788 - T ZH/ME (Cook/OK) FiIa T H °

B ETHERLEE  RRTRRFCETR - BRI Z AR - & HEKESL
& AR -
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miEd

RO EI, DI AR N TEREERND FR CMBRHENZFRS, FEM

www.philips.com/welcome 3T A 7= ma

—Ax e B (1
L7
Wil
mA
VISVEERN
HFMNEIH TR
AP BARNE
ZEE
T
B A RRER
10 AT HITE R
1 & +- ZHHNETR
12 &5
13 )Rk
14 7] BABIRE
15 F@RiEkED
16 fREFTHE
17 RO ETR
18 RO 2
19 Jhs=
20 Al B A TFLIE
21 BIREEF
22 X%
23 A BAEE
24 JhER
25 fEERNE
26 [EERANE
27 FRIDHE

EAFmZE, FHARRAERERD, HAZERENEERSE,

1
2
3
4
5
6
7
8
9

ek

DBBRENRGIRAKP, SRR K T,

'S

R mER R 2B, BERE MR ES SN HB B EREREN.

FEa R AG R EEE, BSMIREEIRER A,

WRFEKX, BRL. ARIEFEELHRA, 1BDBEMAA M,
E%%ﬁﬁ%ﬁ%.ﬁﬁ%ﬁ@.%ﬁmﬁﬁriﬁﬁ@%ﬁiwmﬁﬁAﬁ%E
Arem MIEARG M S, Rotsiisie LERRBHRZ AXRLRMAROA (B
LE) #/8, RIEBREMNZEN AN NER A~ R THESHES,
RBEGILE, BREN TR IZ  m,

A2 EEMIIBRE., D7BRREBEEREN"mNR FRITESRL L,
Bk NEE R, MR INATH. REERSIMARIMIEE S, TR,
WRTHBE IR, B2BER @,

BRI TR il A SRIE B E R _E A EAR AL



112 fafEA

DB i B BER 28, U RERR,

EE
P17 BEEHIERESWIRE AR AIHEEROM R, MREER T 1K
PHFREREE, A mEYRIE G2 R,
RBERKHERIRN, TEERRBIMNZEER,
gﬁ%%ﬁﬁ%%&%%ZT,m$§ﬁ%ﬁﬁmﬁﬁﬁiﬁﬁm%ﬁﬁﬁﬁﬂﬁﬁ
iRk ANREAIT TR RE A, —E R EMARR,
IRRKEETA, BEHUHIR T BIREMN BRI,
—EZRUBRBLL, ARHITEEXRB .
NEBAREZREN ERIR.
AR TERA. MRAFREMTDE, BT L lbeF % AEsoRRARP F i
AR TIRE, WA M RIEE 2R, FRANTEIERMRK, HHE
LA R,
B IRBRARE. FEBEKFHRE L,
Fa e, AEMEBIMERE 2 AR, QBRI EIER.
OFRIR BRI TFLEE h VAR T ST T B TR MEBBIREE R B VAR T,
BIRHE), DR NEHBIRE,
%%EHE%&E,QEW%\%ENMENE%ME%,EMﬂ%ﬁ%,ﬁHE
DK mERRIE T T,

DB EYRSR IR AZK L,

BB THIENMERERS L. BOETHIENDERITERAN>m.

WMRNRBEET, BEDER,

BAZRBENRPRANRESKARR, AP K,

DDERIE. RBREH IMPCRIRESE IR I RA RS,

BRERFRIEE™ M.

BOERBAFIB AT M,

B #% (EMF)
XK AR m AT x TBH (EMF) 8ExirE, B BTERIFIER, MRIERERT
RBARF FMPORARITIRE, AF-m2L2m,

BB R R & 10 ThBE N
INRAE 2 /AR E R, WA mr RO EE AT AL IR A AHE 2 TEVIRES., IR
ERREER A EBREE, MRS By, FIRAT EMETTE Mgk,

RSB REEOFLEA BT 2 M, FRESBERRSREPRE, WRE HBABR
ZHEHBBENFNEN, THBIRE, ALEPHKE, AREFTHERIRLIE,
IRERLERREENEDIREEN 2, MIRRRSIRER AT, Wit IRBHEBIRIK
SRR, AHRRE 12 /Nt Z NikREfE,

HRER 28l
IR B MR AN T 2 B R AR .
H EXERF R, BURBERRENAS (BESH BE ET) .
RIETTRERAT M2 i, BREMENHZTE TR,
BHHRNIRIXREEERRENS L. (B 2)

EHEARNERF
EHEfR A 12 PR TRETRNRE. ERFEEETMERIZNESR.
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ITRAETRNGERITBRENRS. ERENEEN, RAATmATRHUEN
HIEERTERDS. BRFRLEH, RRAS ML TRIFSMPRS. ERFNEER,
RN @A TRBE,

EE: HRFRATRITIHMPRSH, SIS REERITERE 10 o8EEX. 4LFR
BEAN, FBLREERTEE 10 28EEK,

HIE R A E R (B 3)

%4
BHNKE, RTAMRIZHARET — ], &AEAZL/EUS (Stop/Cancel) I 1=
LIERIT SRR SRR B, R RE R AN P EERE E—1NFE, S S RaRE
BUH (undo) #24.,

EL
SR PRATRE, HE TRERENARIREN, SRR LSEITES, mRR
RERATES, R LIGERTEURNE— S, N
AREZEH, SRRELERXANNE, FLESERSRRETTENE.

EHIER
ERAER I, AWM E TR FHNFRIRE (0ntth, EREEMTITATR) st
BAFENRE, RE 4 MEH R —AIRERBIAEERIRE.

1% B B4 Es A
AR TEHARISEFRHBRELFHREERXT S HZER R E,

Kl SRR, T mER.
» ERFRERARES ( "BLEEF . "THHE = BREF) .

EFIX L/ itE (Preset/Clock) 1241, (B 4)

E}Eﬁ(%IJ.ITSE’)JE AWM ETBIFEUIERE “Clock setting”  (RfE1RE) ik
i, (F

E3 2= 18/OK (Cook/OK) 1z4H, (B 6)
) i%%ﬁ?’)ﬂﬁﬂeﬂ%ﬂélﬂ%o HiE, AFWMEIETL, R\EAUERBFIMEER
@, (B

B #8500 E. AN E TR FEUNRERN (24 DRNE/FS) o BIE 4 DMES
R2—ARER BT EEEE. (B 8)

K %2 18/0K (Cook/OK) 1z IARTIE]. (& 6)

AR WREEBUEFEXR, RFIL/EUE (Stop/Cancel) 24,
) E‘;?Jﬁ?i‘g “‘Saved” (BEf#%F) 5. WEFELAL ERRIEREIZERS
A1l

AR MR 30 MR ARIRZIH/OK (Cook/OK) 24, NI B 3h 8 AR e/,
AR HATFREBARRERRN, DREERERERERERE.,
BREERES
AAFE=MIEE 22— BRI REFR R,
BRMIRTNL /e (Preset/Clock) 24, (B 4)

THEE%('J.ITE’(J);I‘ AR ETBEFELGERE “Language setting” (IFF1RE) &
i, (F

2 IH/OK (Cook/OK) 4. (F 6)




114 R4 32

E%E%UE(T.E’JE) AN ETBIFIRUERAFENES (BAPI MERIER
X) . (B

12 18/OK (Cook/OK) #ZHIHBINES. (B 6)

IR WRBEUEEN, #{FE/BUE (Stop/Cancel) 1241,
» ERFKETR “Saved” (EfE7F) F8. (B9)

BIRERESIR

Kik BK
&
IKE
FalK
EATEFIN
RIFIR
YBIR
i M3
Mok
ST
KR
X5 589
BEAFE BEAM®E
Wi X5
KA
EXH
IRE BRI HwRE
BR 4
& & 829
QBT
RINEEHEK
ETFHER
it
eyt 49
Jb =/
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REDSER

TRETETANTRE TERTNEESE, N \ -
AT 51RO AT SRAGR B TARTI AL, B T AR R R T 1 AR P e e 18] 2 R SRR

3Qi%ggﬁmmwmqﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁoW%%ﬁkﬁﬁﬂWmﬂobﬁﬁﬁaﬁﬁ
2 &gggﬁwmwmqﬁﬁa WIR, fRARIRIEIRA, W 30 M efEia oIt
3 B IBIOK (GookoK) B, B A P IARR. MRt 10 DHEEHEATS
5 %%ﬁ@K@wW@QEﬁOW%ﬁﬁﬁﬁﬁ DZF= 8 7E 30 Wb fg B sht A= AT

FE_FHZ

RITHARIAY

TEET (A 7S

Kk TR EEIR (1) MBERK MAARM AR
REME £ (2) K (4)
YR FEEMm (1) MEBEHLK AR
REME KHEeE (2)
5 pEE BIGIMHE— 5 (4) 4T 15-20  IIATISH
5, 2)
EAFNE EAFE AMEAFME. BEFK
(5)
Wi ¥9 oK, LZRILAE (4) MET 1015 IMAEH
kb, (2)
£ EREAR: IAZE, 4FE 5 5 DOASREA A
B, THEH. BERE . 2) =K
2 (1) BK (4)
20n  IKKRBECE (4)
ﬁ%@% M IKEER (4)
B 47 R (407 C) 58
w—j/ttm &W\@ﬂ%ﬂ WW
%V\]/EUK( )
Elif %97 N IZKFNER G R (4)
OBE  MAZXRTERZR, et AF 209 WMALER
ERIKEIR R (2) B, SERAE D

NEX (2)
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F_HE RIEHEN

TEa(A) B S

AREE FIKMNEEREE (4)

HE7K
p;ﬁ% IS IR ANER n R A (4)
ERE BRI BRI B I
(1)
/8 4 oK, P REE (4)
EENE BERIEMEREERHE
Ik EXIKEI 4R (5)

oy B EM B R IEE
BRIKEI 4R (5)
f P BRMETHE, e
EXIKEI 4R (5)
BFEMmAPRIRE R BE 9 MRS, UEETEITRER AR AR,
Kl ERAMTHEREXK, (B 12)
ﬂ,

" Hpa777: WRAEN 5.0 F+. ANTERBEAKANEAREN 1.8 F
HD4775: RIAREN 4.0 7, AR TFEBMAKSZAREN 1.5 F

FORIREY AR B AR AT A

TRERTRKEERN A, EEERNBEUBEE. =R, SEMBKEME.,
HD4775 K& HDA4A775 FKE HD4777 AEE  HD4777 FXKE
W (%) TRE 8] (1)
HoK 40-50 &b, 2-8 40-50 7P, 2-10
R 30-40 7%, 2-4 30-40 S %, 2-6
IR 40-50 55, 2-3 40-50 5 %F, 2-3
7 RIK 40-50 &, 2-8 40-50 7%, 2-10
[EFIN 50-90 55 f#, 2-6 50-90 7%, 2-8
SN 40-50 &, 2-4 40-50 7%, 2-6
ZRER K 40-50 Ef, 2-4 40-50 75, 2-6
FAf R 45-60 Ep, 2-4 45-60 7%, 2-5
IR 35-70 3%k, 2-8 35-70 5, 2-10
AR EEXPFANER. BESAYRTLEE, REBEERE,

FRIRGEERR, BNEXAAENEET 4 7 (HD4775) 3 6 # (HD4777).
SRIREERERR, BNERAAKETERT 37K,
BRHRARE T %,
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Bl 5517 K B 4R,

ngﬁggmmwﬁn;@ﬂ, (REBZITE R _E MR RK AR IR I AT BRI, SRS

i, MEBEIT 4 FFALAK, EEKINE R RIZRALACKED 4 FOKRFR AL,
HD4777 (& 13)
HD4775 (& 14)

EE: NRIKFERE—ASE, GALREKNRMREN N A ST EREKY, T

X, MBMKAS (AABIFAKBFAENAR) , NEEAL B,

B Rs s, TRE.

SR EMABRE. (@ 15) ‘

WOIR ISR R F 1, £ 470 568 1 58 2 A A 30 3

B RRIATENNRNIEESE TR

B 59T A BRI, TR S8R,

S EAR Nt

DNBTALET. NEETFTEESE L, BRENBHNHERSTR.

m;gﬂee(& E(R1ig;3) RE. REERSIRGE, AN TBHEEUERKIR

22 /0K (Cook/OK) R4IFF 1A =TT 2,

D =iB/OK (Cook/OK) ISR BEE, SRR HNEEHE. (] 17)

) EEENRNEE 10 54, SRR EMHTEE (10, 9, 8%) .

) SENRLERN, AFReKHMS, BIRE/MM (Keep warm/Reheat) 1 RITH
B, AR DR E Ra

) ERRLUNEHEGRIHRENE (B 12 1) .

122 1L /B3 (Stop/Cancel) R TMEUSRRES. (H 18) \

MRZBEXBHREERN, RFHZEFRE/INA (Keep warm/Reheat) 24,

B RaRnm, TFEE. (|19

BHKIE,
BEEKIRA B 2 RETRRER, KR,

2AZ IL/BUH (Stop/Cancel) A AR, SR T BIREMNBIRIELUKME

R o
FHRIBIR
K EE "FiR" BoNEERIE,

HZIBIOK (Cook/OK) 1Z4AHIASE . (K 6)
) ERRELEBHAZIILERNE SR,

BRI 2 /0K (Cook/OK) 124 FF I8 AT TR

AR FBIRIZZH/OK (Cook/OK) 241, MITE 10 M4 ek B 2 FH iR =T IdiR,
D XiA/OK (Cook/OK) fERIT (=i, ERRELEHAREDE.

;ﬁ%’t&@%ﬂitﬂﬂ%?ﬁ, F B 8/0K (Cook/OK) 2 HIFF 14 INXREY, FERBIRIMEER

HESTREEET “RmMEER (Add the ingredients)” , SRfE1%=18/0OK (Cook/OK) 1%4R
G ITIERE,

AR FIRIEZH/OK (Cook/OK) =4, MITE 30 M hfEis B s = 1T 72,

) ERIEEMNEE 10 58, ETRUDERNEMHTAEITE (10, 9, 8%F)
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P WTERMFR, HATmAHMS, FHEZIE/OK (Cook/OK) #ZeRTTIANKRET, KM
TERFLETHRESR, BRZIEH/OK (Cook/OK) ML ZITHRE, MRKE
Lbizd, WIE 10 Wi as Bs e T IETE.

) RIIHRLERN, AFmogHbE, ERREEBER ‘3T (Done)” F8., £ &
FiR" K&, BFRRE/MA (Keep warm/Reheat) 7RI ¥ 52, ERATmEY
BREFRREN.

P T RAR XKEH, EREUPNRITMRERE (&2 12 /08) .

& 2 —XF1L/BUE (Stop/Cancel) I ATBUE R IEEE. MIRIRERREER .

R4Z1L/BUH (Stop/Cancel) #ZHl# AR, KT BIREMBIRELUKXAS

B

%

KRB REERE 5 NTHE, UEERZIITEEAMR O,
: HD4775 A& HD4775 FKE HD4777 KEE  HD4777 FXKE

TREAS (A (%) TREY (8] (%)
iEE 0.5-4 /|\ef 0.5-2 0.5-4 /]\g 0.5-2.5
58 0.5-4 /]Ngf 0.5-1 0.5-4 /J\et 0.5-1.5
GEW 0.5-4 /|\af 0.5-2 0.5-4 /\af 0.5-2.5
KR 0.5-4 /]\&t 0.5-2 0.5-4 /]\&t 0.5-2.5
PE 0.5-4 /|\mt 0.5-2 0.5-4 /]\mt 0.5-2.5

B ERRANR.
oK.

AR SR ZAENSR, BREFEKENNAERHTSBE&S KRR,

HD4777 (& 20)
HD4775 (& 21)

BERES “ER" BoHLERS E 8,

%%%EI(C;;)QGG) 7, AEFHNE, AR ETBHFEUEREENIRAE
#, (A

122 /0K (Cook/OK) 1241,
P RUN 1 IERIENESEREE IR L.

A ZREZINE, BEEFHNE, AN LETEIFIE. BE4NMEHR AR
A EIEAR RGN
BRI LR EM 30 D8 2 4 /e REERT A,

1R BETL HD4775 5 HDAT77 = 1F 0.5 #K, HiRE 30 54, EfE HDAT77 Hh
RIE 2.5 FKERFE HDATT5 hRAE 2 /8K, HIRE 2 /AT,

¥ Z18/OK (Cook/OK) 2T iz, (B 6)

RIBIOK (Cook/OK) #ERIT K =i, ERE EHHINZIINE.

ERFR A By ALY AR R AT R RS

LRAYRERE, AFRBaRBERE, EFRMRE/MA (Keep warm/Reheat) $57RET
(R, BERATmeiIREFREEL,

) ERFLUNRNEMRITRBRE (K 12 /)6) .

KBl /5 1L/BUH (Stop/Cancel) 241 Al = 1E FRIBHR T .
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Bl ZRERRE, T8RS
247 \L/BUH (Stop/Cancel) A1 ASHR, SR T BIREMNERIRIELUKXMSE

R

35 34
BRBR AN,
AR UEEZSHEIBARANRECRELR,
H ok,

BRI BB AE N SR, BRBIEATE N NFIE RN T2 BT RE AT,
Bl SEASESR EE BHNS®5 6.

B 52536 (Congee) 1240, 1EMRAITMZE, A EFBHFIEULE 8K |

% /0K (Cook/OK) 248,

) SRR CBHIEITLRNE SR,

E#?j?ﬁﬂa/OK (Cook/OK) #24ll, MIRFKIZULIEMA, NA>@EE 10 WHEEDEERIT

BT 18] o

) UM 1 IREENEEHENEERREL.

M ZEEZINE, BEEFHTRNELE, ARNETBHFE., 2EF 4 MEFIRz— 1R
AR AR

A LURBEM 30 B8 E 4 /N HIEER A,

EA #2=18/0OK (Cook/OK) 14T 152,

D X iA/OK (Cook/OK) g RIT¥ =ie, B rELEHNZTE.

) TREB DN B AR AT AT,

) LHEIEURERN, XEResHEs, BEFRFEB/IMA (Keep warm/Reheat) #57R4ET
Bk, BErREATReYRhEREER.

) ERELVNEABEMRIHRERE (% 12 /E) .

El SR A S, 7 B Z1E/OK (Cook/OK) 1T IR NKRR, SIHITERRELE
KT —H8, B ZiH/OK (Cook/OK) IRk & = /552, MARIRILIRSE, NI7E 30 7
MRS E SRS RITINRE,

#&1=1L/BUHE (Stop/Cancel) 2 Al = I {RIBAR .

E ZRERHRA, T RE.

%f?mlﬂyiﬁ (Stop/Cancel) #8#H A FHER, KT BRENERTL USRS
FRECEAERS#HTRT

TRIETHEZEEEZRXE NHOBIAZ TN B A Al FHEH) Z T A,
HEeZaXamZiTatE

IR EAEREE  RIAT AR AEET (]

BANE 30 P, 250 52 B AME 20-30 i 30 D,

9 30 D, SHERENMAKE 30 2% -1 /8T 30 1 /et 30 4
IKRLFRIR 4 kb e
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AN IERS %ég&ﬁ@%%ﬁ AL RO R AR (]

8]
ZREY 30 7k SHEAIENRZFEY - -
BIFR AL
ZNH 3 /] HEAEXN R ERE  2-4 /et 4 /e
IKGLFRT 8
ME NFE20m 3IMNER 10-30 7, )8 20 9
i, i,
[y NN 4 PRER Y 3-6 /\mf 4 /)NEY
K29 1 /N 2 FK 30 R - 4 /B 2 /N
9BE = 500 2 2% = =
?M%H?ﬁﬁf 1 /e 1 FHK 30 55 - 4 /et 2 /et
7
ETERE 1/ 2 Fok 30 7 5F - 4 /et 2 /N
iy 40 7P, ENEYHENEE - -
FEXS R AR AL
) 1 /e 300 52 45 555 - 3 /N 3 /Ne
JEZE /B 30 7, TAE3IMNLE 20 77%h - 1 /N 40 8,
&% 3 /B 1 BEMSR 1-4 /e 3 /e
ZERMm 30 /i, 300 FZHEE 10 0% - 1 /e 1/
EANE

B ERHKBA R,
ARRANNNEANENZLNENSR, BREEKEANAERBTSEL &S KR
No
HD4777 (B 23)
HD4775 (& 24)
P BEARES “EIR BOHLERS E 8,
Kl == ARE (Pasta) 41 LLUER “BEXFE” F2. (B 25)
) ERFELBHIRILEMNE—FHA,
E1 1% =18/0OK (Cook/OK) %41,
) ETRRLEIERMEINZTIINER 30 5%,
B ZRZ=awE, BEEHTRNE. AFENETESFIE. #E4 MNEHESZ—T%R
ABEIEAREREELNIEI
BRI LAIRE M 20 = 30 DEEEERT A,
E & Z1A/OK (Cook/OK) 1z EHFT iR 2 .,
ZiA/OK (Cook/OK) BRI =, ERELEBHIRIIE
JL/T\JEHLA > B 3 = AT B R AT R A
SRERN, KERoefHkE, EREEBETR ‘% (Done)” 8,

[ /| ?;z%%%%;ﬁ&(%ﬂ, 17T,
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K 525 /B0 (Stop/Cancel) B ARHER, R T@RABSELUXME
%

FHRLOIE 3N TRE: LEY. WANEN D, SENTRENLHTREELRA

BEZBANREGHE, WOXNH, LHNLIMNLHRE 2 MORKIL, LHNZ

SEMEAH T TER, ZAHTREEATARLES A BRNHE, RERLRH

IS ERIEHE, WHE8 5,

RIEE BRI RERBBAAR,

AR NERRESERY, SANESE-SHHEATRINGHERIA T LHEHHK
UMK ARR,

hnaK,
LR AR ZIE RS R, BREF[RKEANERE ASBE&EKVIFR,

HD4777 (& 23)
HD4775 (& 24)

BRERES “BR" HBoHLERS E8,

El 2% (Soup) MRS "®%" RKE. HEBHNE, AN ETBHFRUEEER
HUHEIREL, (B 26)

2= iB/0K (Cook/OK) 1241,
) ERREILBHINZIEENE—FIRHA,

& #2218/0K (Cook/OK) 240, 2RI, MITE 10 A MK B R EFHH
L7 ZITEE, 22 IB/OK (Cook/OK) 14T 1A & H| L fH .
) ERREEBERIANEZEE (5h 30 28, BXHNN 3 /MeT) .

ZFEZIINE, BERHTRNELE, AWMU ETBIFE. BE4MEHIRZ—ATIR
32 [6) 5 5 [6) f5 B R A A

HERAX7, BALAREM 30 58 E 1 MR 2 BRESRED WTEA7, &R

AIRE 2 E 4 /et 2 BV EERT (A,

AR BTEERKIEIIMRIERE.

Bl 12 18/0K (Cook/OK) 124l 7T 1 2% .

» RIF/OK (Cook/OK) 5] ¥xe, RRRE K HIZIEDE.

D BRERK AL BN B IR AT E

P MNTRHMERE, IARTmAHMS, H BZIE/OK (Cook/OK) 32T 44 NKRAT,
BFHITRARE LERNT —HB], 2ZIH/OK (Cook/OK) AL ZITHRE. MR
BIRHE, N7E 30 WP fEK Ba S RITTRE.

P ELXBURFERE, AE@mEREERSE, HHRIE/OK (Cook/OK) $ZERTT 1 N4,
BRBAPITERFE ERRNREDSR, #TIH/OK (Cook/OK) I 4 R IT TR
MEARZIIRE, WAE 10 WHEH B HETITIRE.

) RIEIRLERE, ArmaghsE, ERFEBER "X (Done)” 8.

» ERREEANBNLRITREBNE (&2 12/06) .

0 $2/5 1L/ELH (Stop/Cancel) 1240 7 {2 1HR B,
BRERHE, RS,
45:{8 1L /LY (Stop/Cancel) A AFHIER, SR T B IRBABIRIEL LA

o
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BRI E

B4
K S5 RERAFTHSRIESEARDA.
H SEEBARSR. (B 27)
Kl arsmiEk. (B 28)
AR MBRGNAENSR, BREZKEANIEEMTSBERSKURR.

HD4777 (B 23)
HD4775 (F 24)

BRIABTRE L., (B 29
BREAZER “EIR BOWLSESES,

I %=L 1/7%% (Yoghurt/Oatmeal) 241, 7EIEHIIANA. AWM ETBIIF L
B Ry g, (B 30)

& Z1A/OK (Cook/OK) %41,

) ETRREBHEMAITIIENE DA,

E?ﬁf‘??ﬁﬂ%/OK (Cook/OK) #24, tNRAIZIIEE, NAFEEE 0 WHEENREZT
BT 18],

) ETRRLEERMEINTIENER 4 DA,

El ZRE=ZEnE, BERSTNE,. AR ETBHFIE. BEF 4 MBI 2 —AR
AR EREEES N1

BEIARBEM 3 & 6 /P HEER A,

iﬁ“}%ﬂ%/OK (Cook/OK) Tﬁﬂﬁﬁé%%h

D = IA/OK (Cook/OK) g R{TH=ie, ERELBHIARITIFE

) TREEUS R EAN RN E TR,

) RIEENRBLERE, XERoexHkE, EREEEBETR ‘T (Done)” 54,

i 2R ERME, ITHRE.

f?z%ﬂ:lﬁii‘ﬁ (Stop/Cancel) #Zl# AFHE, IR T BIRENEIRIGLIKAE

WD o

B RBFRBA N,
AR R N AEN SR, BREFKEANAEENTSBERSKURR.

HD4777 (8 13)
HD4775 (P 14)

BREAED "R BoNWLTRS 28,

BE Y/ (Yoghurt/Oatmeal) 241, TEEHIRMAE, AMM E TR FHE %
B ERXT XE, (E30)

12 1H/OK (Cook/OK) 148,
) ERFLEHAREIENE —FHA,

-? FIA/OK (Cook/OK) 14, IMRARILIRE, NWA>ZEE 10 DHEFEADIHATIE
pUR
) ERFEEERHERINZIIAER 20 5.
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A ZEE=INE, FEEFHTRNELE, ERNETBHFE. &EF 4 MRz — TR
A EIEAR RGN
BRIAEEM 10 & 30 DR T ER A,

2= 18/0K (Cook/OK) $Z4AFF a2k 4,
D RiB/OK (Cook/OK) I8 RITR =, ERFEEHIARIIFE,

D TRERE A R B AL R AT A ERAT A TR )

) RHEDNRBRLERN, AFERoekEEE, EREEBER "MK (Done)” FLE.
El ZREBHE, TARE.

El 12{F L/BUE (Stop/Cancel) 41 AR, KT BIREMNERIFRELUKRMSE

/J?\o
e
E3:0%)
B ERRANR.
fnak.,
HRBmAMN NEENAENZSR, BREEKEANRERSTLBE &S KRR,

HD4777 (B 23)
HD4775 (& 24)

BREAZEHR "R BINLES = 8,

HEEHEEI(D;S)SGH) . EEHHNE, AN ETBHFREUERZZIENIHHHIE
#, (B

1% Z1R/OK (Cook/OK) %41,
) ERFEHHIREIRENE A,

E@fﬁﬁl/OK (Cook/OK) #2240, MEAKRIFRILIRMA, NAF RIEGE 10 D EEHAZT

TiE,

) BRI IEEEINESEHEREERRE.

M EEEZINE, BEEFHTRNELE, ARNLETBHFE., 2EF 4 M EFIS2—TR
TR @ B0 B 5 AT IE) .

A LU BEM 30 B8 E 4 /N HIEERT A,

Kl 2= 18/0OK (Cook/OK) 1z 12,

D X iA/OK (Cook/OK) g RIT¥ =i, B RELEHNZTTE.

) TR LD RN BN RATR AT AT,

) LHEIEURBRERN, KERmesHMEs, BEFRREB/IMA (Keep warm/Reheat) #57R4ET
Bz, BRATFRSRERBER.

d» ERBELIRABMZITMRERE (&2 12 /) .

El 1% L/BUE (Stop/Cancel) 24l AJ % LR BIR
RRERHHE, TRE.
&Z IL/BUH (Stop/Cancel) I AGHIR, IR T BIREMRIRIELUKAE

R

E8-272
BEREAEES,
BEEBAAR, (B 27)
BREENK, (B 28)
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AREmANSERNAENSR, BREFKERNNAEERMTSBERSKURR.

HD4777 (& 23)
HD4775 (& 24)

BrBEnERRE, (B 32)
BREAES "R BoNLTRS 28,

EEE’HEE(.ESD??%SM) B, EEHTHE, AN ETBIFENEE "SRR X

12 1H/OK (Cook/OK) %48,
) ERFLEHAREIENE —FHA,

Bl %= 18/0K (Cook/OK) #Z4AFF a2 /T 372, MRARIZILERMA, N7 30 W8 aa
wmEIEIRE.

AR BAEERERBRARITRE.
D RIA/OK (Cook/OK) fERIT (=, RRELEHIZIENE. N
D YAFREHEERS, 3 BZIFH/OK (Cook/OK) #EATFIANIGET, ATURIMABE.

IAREANERAENNESINES., REMMEEDEHNEAREZ.

El A hEmNAEY. REEZIA/OK (Cook/OK) Mg RITIER. WARKLERH,
WAE 30 #eh a5 sy L ITT AR,

) ERREUD N BANEE 20 58 RN EZEIT A ITE.

) RIIERLERE, AERoagHYE, ERFEEEER 5 (Done)” £8.

N ZmERRE, TmE.
RAZ \L/BUH (Stop/Cancel) I AR, KT BIREMBIRIEL USRS

o

K SRERESE—R, SIMEREHH.

LNERIR LB,

BERLEDHERARR,

BREAZES "B BoWLRS £ 8,

E it (Dessert) 24, EEHINE, AWM ETBIHFEUEE "B X
#. (B31)

K& #=18/0K (Cook/OK) 124,

) ERFLEHAREIRNE-SIHHA,

I %= 18/0K (Cook/OK) #Z4AFF g 21T 72, MRAKRIRILERMA, W 10 W8 aa
MR,

AR B REERERA RN E.

ZIF/OK (Cook/OK) 5] ¥z, RRR KRR EE.

ERERR LA o S 0 AT A R AT TR

REYRERE, AFRaREEE, RREEBER "X (Done)” 8.

Bl Zm=RMd, TR,

El 22 \L/BUH (Stop/Cancel) 4l AR, KT BIREMBIREL USRS

R

e w N



B #3125

1/
1
B REBA N,
BRMEFERE 4k,
BREAZEHR "R HMONLES = 8,

EA 1249/} (Stew/Double boil) 1240, FEIEHIRINZE, AFM L TBEFEUERE "6/
d:EEn ﬁio (E 33)

£ ZiB/OK (Cook/OK) 1241,

) ERE LKA ARE S,

E?%i%ﬂ%/OK (Cook/OK) 124, MNRFKIZLIRMA, NA~@REE 10 VEHEEIEERT
18],
d» RIAW 1 IR EINESEREETRR L.

EREZINE, BEERHTRNE, AFENLETESFIE, BE4 M S —TTHR
A EIEAREREEEEN
BRILVRBEM 45 D5 % 3 /et AY T BRIl

Bl 12 18/0K (Cook/OK) 124l 7T 1 2% .

Z1H/OK (Cook/OK) 5 RT K=, ERRELEHITIINE.

BREE A B B A AT R B AT BT Y .

RESRERE, AERarmks, ERFEEER %K (Done)” 8.
SRELRERE, AFmakbbesE, EFRFE/MA (Keep warm/Reheat) $57RET
(B, BRAFmReiIREFREE,

» ERBEUENBENLRITRENE (& 12/08) .

El #{Z1L/BUE (Stop/Cancel) 2 AlZ L FRIBE .
RRERHE, TRE.
27 IL/BUH (Stop/Cancel) 4 AFHIRT, K T BIREMNRIRIELUKME

B
o

BERBA RS,

B S EERARR. (827)

SRR AN AR OAEN SR, BAMERBKAIFRL. (8 28)

MR EYHEEEY 3 /e, BUEUNNEAFNENAENSR, BRkNEHSKEL
FrRgt, DIBRER TR KRR T .

HD4777 (& 23)
HD4775 (&l 24)

BHERERE L, (B 32)

BEREFR IR BOHLSES Z 8,

6 | Eﬁﬂ/d@ﬁ (Stew/Double boil) 241, fEEHIFREIE. HFMN ETEIFIEUEREME
X, (E33)

1= 1B/OK (Cook/OK) 1541,

) ERFEBHIITEIENE SR,
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E?%%ﬂﬁ/OK (Cook/OK) #Z24ll, MNEARIZLIZEA, NAFREE 10 WHEEDIHREZT
8],
) ERFLETHBINGER G ERZ 30 258, MHHREIRZ 3 /DNET.
Bl i RZEZAnE, BERFTRNE, ARNULETBFIE., BEF 4 NMEFIRZ2—TR
IR [ 5 2% (6 f5 T EE A [,
EEMES ML, BAILUREM 20 B 1 AN OHEER A BEMH, BAIARE
M1 ZE 4/ EEERIE,
I[J 12 I8/OK (Cook/OK) 2 HIFFia 2.
=if/0K (Cook/OK) FERIT ¥ =2, ErRREBHINRITIFE
D LREE D N B RN B T AT,
D EASRERE, AERekHERE, EREBEEER ‘ST (Done)” £,

iE ZRERHAE, TTHRE.
Y 212 \L/BUH (Stop/Cancel) I AFHR, KT BIREMNBIRIELUKXMER

WD o

EEm

Kl SR RED. R ORI ERE FRFRC. (B 34)

FREME 3K, BARR,
3 MIHIELT 8 it AR (A,

AED ANMKkENERFINEREM

BHEFERNEBERANR, (B 35)
REZFINERBEEFREEL,

FE NRRESIRYNYAZR, NERVEENS, TEHREE,
HE BREAEH iR HoNTERS £ 8,

K&l 2% (Steam) IZENRFEPAIFR) 2K K&, (B 36)

) ETRRELBHIRIIIRNE DR,

#?IETH%J/OK (Cook/OK) 1240, mRKZULIZEEH, NAF@REE 10 W ERIEEZTE
Bl

) ERFLERNBINZIIRERZ 30 54,

El ZREZII0E, BERHTNELE, AR ETBIFIE. BE 4 MEFIRZ—AR
T2 [0 B 3K A f5 AR A

ERIARE 10 D2 1 /N Z [BEE R [E,

E 1 Z1H/OK (Cook/OK) 141 7T 152 I,
Z1B/OK (Cook/OK) I8 M T ¥ E#, SRR LEHAZITIHE

D NENESCIP S %Mimﬁtﬂﬂeﬂa&ﬁﬁuﬁm

) FHENRBLERN, XFERekEEE, RREEEER ‘T (Done)” F8.

N ZmERME, THRE.
1215 1E/BUE (Stop/Cancel) I HIE AGFHIEN, KT BIREABIRELUKIAE
B

b

AA AR RIS TR, EANBONETEBIETEN —F, UBRKXRESD
BN,

AR RREFMANIBAEBL IR,
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BRI ES IS hERRT.

FEIRAPEIAF KB RIREFAT. FNEKERFZNANKIREME.
IFRAKIRITIAEEER, MR —LE7K,

BREAZEHR "R MONLES £ 8,

BEFFRB/MB (Keep warm/Reheat) 1z£0F X LAFF i I 2. (B 37)
D EFHRB/MMA (Keep warm/Reheat) g RITE=E, ERELEIRMASEMRER
B n#ARTE, (B 17)

B BIAMARIEY 23 9%, \
) UMANRERE, SEFE-EuS, ERRESER R (Done) &8,

BERERRY, THRE,
[ 1247 L/BUE (Stop/Cancel) #ZHI# AR, KT BIREMNERIFRIELUKRMSE

/J?\o
KR
RO T AT AR KA [RIMARIBK TR R Y.
AR BUCKRORBNEAEET 12 M, BRIEEAR,

REFRIB/MH (Keep warm/Reheat) I BERBER . (B 38)
) EFFE/IMP (Keep warm/Reheat) 15 RITEIFLERTIE.

) EREBEEES, EREBIERDEEO0ZE 11 (OHR, 1HR ..11HR) .

) 12/hFE, WEEXBHLER, BREAE 10 S, S REBERERERE.

EAT 28

TRERET RS A AR ERS 2RI T,

KIR SES 1 /1 - 24 /)
RE -
NKE 1 /B - 24 /N
AR 1 /NES - 24 /e
Bk 1 /18 - 24 /)
AR 1 /B - 24 /)N
Z4T K 1 /BT - 24 /e
R 1R -
IR ;

3 938 1 /1B - 24 /e
Wk 1 /B - 24 /)N
ZTH 1 /NEt - 24 /)N
IR 1 /NE - 24 /)N
B 1 /B - 24 /e

BARmE BANmE -
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i E47 _
=) ;
Z N7 1 /BT - 12 /N
FRg/38RE a1y _
S BT% 1/NE - 12 /et
SIBE :
ARIMNEEHEK 1 /et - 12 /B
EFERDD 1 /N - 12 /e
/e 4 1 /N8t - 12 /et
JEE /IS }
/S0 1 /NEE - 12 /et
& % 1\ - 12 /et

AR RERBRVFREREME, SN EXEREPREENBNZENGE, AEEL
REENR, AEBRERIINE, R2TAR.

£ ALY/t (Preset/Clock) #2411 B 4 A iHEl.

ML/ ek (Preset/Clock) 4. (K 39)

) UARREANETITESE. (B 40)

H 2T REANRENRE, FEREFE, BEHMEEMENTRE, ARRRRE
OK (Cook/OK) %41,

B 2 EpidntE, BELHRNE. AR ETBHFE, RIE4 MEFIRZ TR
3R [6) B 25 6 R R e D

ER: P, RELUATLY e (Preset/Clock) M A RIRELE 18:30. (B 41)

R B/OK (Cook/OK) 1241 /= 21 E B 85 .

P ERFEHHI “Saved” (BfEfF) 2.

P IB/OK (Cook/OK) ERITH =, BRFLHHI "ENRCRE" WFHEUARM
VLS WY TR B A (A

) RELBHIEE RRFDBHIRITIHENRRZIIAE.

AR WMRFURAN B TR ERAFENZITEMAE, BRESEARIAZIENGE, ¥

BTG RAT R, MRTRE AL AR LNEE, ZIENERSEE. MRAMER

RRRIIERAEEN, NAALRRZIINGE, AEBREEMNS.
fE R R ARG B R AT

HZTEERANEENZRA, FERRBEFE, ARSMEEMENTEE. ABEERMA/
K44 (Preset/Clock) 3240,

AR BEULRFRE, RRESSEEREIENBRERNIIRRE.
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TRERANE, WEEHRNE, ARNLTBHTE. RE4 MHSZ—THR
E R0 B .

B fII, BT AL/ (Preset/Clock) % A4k iR BT 18:30,

£ 8/0K (Cook/OK) 4l /5 Zh7E R 8.

D ZIBIOK (CookiOK) IERIT R, LRFLEMI “ENBDRE" WRRURM
BB WTRB AR,

) EENBIAR, SRR LGUAEEYERNHREENE.

lﬁEEllllllllllllllllllllllllllllllll
EBERERE 2R, BREBIRENBRL.
£ BIRET LA NEBEIEELRE.
BRPNBOTHREZE, 187
BRRERT:
BEEE AR R
K N RERTPERETIEENRE, BRIGASEEMNER.
A ZE 7 RBRREARBNMHB THRNE, BAEMIEFET., (B 42)
DEFTENE, BRASHTUREANE, FEBRBMIEARIN (FWRIRBEEH—F)
- B EREETALIE, MR IR T ETALE. (B 43)
?HXT.?I/-L?L'FEE’]JF% . BABHERERE "B MNE. AEMNEHELHTE
E. (B 44)
DEFR LA VULENRES, BRRSOROEBOBARVLENSIESD, REEA%E
RFLIE R F RS (1), FH%&E‘F%T&:?&W&E 2) ( “mEmE" —5) . (K 45)
LA FLIE R BIINE R RTL, BERILEBAZ R H M TRE,
-Emﬂﬂf]bﬂ)&%/ 7, ﬁﬁ’ié%_ﬁ?ﬁ/%/ NE. WA, TIRENRE, ROF, dR.
RAMZETILIE,
TEREMAMEMELER, MEREeBMAEETNR, URBATHRE.
REE R EmEE B IRE RN EBR IR,
PN B IRFTEMBZAKE, BREEEKRE LT HE,

BARUT HBEMR S FEE~mKN: (K 46)
B ZRAR R,
BB ASER T,
BN ZMINED I EEMLR
R p 58 P P SR PR AR
BEBBAR R
BAFRERERE TR,

FESGE, BTEEES—REENRHERE R MEERAKE HIEENES
o XEMAENTFIMR. (B 47)
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A2 F Ak 55
NBEAREBRS KR, SEAEMEEER, BB CASHEMIE: www.philips.com, 44,
A SEAEMN YFLERFRSFOHKE (AN RRERPRIESDIESE) . EE
BIFERSE A CFEIERS O, NSS4 e) CHBL S EE R,

_’v HES u\}E 5
IMRERBIREFIETELER, ITITIMEERE, BERATRE, MR EERANR
A, NERREAEERMX A CFAE SRS F O,

AJREMR A

ZiH/0K (Cook/ BERTR,

OK) A48 RIT T~

=i
FERAT B HE

ZHRERERE, ERTBHE,

e ETIES

(warm/Reheat) #§

.
MELEFINATER
TRE . HOIER Y.
Bk, BENEKR
FmE, MSEEE.

ERBTRETE. FaERELYE
il
NERFEENEND
EJ%%:'ZO

oSBT IR R,
BRIERB.
MR ST A
TR,
IFTTHE TR,
MRS E .

;/\E%EIEE@@%%E R E KRS,

KIFAREHR A, MK TRHAZ,

ERDHBRAEWMEEZBIRE,
AL EEREREST,

B A A e AR EHE, %
Z CRBRMNER RSH O,
BEAF ik e MR EHER, &
Z TRARNNES RSH O,

(8]

o

BREEAMUERTRR, Bk, &
7. IERIEE MR,

MR~ RMERELSERLE, NBRR
ﬁ%fﬁ%@é%?\ﬁf’ﬁﬁﬁ, ERBBIEL
B A E R R LAl s SRR
REIRSH D, EEREE R,
Bk 2| AR KAIAR S (I {8
=@ —E)

A% B 1221H/0K (Cook/OK) 1241,
WIRINA T ERBREM B A 2P,

BRI S e CRELHE. X
Z RERRE RS RSO,
FRRREE S CMBLHEE, $E
PRI EF BRSSH D.

2T CHUEERST — T RERGIERB IR
RANHE,

KoK E M RRAE RS (L £
Area” —8) .
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EIRE T EN 28
f&. /et
(Preset/Clock) &
NI
REET,

BIREEE BT
mERBRA,

RINEE NG, =
T TR

TIRERE TS,

IREEER, I
B 1R,

5 TP H9 ISR/ A1)
T REE R,

EREEEIMER
JHE E1. E2. E3
3¢ E4,
ERE AR
JHE E5,

AJRERY R A
PS8 N IEH,

BT BHIE,

RARET 4.
BELENNATR
Y. MESER. B
R, RIBAR
|, MIERE.
HeET R,

RERGEHE.

BEBFDINAE
40" C AL, M
VAT BRI R B 7R Y

FLERE,

BRATHIES BN

SRTER,

BEERT RS RR
AEMNTRBE
TR, BESRIE
[ERREE,
TANT IZH DR
REEF,

it

BERFYREAS YT
M==A%, filn,
;?E%T%ﬁﬁ#

TFHERARYE,

AT I E ST
B, FAEFET 2/
B IA E.

FRORTTIE

WEMBNFEE (B2 ERA~
m —E)

BEAF mIEESE CRIELHE. X
Z MBERMNES RSP O,

ERERK, BEKRLE.
B RBREA N RIR, Bk, &g,
YRR RNEH A3 R AEA

BEAFmIEEIHA CREEHRE, X
Z YRR ES RSO,

BB INRKKET ], AMRIEER I &
B BRI AA M, BERSE N
ZBAMRAEZERE, ATEFDFINA 60
I, RE IR,

WREAFE IS RRNETIE, R
SERER, RBEMNEZSKOEFIN
1:4,
EREREFRELHRSAROTMMER,
R, BAEZBLRAE SRS, H
REEENEE,

WRSEREFNEEEY, SHElES
BHERE/FE (1F2HR "RIE —EFH
TEAERIL) . i, & 500 2 SXA
1 ROREF,

BWBF R SERETIREE Y, IXiE
T e REEYNEE,

BB mIEEZHA WREE R, X
Z MBERRNES RSP O,

MmEHBfE, Z=1E/EUH (Stop/Cancel)
RHEE~ M.

X RS RFIR

kY
3Rk
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300 ®IBA A
200 52fEh7
1 REE (925 EXKE)
13pREM
- EhANHE
BXm R ARET .

H 58RI RREANRF MK, BT 3 FARKIIER, KR (Rice) #ImHIEE “&
FIR" &, FEZIE/OK (Cook/OK) #Z4RFT 18 21T,

Bl S REREES, RTKIRSEER, BEBEANRH Y IEHERRL.
Bl RFIRRIISREARN, BUFHNFREMAR EFEREM.
EARAE

#ft 3-4 PABH

Wkt
250 mEAFE (BEAFEOM SR OME)
500 2AERFIEE
700 EFHK

BEANENEANEERARBRHINKEEEEAFNEHKYFRR, BREAFNE
(Pasta) 41 FH B 2R ENRE HESBE O 20 D HESEOEMN 30 D4, &
JE1RZA/OK (Cook/OK) 24T IR R 1T,

BANERIIZAN, BN TREBEE EARRRA.
L8EY

Yt
- 16 R KHR

1200 23X 7%

1 ANFRLTA, S AU D

400 YA H T4k

6 FrEiTiEH

2 PRI AR =

4 B AR N B S
ZEBRME (F11%)

8 N RYLI R

4 37 RBEERE T

&FE (FAK)

M (k)

7K

BRI EEFZANME, RETETE.

M %78, BAR. B, SiTEi, EMEFBANR. IKEESKEBNHKAR
?_;, %% (Soup) IHIEE “KEEY" B, HETIH/OK (Cook/OK) HFTIA=
1T,

HEBIRBRHESR, BRIRARRHEEZIE,

Bl SR RIEERRSRA, BHRME, ENORMN. RETNERMARS, FHHH

154,

AEPR S

# 23 AR
s
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20 R FEH
300 mEBHIARM, EH. BWEMYIKE
2 b A
5 MIR
50 so7kiE
- 1K
Kl SSEEOFKFRER, HISEE, %, YRR,
AE: EEIZAEESEHEEERK, SENAERFAERT 60 71,
BEWRBRANR.

Zitm (Dessert) WHARBEANEEMRKFRE, BRIINERERN 1 /)6, ZZH/
OK (Cook/OK) 1z 4R 1T R 14%.

Bl SRSk HEE, EATEIREER. HETARNGARAM.
fox
|FREK (12 A) S ITHER (56 A
7

El S5EEAHANGR. REFANNKREZSE, IKBEESEEZ S HKNRR.

H 2 15/3#%3 (Yoghurt/Oatmeal) #2408 “#&Z" ¥X&2, NT 182, BRIIRE
g%ﬁ 10 o4, WF 3H#HE, REN 20 b, RERZIH/OK (Cook/OK) 1240 FF 14
RIT,

Bl &EZZEEEE R, $—EkBERBENAES, BIATEA.

B 113

Ha4MNARHE

Yot

- 500 ZFH4N
100 7o E @A AR

K SBRLGETERT/LOH, Rk UNARDGAEE, BFHMAE40° CELH,
iﬂ;ﬁ—%iiéﬂE’Jk%%#%@ﬁﬂﬁ%ﬂi%iﬂ*ﬁﬁ'ﬁ&ﬁiﬁé, REBREEWME IR WERIBA, &

;E‘@;@ B BmARE 40° C RFJLVHHAE, MRFHEESS, WBARDHHH

H SEREBARR. IKEEERDEKRR. REERGHBEZRRL.

Bl =B 3/3%% (Yoghurt/Oatmeal) 3281k 3F BRI F3R%E. HRIERNEIRH 3 D,
RIEZEH/OK (Cook/OK) #Z4RFT 18 21T .

AR MREEBRRERD, TERIEREREEKRLE.

Bl BRITRIESERE, B—LOKRPEEMAES, BATRA. HE, LRHLIFEHE
BAKFERRE—R, RELE.
BT
gg%%%llu”ﬂﬁfﬁﬂﬁiiﬁﬁ’\]@@ﬁ BRSSP IA 60 iy, AEA. REHITUALEDS
PKo
ZR®
#2-3 MARH
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FEREE (g, ##H)
500 2HER (FINBMERIHER, PHERKIFHER, BHAIAETHER) .
o 30 2AERABTARRER (MABSHEN) .
- 1 RRTREREN (AESEX)
¥ B
1 MRLIHE
2 MK
HE

%470 ERA ERENGEP . BERBARBTIKZEEMENKURR. REE
MERERRL,

ﬂiﬁéﬁ’a‘;ﬁ. (Dessert) #ZHEFE “TiEH" X%, REEZIE/OK (Cook/OK) T IR =
lTo

K EREEFRT 30 EAZHKAP.
E!;’E&L%%?tﬂﬂ%?glﬁ, BABOEBFMAMR., RERHTR. RS LRABYER
T,

HARERMDEEFNES TR, REMNMEHEHARSRA.

B B4a%E. KMEZFHTREE, UgEHR.

A S EREBERN, HETMTFEEHERBR., Bt LSERAKEFRE —
&, RERE.
R’
MRERAAFIZEREMEDE. ERREXTHR, RBNET SKOLAIRR
1:4,
IRIMAT Z G BEEEET, = F T EARGIFEHEE,
FEEEFERERFEREENNEE., BN, SEARERR LT,

Bt

- 250 eAERLTEEY
65 73 EOM
100 ZFHok e A4
1 PNRBE

K - AREHRES BRI, KF4N, BaMBE. A B EEns
1 0%, ARENPERBHERE 3 0.

H A% R E -8, ARBERTHREIANR,
Kl izt (Dessert) 241k $F “HH" RE.

EY SIRRALNS, EREEIREEM. LERAN. KREBENE, EERANS
BHEETH.
2% \

MREAALE, BELTLH,
1

12 ARH
Pt
3 MG E
50 o KHE
1.25 MoK
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JUBAE
BikRER T kA, RAZER,

Hl 3955, SIkEeR ARERES, BT ATRITOBESLAayE
HTOAREY. SHRHBLLRHOBEN>ERS0SS, Amokin ]
MEE,

BISERABAAMEF, BREERANRHNKEESMBRMNKIIFR. REEE
BRERRLE.

E3 1243/)d@ (Stew/Double boil) #Z8%F MR/ X8, B ZIEREIER 30 58,
= JH/0K (Cook/OK) 14AFF = 1%

HE 2/RBAHES, ERRINEBELR, BUUBREBRALBERT, aEEBAK
FPRE-&R, AEAR.
PR
12 ARA
ikt
- 3NEE
1 A1
3 7R
0.25 #f7K
JUBRE
K #zER. ®AK, 445, BAAE. #F¥Y9, #1: AFHITNEALLASRE)
%ﬁ%ﬁg%%%ﬁﬁo@ﬁﬁ#%ﬁtﬁ#%%ﬁ¢#$k%m§%,Mﬁﬁm%
A NEESK,

H SERRSREINGED. BERBARRHAKEEEMENKITFT. REEE
BRERRE.

Kl #%43/)% (Stew/Double boil) 24838 #F “IGE/@Y" K&, HRIERENRR 30 D,
12 A/OK (Cook/OK) 2 HIFF 18 = 1T

Bl BREL YRS, BRREEECER. B UERARRAMT, BAEEBRAKES
RE-R, RERE.
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PHILIPS

Pl : KFIHEBRIRR
s . HD4775
BB IE . 220V~
BUEMAIIZER. 730W

re . 4.0L
£HE : B @KL
it 1 : HE

BT AR ELRTRAT
HEZRET = MESA TR
HBEI4RAS: 519040

SE % RS HL: 4008 800 008

A= RIREEFRGB4706.1-1998, GB4706.19-2004,
GB4343.1-2003 1 GB17625.1-2003li&

PHILIPS

Pl : KFE B
pidR= . HD4777
HERE . 220V~

ENE SRR . 50Hz
BIEMANIIZE. 825W

RE . 5.0L

£ HEA : B RIS
it : HE

B2 TR AR ERSZERAT
PEFKETZHEZERIURX

HBE A5 519040

2 E i ZE iR Sk 4008 800 008

= R RYEEFRGB4706.1-1998, GB4706.19-2004,
GB4343.1-2003 % GB17625.1-2003#li&

BFRERENMEMEA D
&ATHHR 1 2009/11/16



137



&6 666
% @
V,

<&zkc) S







/" 100% recycled paper
LD 100% papier recyclé

www.philips.com 4222.200.0383.1
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