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HUGNG DAN AN TOAN
Danh thé&i gian doc ky tat cad huéng dan duéi day va luu gii
dé tién tham khao sau nay.

S dung thiét bi va phu kién khéng ding cach c6 thé lam héng
thiét bi va gay thuong tich.

Thiét bi nau chin thuc pham bang ap suat. Si dung khéng dung
céach c6 thé gay ra nguy ca bi bdng do haoi nuéc.

Dé dam bao an toan, sdn pham nay tuan th{ tat ca tiéu chuan
va quy dinh hién hanh (Chi thi vé dién &p thap, Kha nang tuang
thich dién tu, Vat liéu phu hop vai thuc pham, Méi trudng v.v).
Nguoén nhiét can dé niu an co sdn trong thiét bi.

. Noi stt dung an toan?

Chi str dung trong nha.

Thiét bi nay dugc thiét ké chi d€ dung trong ho gia dinh. Thiét bi

nay khéng dugc thiét ké dé sir dung trong cac trudng hop dudi

day va bao hanh sé khong ap dung cho:

— khu vyc phong bép danh cho nhan vién trong ctia hang, van
phong va maoi trudng lam viéc khac;

— nha vuon;

— khach hang s dung trong khach san, nha nghi va cac moéi
trudng ki€u dan cu khag;

— mai trudng ki€u nha nghi B&B.

Khong dat thiét bi trong [0 nuéng da lam nong hodc trén bép

néng. Khéng dat thiét bi gan ngon Iia tran hodc vat dé chay.

St dung trén bé mat phang, 6n dinh, chiu nhiét tranh xa bat ky

Nnadi nao c6 thé bi ban nudc.

. Ai sé st dung an toan?

Thiét bi nay khong danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em)
c6 suc khde kém, kha nang giac quan hodc than kinh suy giam
hoac thi€u kinh nghiém va kién thuc, trir khi dugc ngudi co

trdch nhiém &dam bao an toan cho ngudi dung gidm sat hoac
hudng dan st dung thiét bi.

Ngudi cé stic khoe kém, khd nang giac quan hoac than kinh
suy gidm, hodc thiéu kinh nghiém va kién thuc c6 thé st dung
thiét bi nay néu dugc giam sat hodc hudng dan st dung thiét
bi mét cach an toan va hiéu dugc cac méi nguy lién quan.

Tré em khéng dugc st dung thiét bi nay. D€ thiét bi va day
nguén cla thiét bi tranh xa tdm véi cla tré.

Tré em khong dugc chai dua vai thiét bi nay.

Tré em phai duoc gidm sat dé dam bao khong nghich pha thiét bi.
Dé thiét bi xa tam tay tré nhd, dac biét trong qua trinh st dung
va lic dé ngudi.

. Cach st dung an toan - thong thuong?

Khong st dung thiét bi cho muc dich khac ngoai muc dich
duoc thiét ké.

Khi ndu thiic an dang bét, hay Iac nhe néi truéc khi maé np dé
tranh thic an trao ra ngoai.

Thiét bi nay khéng phai la may tiét trung. Khong st dung thiét
bi dé tiét trung binh.

Thiét bi nay khéng dugc thiét ké dé van hanh bang bd hen gid
bén ngoai hodc hé théng diéu khién ti xa riéng.

Luén st dung hai tay cdm & hai bén vé dé di chuyén thiét bi. St
dung gang tay bép néu thiét bi dang nong. Dam bao khoa nap
trudc khi di chuyén thiét bi dé an toan hon.

Day long ndi va mam nhiét phai ti€p xuc truc ti€p vai nhau. Loai
bb moi vat thé hodc cin thidc an ndm gila 1ong néi va mam
nhiét, cac vat thé va cin nay cé thé anh hudng dén hiéu suat
Luu y rang mot s6 loai thuc pham cé thé tao bot, sti bot, bdn
tung toé va lam tac nghén van nhu s6t tao, nam viét quat, dai
hoang, lia mach ngoc trai, bot yén mach hodc ngl coc khac,
dau Ha Lan tach, mi sgi hoac pasta. S& dung than trong khi nau
nhirng loai thuc phdm nay va rtia that sach van sau khi st dung.



Luuy rdng mdt s6 cdng thuc ché bién ¢ siia cd thé tao bot, sui bot,
lam trao va lam tac nghén van. Si dung than trong khi ndu theo
céac cong thiic ché bién nay va rlra that sach van sau khi strdung.
Sau khi nau thit c6 16p da bén ngoai (nhu ludi bo) c6 thé phong
lén do tac déng clia ap suat, khéng choc vao I6p da d6 sau khi
nau néu tréng co6 vé bi phéng 1én: ban c6 thé bi bdng. Hay choc
I6p da trudc khi ndu.

Khoéng st dung thiét bi rbng ma khong cé long néi hodc khéng
¢6 nguyén liéu bén trong long noi. Cach st dung nay c6 thé
gay hu hong nghiém trong cho thiét bi.

Khéng st dung thiét bi d& nau bang ap suat ma khéng thém nudc
vi ¢4 thé gay hu hdng nghiém trong cho thiét bi.

Khéng cho day thuc phdm vao thiét bi néu khéng cé 1dng néi.
CANH BAO: khong dé phich cdm va dau néi bi 4m.

Khéng lam nong long néi bang bat ky ngudn nhiét nao khac
ngoai mam nhiét clia thiét bi va khong sir dung bat ky long néi
nao khac. Khéng dugc sir dung long néi cho cac thiét bi khac.
CHi str dung 16ng néi trong thiét bi. Khdng st dung long noi dé
ndu trén mat bép, trong 16 nuéng, v.v.

Dung thia nhua hodc gb dé tranh lam hdng 16p chéng dinh clia
Idng ndi. Khong thai thuc phdm thuc tiép trong long noi.
Khéng cham vao cac van, trir lic vé sinh va bao tri thiét bi theo
hudng dan dinh kém.

Khéng dat bat ky vat la nao vao van va nut xa ap suat. Khéng
dugc thay van.

Thudng xuyén kiém tra cac 8ng dan thoét hoi nudc trong van
dé dam bao 6ng dan khong bi téc.

Khéng st dung vai hodc bat ky vat gi khac gitra nap va vé thiét
bi khién ndp m& hé. Hanh ddng nay c6 thé lam hdng vinh vién
gioang lam kin.

Khéng dé day ngudn treo trén mép ban hodc qudy; khéng
cham vao bé mat nong.

Khéng nau nguyén liéu khi nap dang mé.

4. Cach stf dung an toan - trudc khi nau?

Truéc khi st dung thiét bi, hay kiém tra xem van phao va van
diéu ap da sach chua.

Trudc khi st dung thiét bi, hay kiém tra xem giodang lam kin da
dugc lap vao ndp dung cach chua.

Dam bao day long néi va mam nhiét luén sach. Dam bao phan
trung tdm cGla mam nhiét c6 thé di dong.

Khéng cho thuc pham vao thiét bi qua vach MAX (Téi da) trong
[ong noi.

Vui ldng lam theo khuyén nghi vé lugng thuc phdm va nudc
dé trdnh nguy ca bi s6i trao, ¢ thé lam hdng thiét bi va gay
thuong tich.

Dam bao déng thiét bi ding cach trudc khi tang ap suat.

5. Cach sit dung an toan - trong khi nau?

Khong dugc c6 mé nap cho dén khi dp sudt gidm xudng muc
thich hop. Khéng dugc c6 mé ndp cho dén khi van phao ha
xuéng.

Tuyét doi khéng dung luc ma thiét bi.

Trong khi ndu va khi xa hoi nuéc khi két thic quy trinh nau,
thiét bi sé tda nhiét va hai nuéc. Gilr mat va tay tranh xa thiét bi
dé tranh bi bdng. Khéng cham vao ndp trong khi nau.

Khéng di chuyén thiét bi khi dang ndu bang ap suét. S dung
tay cdm khi di chuyén thiét bi va deo ging tay bép néu can.
Khéng st dung ndm trén ndp dé nhac thiét bi.

Khong thao 1ong noi ra khi thiét bi dang hoat dong.

6. Cach sif dung an toan - sau khi nau?

Khi m& nap, luén gitt nap bang num trén nap. Dat canh tay
song song Vdi tay cam bén. Nudc s6i c6 thé dong lai gila
gioang lam kin va ndp va cé thé gay bong.



Hay can than véi nguy co bi bdng do hai nudc thoat ra tir thiét
bi khi m& nép. Trudc tién, mé nhe ndp ra dé hoi nudc thoat ra
tu tu.

Khéng cham vao cac bd phan néng cua thiét bi. Sau khi su
dung, bé m3t mam nhiét c6 thé van néng trong téi da 2 gid.
Rut phich cdm khéi 8 dién khi khéng st dung va trudc khi vé
sinh. D& nguoi trudc khi 13p hodc thao cac bé phan.

. Cach st dung an toan - vé sinh?

Lau sach day 1ong néi va mam nhiét sau méi lan st dung.
Khong dugc nhing thiét bi vao trong nuéc.

Vui ldng tham khao hudng dan st dung dé vé sinh thiét bi. Ban
c6 thé riia long néi va ndp bang nudc xa phong néng, khéng
rifta bang mdy rlfa bat. Lau sach vé thiét bi bang vai dm.

. Can 1am gi trong truéng hgp hu héng?

Chi ngugi dugc Gy quyén tai Trung tam dich vu dugc phé duyét
mGi c6 thé sia chira san pham.

Khong van hanh thiét bi bang day nguén hoac phich cdm bi
hu hong hodc sau khi thiét bi truc trac hodac hu hédng dudsi moi
hinh thic. Gui thiét bi vé Trung tam dich vu dugc phé duyét
gan nhat dé kiém tra, stra chira hoac diéu chinh.

Néu bi hong, day nguén phai do Trung tam dich vu dugc phé
duyét thay thé nham tranh gay nguy hiém. Khong thay day
nguén di kém bang cac day khac.

Khéng lam hu héng gioang lam kin. Néu gioang lam kin bj hu
hoéng, hay dén Trung tam dich vu dugc phé duyét dé thay.
Thay gioang lam kin 2 nam mot 1an hodc sém hon néu ban
thay gioang lam kin bi mon hodc can dugc thay.

Chi st dung linh kién thay thé phu hgp cho mau thiét bi cta
ban. Diéu nay dac biét quan trong vdi giodng lam kin va long
noi.

Chi st dung linh kién thay thé dugc ban tai Trung tam dich vu
dugc phé duyét.

S& dung phu kién gan néi khong dugc nha san xuat thiét bi
khuyén dung cé thé gay chan thuong.

Khéng st dung long noi khac cho thiét bi thay long noi dugc
cap. Chithay long n6i bang linh kién thay thé chinh hang dugc
thiét ké d€ st dung cling sén pham nay.

Theo quy dinh hién hanh, trudc khi thai bé thiét bi khong can dung
ndia thi phai dua thiét bi vao trang thai diing hoat déng (bang cach
rat phich cdm va cat day nguén).

Bao vé méi trudng la trén hét!
K ® Thiét bi ctia ban c6 chia kim loai quy c6 thé dugc tai ché

hodc tai str dung.
5 Hay thai b thiét bi tai diém thu gom rac thai dan dung
& dia phuong.

9. Khi nao dugc ap dung bao hanh?

Bao hanh khong bao gém tinh trang hao mon khéc thudng
cda long néi.

Doc ky hudng dan st dung nay trudc khi st dung thiét bi lan
dau. Moi trudng hgp st dung khong tuan tha huéng dan nay
s& mién tri trach nhiém phap ly ctia nha san xuat va lam mat
hiéu luc bao hanh.

Trong trudng hop st dung thuong mai, st dung khong phu
hgp hodc khéng tuan thi huéng dan, nha san xuat sé khong
chiu trach nhiém va bao hanh khong dugc ap dung.



HUGNG DAN SU DUNG

Ban c6 thé tham khao hinh minh hoa la (Hinh x) & trang 4.

1.Thao bao bira

- Lay thiét bi ra khoi bao bi va vui long danh thai gian doc hudng
dan st dung trugc khi dung lan dau.

2.Mé&napra

« D& ma ndp, hay gilr nim trén nép, xoay ngugc chiéu kim déng
hé va nhédc nap lén.

Luu y: Khi nhdc ndp Ién, long ndi c6 thé van gan vao ndp. Pay

Ia diéu binh thudng va chi cho thdy sdn pham c6 dé kin hoi t6t.

Luén md& ndp nhe nhang dé tranh long néi roi manh 1én san

pham khi mé& nép.

3.Vé sinh tat ca bé phan cia thiét bi

3a. Vé sinh nap, long néi va cic phu kién

« Vé sinh nép va long néi bang miéng bot bién mém va nudc xa
phong néng.

« Lam kho nap va long noi that ky.

- Khéng dugc nhing thiét bi vao trong nuéc.

+ Néu ban vé tinh nhing thiét bi vao nudc hodc lam d8 nudc
truc ti€p 1én mam nhiét, hay mang thiét bi dén Trung tam dich
vu dugc phé duyét dé stia chiia.

3b. Vé sinh gioang lam kin

. Thao gioang lam kin ra khoi nap va vé sinh bang miéng bot
bién mém va nudc xa phong néng (Hinh A & B).

+ Lam kho ky giodang lam kin.

- Batgioang lam kin |én gia giodng lam kin va an vao dung vi tri
(Hinh C). An manh xuéng dé dadm bao khéng c6 nép nhan va
gioang lam kin nam khit sau gia gioang lam kin.

CANH BAO: Tuyét déi khong st dung thiét bi ma khéng c6
gioang lam kin.

3c.Vésinh van

+ Théo van diéu ap ra va vé sinh bang miéng bot bién mém va
nudc xa phong néng (Hinh D & E).

« Sau khi kho, hay cdn than lam sach 6ng dan trudc khi cdm van
diéu ap tré lai 6ng trén nap (Hinh F).

« Dam bao dat van diéu ap vao dung vi tri sao cho van nay phai
c6 thé di chuyén 1én xudng.

« Thao nép van diéu 4p ra va vé sinh bang miéng bot bién mém
va nudc xa phong néng (Hinh G & H).

« Sau khi da kho, hay can than lam sach éng dan trudc khi van
lai 6ng (Hinh I).

- DGi vai van phao, hay thao gioang van phao khoi mat trong
nép, 1at ndp dé van phao c6 thé rai khéi ndp. Vé sinh gioang
van phao va van phao bang miéng bot bién mém va nudc xa
phong néng (Hinh J & K).

« Sau khi da kho, 1ap lai van phao vao nap va dat gioang van
phao vao vi tri (Hinh L).

- Dam bdo dat van phao vao dung vi tri sao cho van nay phai cé
thé di chuyén Ién xuéng.

4. Cho nguyén liéu vao long nodi
« Dam bao rang muc thuc phdm va chat 16ng khéng vuot qua
vach muc t6i da trén long noi.



« Khindu nguyén liéu dé n& nhu com, nguyén liéu + lugng nudsc
khéng dugc vuot qua % dung tich ldng néi.

5.DPéng va khéa nap

« Kiém tra xem gioang lam kin cé dat chc chén trén ndp khéng.

« Gilt nim trén nap, day nap lén thiét bi va xoay theo chiéu kim
déng ho dé khoda nap.

6. Bat thiét bi

« Kiém tra dm bdo num diéu chinh dang & vi tri ‘Bat, g& hoan
toan day nguén ra va cdm vao nguén dién. Dén bao ‘Dang nau’
sang lén. Thiét bi bat dau lam néng.

7. Chon théi gian ndu bang ap suat

« Xoay nim diéu chinh theo chiéu kim déng hé dé chon thai gian

nau bang ap suét.
« Thai gian ndu bang ap suat dugc khuyén nghi:

Vegetables | Rice: White ‘ Brown 3B Fish
5 mins U 10 mins ' 25 mins 15 mins

@ Poultry
25 mins

Red Meat
‘ 30 mins ‘ @

Luuy:

- Téng thai gian ndu =Thai gian Iam ndéng trudc + Thoi gian nau
bang ap suat

« Sau khi hoan tat qua trinh lam néng trudc, thiét bi sé bat dau
ndu bang &p suat va bo hen gio bat dau dém nguogc.

- Diéu chinh thai gian nau bang ap suat theo cac loai thic an
khac nhau va theo s& thich cda riéng ban.

- Khi thai gian ndu bang ap suat da hét, thiét bi tu déng chuyén
sang ché do gitr am, duy tri nhiét d6 khoang 70°C. Nim diéu
chinh tr& vé vi tri‘Bat’ va dén bao ‘Gilr m’ sang lén.

* “Gilr am" khong chi dugc kich hoat khi nau xong. Sau khi cdm
dién, sdn pham sé tu dong khai dong ché dé “gitr am”, vui long
rat phich cam khi khéng st dung may.

8.X4 ap suatvaménidpra

« Khéng c6 gdng ma& nap néu van phao dang & trén.

- Dé m& ndp, dat canh tay song song véi tay cdm bén, giir nim trén
nap, xoay ngugc chiéu kim déng ho va nhac nap lén.

CANH BAO: Hay can than véi hoi nuéc néng thoat ra tir long néi.

9. Rut phich cdm cua thiét bi

« Sau khi strdung, hay rut phich cdm cua thiét bi ra khéi 6 dién va
dé thiét bi ngudi trong it nhat 2 gid truéc khi vé sinh.

10. Vé sinh sau khi sit dung

« V& sinh thiét bi sau mdi lan s dung.

« Tham khao phan 3 dé biét hudng dan vé sinh.

11. Meo bao tri

« Khéng dugc thai thuc phdm trong long noi dé dam bao d6 bén
theo thai gian.

« Khéng dugc st dung bat ky dung cu kim loai nao vi c¢é thé lam
hu hong 16p chéng dinh trong long noi.

« Thay gioang lam kin 2 nam mét lan hodc sém hon trong trudng
hop hu hong.



HUGNG DAN XU LY SU €O KY THUAT

Nguyén nhén cé AEA

Khong thé mé do
ap sudt trong long
noi.

Nhan lién tuc nut xa ap suat dé gidm ap suat
bén trong long néi. C6 thé mat vai phat dé
xa hét ap sudt.

Ap sust trong long

a.Dam béo xa hét 4p sudt bing cach dé
thiét bi nguoi trong it nhat 2 gid.

Ap sudt xa
manh tirvan
diéu ap.

Nguyén nhan c6

thé xay ra

Giai phap

Apsudtbéntrong | V@ sinh van diéu ap, van phao va nap that
vugt qua ap sudt lam | sach. Néu van phao van con hai nudc thoat
viéc hodc &p suat ra, vui long g thiét bj vé lai Trung tam dich
bén trong vugt qué | vu dugc phé duyét gan nhat dé ngudi dugc
ap sudt an toan. Gy quyén kiém tra, stta chira hoac diéu chinh.
Van diéu #p khdng C'an’thzan xc:ay/nﬁhan van fileulap (‘:Te vanvao

P vi tri. Hay can than véi hai nuéc néng. Bung &
dung vi tri.

nai an toan va deo gang tay bép.

Diéu khién dp suat
bi 16i dan dén viéc
Xa ap.

GUii thiét bj dén Trung tam dich vu dugc phé
duyét dé stia chfa.

Xa &p suat lién
tuc tirvan phao.

Ap sut bén trong
vugt qua ap sudt lam
viéc hodc ap suat
bén trong vugt qué
ap suat an toan.

V& sinh van diéu ap, van phao va nap that
sach. Néu van phao van con hai nudc thoat
ra, vui long gui thiét bj vé lai Trung tam dich
vu dugc phé duyét gan nhat dé& ngusi dugc
Gy quyén kiém tra, sta chiia hoac diéu chinh.

Can trong van phao.

a.Nhan lién tuc vao nut x3 dp suat dé xa ap
suat bén trong 1ong noi. C6 thé mét vai
phut dé xa hét ap suat.

b. D& thiét bi nguoi trong it nhat 2 gic.

¢. V& sinh va lam kho van phao trudc khi bat
dau nau lai.

Van phao bi ket.

a.Nhan lién tuc vao nat xa ap suat dé xa ap
sudt bén trong long noéi. C6 thé mat vai
phut dé xa hét 4p suat.

b. DE thiét bi ngudi trong it nhat 2 gi.

€. Vé sinh va lam khé van phao trugc khi bt
dau nau lai.

Khongthé mé | ndi duoc xé rahoan | b. Nhe nhang ddy van phao xuéng bing
nép toan nhung van cach nhét mot que xién hodc mot vat dai
phao bi ket viqua vao van phao dang md. Néu khong c6 tac
bén, do d6 khéng dung, hay gi thiét b dén Trung tam dich
thé di chuyén vy dugc phé duyét.
xuéng. ¢. Vuilong vé sinh va lam kho van phao thét
sach cho lan st dung tiép theo.
Giodng lam kin
khong dugc lap Lap giodng lam kin ding cach.
duing cach.
tmotgg:lligtiaén Chd cho nguyén liéu trong long ndi ngudi
GUYENICUNONG | 4 thiy doéng nap lai.
tao ra hai nudc.
) a. Nhe nhang déy van phao xuéng béng
Khéng the ) cach nhét mét que xién hodc mot vat dai
d6 < Van phao bi ket . e N LA s
ong nap Vi aus ban. do vao van phao dang méd. Néu khéng 6 tac
Juaban. do dung, héy gui thiét bj dén Trung tam dich
d6 khong thé di AU
chuvén xudn vu dugc phé duyét.
Y 9 b. Vuilong vé sinh va lam kho van phao that
sach cho lan st dung tiép theo.
V!,m vaéhoacAhu‘dng Dong nép dung hudng nhu trong hudng
déng nap khong danstrdung
chinh xac. o
Khi m& Long néi sé tu tach ra khoi nép. Day la diéu
A b e s binh thudng va chi cho thdy san pham cé
16ng nodi van Gioang lam kin tao i L i Ee Ao g R P
G s a7 . d6 kin hoi tot. Luon md ndp nhe nhang dé
dugcganvao | ra hiéu tng hat. s J P 2 )
np. trdnh long noi rai manh |én san pham khi

ma nap.




Sucd

Ro ri hai nudc
tirnap.

Nguyén nhan c6
théxayra
Gioang lam kin
khong dugc lap
dung cach.

Giai phap

Thao giodng lam kin ra, vé sinh va ap lai vao
dung vi tri.

Giodng lam kin bi
ban.

Thao giodng lam kin ra, vé sinh va lap lai vao
dung vi tri.

Gioang lam kin bi
huhdng hodc canh
Iong ndi bi huhdng.

GUi thiét bi dén Trung tam dich vu dugc phé
duyét dé stra chifa.

Thtic an khong
chin

Ty 1é nguyén liéu
ran/long khong
chinh xac.

Hay th(t lai bang cach nau diing s6 lugng
trong cdng thic.

Nguén dién khong
c6 dién.

Kiém tra mach dién tai nha.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Take the time to read all the following instructions carefully
and save them for future reference.

e Improper use of the appliance and its accessories may damage
the appliance and cause injury.

e The appliance cooks food under pressure. Incorrect use may
cause risks of burns due to steam.

e Foryoursafety, this product conformstoall applicable standards
and regulations (Low Voltage Directive, Electromagnetic
Compatibility, Food-Compliant Materials, Environment, etc.).

¢ The heat source necessary for cooking is included in the appliance.

1. Where to use safely?

e Indoor use only.

e This appliance is intended for domestic household use only. It
is not intended to be used in the following applications, and
the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in stores, offices and other working
environments;

- farmhouses;

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

- bed and breakfast-type environments.

e Do not place the appliance in a heated oven or on a hot
hob. Do not place the appliance close to an open flame or a
flammable object.

e Use on a flat and stable heat-resistant work surface, away
from any water splashes.

2. Who can use safely?

e 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.

e This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

e This appliance shall not be used by children. Keep the appliance
and its power cord out of reach of children.

e Children shall not play with the appliance.

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

e WARNING: Keep the appliance out of reach from young
children, particularly during use and cool down.

3. How to use safely — general usage

¢ Do not use the appliance for anything other than the intended
purpose.

e When cooking doughy food, gently shake the cooker before
opening the lid to avoid food being ejected.

e This appliance is not a sterilizer. Do not use it to sterilize jars.

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

 To carry the appliance always use the two side handles on the
housing of the appliance. Wear oven mitts if the appliance is
hot. For more safety, make sure that the lid is locked before
transporting the appliance.

e The bottom of the cooking pot and the heating plate should
be in direct contact. Remove any object or food residue located
between the cooking pot and the heating plate because it
could affect performance

e Be aware that certain types of food, such as apple sauce,
cranberries, rhubarb, pearl barley, oatmeal or other cereals,



split peas, noodles, or pasta can foam, froth and sputter, and e Do not let the power cord hang over the edge of a table or

clog the valves. Use caution when cooking these types of food, counter or touch hot surfaces.

and clean valves thoroughly after use. e Do not cook ingredients when the lid is open.
e Be aware that certain recipes which include milk can foam,

froth, overflow and clog the valves. Use caution when cooking 4. How to use safely — before cooking

these recipes and clean valves thoroughly after use.

o After cooking meat with an outer layer of skin (such as ox
tongue), which could swell with the effect of pressure, do not
pierce the skin after cooking if it appears swollen: you could

e Before using your appliance, check that the float valve and the
pressure limit valve are clean.

e Before using your appliance, check that the sealing gasket has

get burnt. Pierce it before cooking. been correctly installed on the lid.

e Do not use the appliance empty, without its cooking pot or e Make sure that the bottom of the cooking pot and the heating ﬂ
without ingredients inside the cooking pot. This could cause plate are always clean. Make sure that the central part of the
serious damage to the appliance. heating plate is mobile.

e Do not use the appliance under pressure without adding water, e Do not fill your appliance more than the MAX mark on the
which could cause serious damage to the appliance. cooking pot.

« Do not fill up your appliance without its cooking pot. e Please follow the recommendations on the volume of food and

¢ Caution: do not spill liquid on the plug and connector. water to avoid the risk of boiling over, which can damage your

e Do not heat the cooking pot with any heat source other than appliance and cause injury.
the heating plate of the appliance and do not use any other e Make sure that the appliance is properly closed before bringing
pot. Do not use the cooking pot with other appliances. it up to pressure.

e Use the cooking pot in the appliance ONLY. Do not use it to
cook on stove tops, in the oven, etc. 5. How to use safely — during cooking

* Use a plastic or wooden spoon to prevent any damage to the « Do not try to open the lid until the pressure has decreased
non-stick coating of the cooking pot. Do not cut food directly sufficiently. Do not try to open the lid until the float valve is down.
in the cooking pot. « Never force the appliance open.

Do not touch the valves, except while cleaning and maintaining « During cooking and steam release at the end of cooking, the
the appliance in accordance with the instructions given. appliance releases heat and steam. Keep your face and hands

* Do not place any foreign objects in the valves and pressure away from the appliance to avoid burns. Do not touch the lid
release button. Do not replace the valve. during cooking.

e Check the ducts in the valves allowing the escape of steam « Do not move the appliance when it is under pressure. Use the
regularly to ensure that they are not blocked. handles when moving it and wear oven mitts if necessary. Do

¢ Do not use a cloth or anything else between the lid and the not use the lid knob to lift the appliance.
housing to leave the lid ajar. This can permanently damage « Do not remove the cooking pot while the appliance is working.

the sealing gasket.



6. How to use safely — after cooking

e When you open the lid, always hold it by the lid knob. Position
your arm parallel to the side handles. Boiling water could
remain trapped between the sealing gasket and the lid and
could cause burns.

e Be careful about the risk of burns from the steam coming
out of the appliance when you open the lid. Open the lid very
slightly at first to allow the steam to escape gently.

¢ Do not touch hot parts of the appliance. After use, the heating
plate surface can remain hot for up to 2 hours.

¢ Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow
to cool before putting on or taking off parts.

7. How to use safely - cleaning

e Wipe clean the bottom of the cooking pot and the heating
plate after every use.

e Do not immerse the appliance in water.

e For cleaning your appliance, please refer to instructions for use.
You can wash the cooking pot and the lid in hot, soapy water;
do not put them in the dishwasher. Clean the housing of the
appliance using a damp cloth.

8. What to do in case of damage

e Only authorized personnel from an Approved Service Center
can repair the product.

e Do not operate any appliance with a damaged power cord or
plug or after the appliance malfunctions or has been damaged
in any way. Return appliance to the nearest Approved Service
Center for examination, repair or adjustment.

e If the power cord is damaged, it must be replaced by an
Approved Service Center in order to avoid a hazard. Do not
replace the supplied power cord with other cords.

e Do not damage the sealing gasket. If it is damaged, have it
replaced by an Approved Service Center.

e Replace the sealing gasket every 2 years, or sooner if you see
the sealing gasket is worn or in need of replacement.

e Use only the appropriate spare parts for your model. This is
particularly important for the sealing gasket and the cooking
pot.

e Use only spare parts sold in an Approved Service Center.

e The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

» Do not use other cooking pots in the appliance in place of the ﬂ
provided cooking pot. Only replace the cooking pot with an
original spare part designed to be used with this product.

e In accordance with current regulations, before disposing of an
appliance no longer needed, the appliance must be rendered
inoperative (by unplugging it and cutting off the power cord).

Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can
be recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.

9. When does the warranty apply?

e The warranty does not cover abnormal wear and tear of the
cooking pot.

e Read these instructions for use carefully before using your
appliance for the first time. Any use which does not conform
to these instructions will absolve the manufacturer from any
liability and void the warranty.

e In case of commercial use, inappropriate use or failure to
comply with the instructions, the manufacturer accepts no
responsibility and the guarantee does not apply.



INSTRUCTIONS FOR USE

Feel free to refer to the figures indicated as (Fig.x) page 4.
1. Remove packaging

o Take your appliance out of its packaging and please take time
to read the instruction manual before first use.

2. Open the lid

e To open thelid, take hold of the lid knob, turn counter-clockwise
and lift the lid up.

Note: When lifting the lid, the cooking pot may remain attached
to the lid. This is normal and simply demonstrates good
hermeticity. To prevent the cooking pot from falling heavily on
the product when opening the lid, always open the lid gently.

3. Clean all parts of the appliance

3a. Clean the lid, the cooking pot and the accessories

e Clean the lid and the cooking pot with a soft sponge and hot,
soapy water.

e Dry them off thoroughly.
e Do not immerse the appliance in water.

« If you inadvertently immerse your appliance in water or spill
water directly on the heating plate, take it to an Approved
Service Center for repair.

3b. Clean the sealing gasket

e Remove the sealing gasket from the lid and clean it with a soft
sponge and hot, soapy water (Fig. A & B).

e Dry it off thoroughly.

¢ Place the sealing gasket over the sealing gasket rack and
press it into place (Fig. C). Press down firmly to ensure there
is no puckering and that the sealing gasket is snug behind the
sealing gasket rack.

WARNING: Never use your appliance without the sealing
gasket.

3c. Clean the valves

e Remove the pressure limit valve and clean it with a soft sponge @

and hot, soapy water (Fig. D & E).

e Once dry, ensure that the duct of the pipe is clean before
plugging the pressure limit valve back on the pipe on top of
the lid (Fig. F).

e Ensure that the pressure limit valve is correctly positioned: it
must be able to move up and down.

e Unscrew the pressure limit valve cover and clean it with a soft
sponge and hot, soapy water (Fig. G & H).

e Once dry, ensure that the duct of the pipe is clean before
screwing it back (Fig. I).

e For the float valve, remove the float valve gasket from inside
the lid, and flip the lid so that the float valve can come out.
Clean the float valve gasket and the float valve with a soft
sponge and hot, soapy water (Fig. J & K).

e Once dry, insert the float valve back on the lid and put the
float valve gasket back in place (Fig. L).

e Ensure that the float valve is correctly positioned: it must be
able to move up and down.



4. Place ingredients in the cooking pot

e Ensure that the level of food and liquids never exceed the MAX
level marking on the cooking pot.

e When cooking easy-to-expand ingredients such as rice,
ingredients + water quantity should not exceed 2 of the pot
capacity.

5. Close and lock the lid

e Check that the sealing gasket is securely placed on the lid.

 Take hold of the lid knob, place the lid on the appliance and
turn it clockwise to lock it.

6. Switch on the appliance

e Check that the control knob is in the ‘On’ position, fully unwind
the power cord and plug it into the mains. The ‘Cooking’ light
indicator lights up. The appliance starts heating.

7. Select a pressure-cooking time

o Turn the control knob clockwise to select a pressure-cooking time.
e Recommended pressure-cooking time:

Vegetables | Rice: White ‘ Brown 3B Fish
5 mins G 10 mins ' 25 mins 15 mins

Poultry ‘ Red Meat ‘ Beans

25 mins 30 mins 35 mins

Ngtg.
o Total cooking time = Pre-heating time + Pressure-cooking time

e Once pre-heating is completed, the appliance starts pressure-
cooking and the timer starts counting down.

e Adjust the pressure-cooking time according to different types
of food and your own preference.

e When the pressure-cooking time has elapsed, the appliance
automatically switches to ‘Keep warm’ mode, maintaining a
temperature of around 70°C. The control knob returns to the
‘On’ position and the ‘Keep warm’ light indicator lights up.

e “Keep warm” is not just activated at the end of cooking. Once
plugged in, the product will automatically start “keep warm”
mode, Please unplug when the machine is not in use.

8. Release pressure and open the lid m
eDo not attempt to open the lid if the float valve is up.

¢ To open the lid, position your arm parallel to the side handles, take
hold of the lid knob, turn counter-clockwise and lift the lid up.

WARNING: Be careful of the hot steam coming out from the
cooking pot.

9. Unplug the appliance
e After usage, unplug the appliance and let it cool down for at
least 2 hours before cleaning.

10. Clean after use
¢ Clean your appliance after each use.
e For cleaning instructions, refer to part 3.

11. Maintenance tips

e To ensure the durability of the cooking pot over time, do not
cut food in it.

Do not use any metallic utensil as it could damage the non-
stick coating in the pot.

eChange the sealing gasket every 2 years or earlier in case of

damage.



TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

Problem Possible reasons Solutions

Unable to open Hold down the presst.Jre.reIeufse button_to
because of pressure remove the pressure |n5{de of the gooklng
. . ot. It can take a few minutes until the
in the cooking pot. P )
pressure is fully released.
a. Be sure the pressure is totally released
Pressure in the by letting the appliance cool down for at
Unable to cooking pot is fully | least 2 hours.
open lid released but the b. Gently push the float valve down by
float valve is stuck inserting a skewer or a long object into
because it is too the float valve opening. If this does not
dirty and therefore work, send the appliance to an Approved
unable to move Service Center.
down. c. For next use, please clean and dry off the
float valve thoroughly.
The sealing gasket
is not properly Install the sealing gasket properly.
installed.
The cooklpg Wiait for the ingredients in the cooking pot
pot contains to cool down before trying to close the lid
hot ingredients : ying
. again.
generating steam.
a. Gently push the float valve down by
Unable to The float valve is inserting a skewer or a long object into
close lid stuck because it the float valve opening. If this does not
is too dirty and work, send the appliance to an Approved
therefore unable to Service Center.
move down. b. For next use, please clean and dry off the
float valve thoroughly.
Position and or
direction at which | Close the lid in the correct direction
the lid was closed is | according to the instruction manual.
incorrect.
When opening The cooking pot will free from the lid by itself.
thelid, the The sealing gasket | This is normal and simply demonstrates
cooking pot created a suction | good hermeticity. To prevent the cooking
remains attached | effect. pot from falling heavily on the product when
to the lid. opening the lid, always open the lid gently.

Problem Possible reasons Solutions

Intense release
of pressure
from the
pressure limit
valve.

The inner pressure

Clean pressure limit valve, float valve and
lid thoroughly. If float valve still has steam

exceeds the working . i
- coming out, please return appliance to

pressure, or the inner )

the nearest Approved Service Center for
pressure exceeds the | . ; L R

inspecting, repairing or adjusting by an
safety pressure. :

authorized person.

Carefully rotate/press the pressure limit valve
The pressure Lo
- - to make it fall into place. Be careful of the
limit valve is in an -
. o hot steam. Position yourself safely and wear
incorrect position. ]

oven mitts.
Faulty pressure ; Send the appliance to an Approved Service
control resulted in !

Center for repair.
release of pressure.

Continuous
pressure release
from the float
valve.

The inner pressure
exceeds the working
pressure, or the inner
pressure exceeds the
safety pressure.

Clean pressure limit valve, float valve and
lid thoroughly. If float valve still has steam
coming out, please return appliance to
the nearest Approved Service Center for
inspecting, repairing or adjusting by an
authorized person.

Residue in the float
valve.

a. Hold down the pressure release button to
remove the pressure inside of the cooking
pot. It can take a few minutes until the
pressure is fully released.

b. Let the appliance cool down for at least
2 hours.

¢. Clean and dry off the float valve before
restarting the cooking.

The float valve is
stuck.

a. Hold down the pressure release button to
remove the pressure inside of the cooking
pot. It can take a few minutes until the
pressure is fully released.

b. Let the appliance cool down for at least
2 hours.

¢. Clean and dry off the float valve before
restarting the cooking.




Problem Possible reasons Solutions

Steam leakage

The sealing gasket
is not properly
installed.

Remove the sealing gasket, clean it and
reinstall it in the correct position.

The sealing gasket
is dirty.

Remove the sealing gasket, clean it and
reinstall it in the correct position.

from lid.
The sealing gasket
is damaged, or the | Send the appliance to an Approved Service
edge of the cooking | Center for repair.
pot is damaged.
;‘gﬁg‘gﬂﬁ atiois Try agg_in, mqki.ng sure to follow the recipe
Foodis incorrect. quantities precisely.
uncooked

No electricity from
the power supply.

Check your home electric circuit.




ARAHAN KESELAMATAN

Luangkan masa untuk membaca semua arahan berikut
dengan teliti dan simpan arahan ini untuk rujukan masa
depan.

e Penggunaan yang tidak betul terhadap perkakas dan
aksesorinya boleh merosakkan perkakas dan menyebabkan
kecederaan.

e Perkakas ini memasak makanan di bawah tekanan.
Penggunaan yang salah boleh menyebabkan risiko kelecuran
akibat stim.

e Untuk keselamatan anda, produk ini mematuhi semua
standard dan peraturan yang berkenaan (Arahan Voltan
Rendah, Keserasian Elektromagnet, Bahan Patuh Makanan,m
Alam Sekitar, ...).

e Sumber haba yang diperlukan untuk memasak disertakan
dalam perkakas.

1. Di manakah untuk menggunakannya dengan selamat?

e Penggunaan di dalam bangunan sahaja.

e Perkakas ini hanya untuk penggunaan dalam rumah. Perkakas
ini tidak dimaksudkan untuk digunakan dalam keadaan berikut
dan jaminan tidak akan terpakai untuk:

- ruang dapur kakitangan di kedai, pejabat dan persekitaran
kerja lain;

- rumah ladang;

- oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran penginapan
lain;

- persekitaran inap sarapan.

¢ Jangan letakkan perkakas di dalam ketuhar yang panas atau di
atas hob yang panas. Jangan letakkan perkakas berhampiran
dengan nyalaan api terbuka atau objek mudah terbakar.

e Gunakan di atas permukaan yang rata, stabil, tahan panas
dan jauh daripada percikan air. a



2. Siapakah yang boleh menggunakannya dengan selamat?

e Perkakas

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

Perkakas ini boleh digunakan oleh orang kurang upaya dari
segi fizikal, deria atau mental atau kurang berpengalaman
dan pengetahuan jika mereka diawasi atau diberi arahan
berkenaan penggunaan perkakas secara selamat dan jika
mereka memahami bahaya yang mungkin berlaku.

Perkakas ini tidak seharusnya digunakan oleh kanak-kanak.
Simpan perkakas dan kabel kuasanya jauh daripada jangkauan
kanak-kanak.

Kanak-kanak tidak boleh bermain dengan perkakas ini.
Kanak-kanak mestilah diawasi untuk memastikan bahawa
mereka tidak bermain dengan perkakas ini.

Jauhkan peralatan elektrik ini daripada kanak-kanak, semasa
peralatan ini masih panas atau dalam proses penyejukkan.

.Bagaimanakah cara menggunakan dengan selamat -

penggunaan umum?

Jangan gunakan perkakas selain tujuan yang ditetapkan.
Semasa memasak makanan seperti doh, goncangkan periuk
dengan perlahan-lahan sebelum membuka penutup untuk
mengelakkan makanan terkeluar.

Perkakas ini bukan pensteril. Jangan gunakannya untuk
mensterilkan balang.

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

Untuk mengangkat perkakas, gunakan pemegang di kedua-
dua sisi perumah perkakas. Pakai sarung tangan ketuhar
jika perkakas panas. Untuk lebih selamat, pastikan penutup
dikunci sebelum mengangkut perkakas.

Bahagian bawah periuk dan plat pemanas hendaklah
bersentuhan secara langsung. Keluarkan apa-apa objek atau
sisa makanan yang ada di antara periuk dengan plat pemanas
kerana ini boleh menjejaskan prestasi perkakas

Ambil perhatian bahawa sesetengah jenis makanan, seperti
sos epal, kranberi, rubarb, beras barli, mil oat atau bijirin lain,
kacang pea belah, mi atau pasta boleh berbuih, berbusa dan
menggerutup lalu menyumbat injap. Berhati-hati semasa

memasak makanan jenis ini dan bersihkan injap dengan teliti m

selepas digunakan.

Ambil perhatian bahawa resipi tertentu yang menggunakan
susu boleh berbuih, berbusa, melimpah dan menyumbat injap.
Berhati-hati semasa memasak resipi ini dan bersihkan injap
dengan teliti selepas digunakan.

Setelah memasak daging yang mempunyai lapisan luar
kulit (seperti lidah lembu), yang boleh menggelembung
akibat tekanan, jangan cucuk kulit setelah dimasak jika kulit
itu kelihatan menggelembung: anda boleh melecur. Cucuk
sebelum memasaknya.

Jangan gunakan perkakas yang kosong, tanpa periuk atau
tanpa bahan-bahan di dalam periuk. Tindakan ini boleh
menyebabkan kerosakan yang serius pada perkakas.

Jangan gunakan perkakas di bawah tekanan tanpa
menambahkan air, ini boleh menyebabkan kerosakan yang
serius pada perkakas.

Jangan isi perkakas anda tanpa periuk.

Awas: jangan tumpahkan cecair pada palam dan konektor.
Jangan panaskan periuk dengan apa-apa sumber haba selain
plat pemanas perkakas dan jangan gunakan mana-mana
periuk lain. Jangan gunakan periuk dengan perkakas lain.



e Gunakan periuk di dalam perkakas ini SAHAJA. Jangan
gunakan perkakas untuk memasak di atas dapur, di dalam
ketuhar dll.

e Gunakan sudu plastik atau kayu untuk mengelakkan apa-apa
kerosakan pada salutan tidak melekat periuk. Jangan potong
makanan terus di dalam periuk.

e Jangan sentuh injap, kecuali semasa membersihkan dan
menyenggarakan perkakas mengikut arahan yang diberikan.

e Jangan letakkan apa-apa objek asing di dalam injap dan
butang pelepas tekanan. Jangan tanggalkan injap.

e Periksa dengan kerap salur di dalam injap yang membenarkan
stim keluar untuk memastikan salur itu tidak tersekat.

e Jangan gunakan kain atau apa-apa objek di antara penutup
dengan perumah untuk membuka sedikit penutup. Tindakan
iniboleh menyebabkan kerosakan kekal pada gasket pengedap.

¢ Jangan biarkan kabel kuasa terjuntai di tepi meja atau kaunter;
atau menyentuh permukaan panas.

¢ Jangan masak bahan semasa penutup terbuka.

4. Bagaimanakah cara menggunakan dengan selamat -
sebelum memasak?

e Sebelum menggunakan perkakas anda, pastikan injap apung
dan injap had tekanan adalah bersih.

e Sebelum menggunakan perkakas anda, pastikan gasket
pengedap telah dipasang dengan betul pada penutup.

e Pastikan bahagian bawah periuk dan plat pemanas sentiasa
bersih. Pastikan bahagian tengah plat pemanas boleh
bergerak.

¢ Jangan isikan perkakas anda melebihi tanda MAX pada periuk.

e Sila ikuti saranan bagi isi padu makanan dan air untuk
mengelakkan risiko melimpah keluar semasa mendidih

yang boleh merosakkan perkakas anda dan menyebabkan
kecederaan.

e Pastikan perkakas ditutup dengan betul sebelum menetapkan
tekanannya.

5. Bagaimanakah cara menggunakan dengan selamat -
semasa memasak?

e Jangan cuba membuka penutup sehingga tekanan telah turun
secukupnya. Jangan cuba membuka penutup sehingga injap
apung turun ke bawah.

¢ Jangan sekali-kali membuka perkakas dengan paksaan.

e Semasa memasak dan pada akhir proses memasak apabila
stim dilepaskan, perkakas melepaskan haba dan stim. Jauhkan
muka dan tangan anda daripada perkakas untuk mengelakkan
kelecuran. Jangan sentuh penutup semasa memasak.

¢ Jangan gerakkan perkakas semasa perkakas di bawah tekanan.
Gunakan pemegang semasa menggerakkan perkakas dan
pakai sarung tangan ketuhar, jika perlu. Jangan gunakan
tombol penutup untuk mengangkat perkakas.

e Jangan keluarkan periuk semasa perkakas sedang beroperasi.

6. Bagaimanakah cara menggunakan dengan selamat -
selepas memasak?

e Apabila anda membuka penutup, pastikan anda memegang
tombolnya. Letakkan lengan anda selari dengan pemegang
sisi. Air yang mendidih boleh terperangkap di antara gasket
pengedap dengan penutup dan boleh menyebabkan kelecuran.

e Sila berhati-hati juga terhadap risiko kelecuran akibat stim
yang keluar daripada perkakas semasa anda membuka
penutup. Mula-mula, buka penutup sedikit agar stim boleh
keluar dengan perlahan.



e Jangan sentuh permukaan perkakas yang panas. Selepas
digunakan, permukaan plat pemanas boleh kekal panas
hingga 2 jam.

e Cabut palam daripada salur keluar apabila tidak digunakan
dan sebelum dibersihkan. Biarkan perkakas sejuk sebelum
memasang atau menanggalkan bahagian perkakas.

7. Bagaimanakah cara menggunakan dengan selamat -
pembersihan?

e Lap dengan bersih bahagian bawah periuk dan plat pemanas
setiap kali selepas digunakan.

¢ Jangan rendam perkakas di dalam air.

e Untuk membersihkan perkakas anda, sila rujuk arahan
penggunaan. Anda boleh mencuci periuk dan penutup di
dalam air panas yang bersabun, jangan masukkan ke dalam
mesin pembasuh pinggan mangkuk. Bersihkan perumah
perkakas dengan kain lembap.

8. Apakah yang perlu dilakukan sekiranya berlaku kerosakan?

e Hanya orang yang diberi kuasa di Pusat Perkhidmatan
Diperakui boleh membaiki produk.

e Jangan kendalikan mana-mana perkakas yang kabel kuasa
atau palamnya rosak atau apabila perkakas tidak berfungsi
atau telah rosak dalam apa-apa jua cara. Hantar perkakas
ke Pusat Perkhidmatan Diperakui yang terdekat untuk
pemeriksaan, pembaikan atau pelarasan.

e Jika kabel kuasa rosak, kabel itu mesti digantikan oleh Pusat
Perkhidmatan Diperakui untuk mengelakkan bahaya. Jangan
gantikan kabel kuasa yang dibekalkan dengan kabel lain.

e Jangan rosakkan gasket pengedap. Jika rosak, dapatkan alat
ganti di Pusat Perkhidmatan Diperakui.

e Gantikan gasket pengedap setiap 2 tahun atau lebih awal jika

m anda melihat gasket pengedap haus atau perlu diganti.

e Gunakan hanya alat ganti yang sesuai untuk model anda.
Alat ganti yang sesuai ini penting terutamanya untuk gasket
pengedap dan periuk.

e Hanya gunakan alat ganti yang dijual di Pusat Perkhidmatan
Diperakui.

e Penggunaan aksesori lekapan tidak disarankan oleh pengilang
perkakas kerana mungkin boleh menyebabkan kecederaan.

e Jangan gunakan periuk lain di dalam perkakas sebagai ganti
periuk yang dibekalkan. Hanya gantikan periuk dengan
alat ganti asli yang direka bentuk untuk digunakan dengan
produk ini.

e Menurut peraturan semasa, sebelum melupuskan perkakas
yang tidak lagi diperlukan, perkakas mestilah dijadikan tidak
boleh beroperasi (dengan mencabut palam dan memutuskan
kabel kuasa).

Utamakan perlindungan alam sekitar!

® Perkakas anda mengandungi bahan penting yang boleh
E dipulihkan atau dikitar semula.
© Bawa perkakas ke pusat pengumpulan buangan sivik
tempatan.

9. Bilakah jaminan terpakai?

e Jaminan tidak merangkumi kesan haus dan lusuh yang tidak
normal pada periuk.

e Bacaarahan penggunaan dengan telitisebelum menggunakan
perkakas anda buat kali pertama. Apa-apa kegunaan yang
tidak mematuhi arahan ini akan membebaskan pengilang
daripada apa-apa liabiliti dan membatalkan jaminan.

e Jika berlaku penggunaan untuk tujuan komersial, penggunaan
tidak wajar atau kegagalan untuk mematuhi arahan,
pengilang tidak akan bertanggungjawab dan jaminan tidak
akan terpakai. .
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ARAHAN PENGGUNAAN

Anda boleh merujuk gambar yang ditandakan sebagai (Raj. x)
pada halaman 4.
1. Buka bungkusan

e Keluarkan perkakas anda daripada bungkusan dan
luangkan masa untuk membaca manual arahan sebelum
menggunakannya.

2. Buka penutup

e Untuk membuka penutup, pegang tombol penutup, putar
melawan arah jam dan angkat penutup ke atas.

Nota: Ketika mengangkat penutup, boleh jadi periuk akan tetap
melekat pada penutup. Perkara ini biasa berlaku dan hanya
menunjukkan bahawa produk ini mengedap udara dengan baik.
Untuk mengelakkan daripada periuk terjatuh kuat pada produk
semasa membuka penutup, pastikan anda membuka penutup
dengan lembut.

3. Bersihkan semua bahagian perkakas

3a. Bersihkan penutup, periuk dan aksesorinya

e Bersihkan penutup dan periuk menggunakan span lembut dan
air panas bersabun.

¢ Keringkan sepenuhnya.
¢ Jangan rendam perkakas di dalam air.

e Jika anda merendam perkakas anda di dalam air tanpa
sengaja atau air tertumpah mengenai plat pemanas, hantar
perkakas ke Pusat Perkhidmatan Diperakui untuk dibaiki.

3b. Bersihkan gasket pengedap

e Tanggalkan gasket pengedap daripada penutup dan bersihkan
menggunakan span lembut dan air panas bersabun (Raj. A &B).

e Keringkan sepenuhnya.

e Tempatkan gasket pengedap di atas rak gasket pengedap
dan tekan di tempatnya (Raj. C). Tekan dengan teguh untuk
memastikan tiada kedutan dan bahawa gasket pengedap
telah dipasang dengan kukuh di belakang rak gasket
pengedap.

AMARAN: Jangan sekali-kali menggunakan perkakas anda
tanpa gasket pengedap.

3c. Bersihkan injap

e Tanggalkan injap had tekanan dan bersihkan menggunakan
span lembut dan air panas bersabun (Raj. D & E).

e Setelah kering, pastikan salur paip bersih sebelum memasang
semula injap had tekanan pada paip di bahagian atas
penutup (Raj. F).

e Pastikan injap had tekanan dipasang dengan betul di
tempatnya, injap hendaklah dapat bergerak ke atas dan ke
bawah.

e Buka skru penutup injaop had tekanan dan bersihkan
menggunakan span lembut dan air panas bersabun (Raj. G & H).

e Setelah kering, pastikan salur paip bersih sebelum menskru
semula penutup tersebut (Raj. I).

e Untuk injap apung, tanggalkan gasket injap apung daripada
bahagian dalam penutup, terbalikkan penutup sehingga injap
apung boleh keluar daripada penutup. Bersihkan gasket injap
apung dan injap apung menggunakan span lembut dan air
panas bersabun (Raj. J &K).

e Setelah kering, masukkan semula injap apung pada penutup
dan letakkan gasket injap apung kembali di tempatnya (Raj. L).

e Pastikan injap apung dipasang dengan betul di tempatnya,
injap hendaklah dapat bergerak ke atas dan ke bawah.



4. Masukkan bahan-bahan ke dalam periuk

e Pastikan paras makanan dan cecair tidak melebihi penanda
paras maksimum pada periuk.

e Apabila memasak bahan yang mudah kembang seperti nasi,
bahan + kuantiti air tidak boleh melebihi /2 daripada kapasiti
periuk.

5. Tutup dan kunci penutup

e Pastikan bahawa gasket pengedap telah dipasang dengan
kukuh pada penutup.

e Pegang tombol penutup, letakkan penutup pada perkakas dan
putar mengikut arah jam untuk menguncinya.

6. Hidupkan perkakas

e Periksa sama ada tombol kawalan berada pada posisi ‘On’
(Hidup), buka lilitan kabel kuasa sepenuhnya dan masukkan
palam ke dalam sesalur kuasa. Lampu penunjuk ‘Cooking’
(Memasak) menyala. Perkakas mula menjadi panas.

7. Pilih masa untuk pemasakan bertekanan

e Putar tombol kawalan mengikut arah jam untuk memilih
masa pemasakan bertekanan.
e Masa pemasakan bertekanan yang disyorkan:

Vegetables | Rice: White | Brown 3B Fish
5 mins G 10 mins ' 25 mins 15 mins

Poultry Red Meat Beans
@ 25 mins ’ 30 mins ‘ @ 35 mins

Nota:
e Jumlah masa memasak = Masa prapemanasan + Masa
pemasakan bertekanan

e Setelah prapemanasan selesai, perkakas akan memulakan
pemasakan bertekanan dan pemasa akan memulakan
pengiraan detik.

e Laraskan masa pemasakan bertekanan mengikut jenis
makanan yang berbeza dan keutamaan anda.

e Apabila masa untuk pemasakan bertekanan telah berlaly,
perkakas akan beralih kepada mod kekal panas secara
automatik bagi mengekalkan suhu kira-kira 70°C. Tombol
kawalan kembali ke posisi ‘On’ (Hidup) dan lampu penunjuk
‘Keep warm’ (Kekal panas) akan menyala.

e Peralatan elektrik ini akan memulakan mode “keep warm”
setelah butang suis ditekan. Sila pastikan suis selalu ditutup
apabila tidak digunakan.

8. Lepaskan tekanan dan buka penutup
¢ Jangan cuba membuka penutup jika injap apung naik ke atas.

e Untuk membuka penutup, letakkan lengan anda selari den-
gan pemegang sisi, pegang tombol penutup, putar melawan
arah jam dan angkat penutup ke atas.

AMARAN: Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari periuk.

9. Cabut palam perkakas

e Selepas penggunaan, cabut palam perkakas dan biarkan perkakas
menyejuk sekurang-kurangnya 2 jam sebelum membersihkannya.

10. Bersihkan selepas digunakan
e Bersihkan perkakas anda setiap kali selepas digunakan.
e Untuk arahan pembersihan, rujuk bahagian 3.

11. Petua penjagaan

e Untuk memastikan ketahanan jangka hayat periuk, jangan
potong makanan di dalam periuk.

e Jangan gunakan alat logam kerana alat ini boleh merosakkan
salutan tidak melekat di bahagian dalam periuk.

e Tukar gasket pengedap setiap 2 tahun atau lebih awal jika
terdapat kerosakan. E



PANDUAN PENCARISILAPAN TEKNIKAL

mungkin

Tekan butang pelepas tekanan secara

o | g
Periuk akan tertanggal daripada penutup
Apabila dengan sendirinya. Perkara ini biasa berlaku
membuka Gasket pengedap dan hanya menunjukkan bahawa produk
penutup, menghasilkan ini mengedap udara dengan baik. Untuk
periuk kesan sedutan mengelakkan daripada periuk terjatuh kuat
melekat pada ' pada produk semasa membuka penutup,
penutup. pastikan anda membuka penutup dengan
lembut.
Tekanan dalaman | Bersihkan injap had tekanan, injap apung dan
melebihi tekanan penutup dengan teliti. Jika stim masih keluar
kerja atau daripada injap apung, sila hantar perkakas ke
tekanan dalaman | Pusat Perkhidmatan Diperakui yang terdekat
melebihi tekanan untuk diperiksa, dibaiki atau dilaraskan oleh
Pelepasan keselamatan. orang yang diluluskan.
tekanan yang ) Putar/tekan injap had tekanan dengan
amat kuat g:ej:lzza(i(tjzkanan berhati-hati untuk menjatuhkannya ke
daripada injap kedu dukpan an tempatnya. Berhati-hati dengan stim panas.
had tekanan. yang Pastikan kedudukan anda selamat dan pakai
salah.
sarung tangan ketuhar.
Kawalan tekanan
yang rosak Hantar perkakas ke Pusat Perkhidmatan
mengakibatkan Diperakui untuk dibaiki.
pelepasan tekanan.

terlalu kotor
dan tidak dapat

bergerak ke bawah.

Tidak dapat berterusan untuk mengeluarkan tekanan
membuka penutup | . ) -
" | di dalam periuk. Pelepasan tekanan ini
kerana tekanan di ) : -
) mungkin mengambil masa beberapa minit
dalam periuk. ; )
sehingga tekanan dilepaskan sepenuhnya.
a. Pastikan tekanan dilepaskan sepenuhnya
Tidak dapat Tekanan d? dengan membiarkan pgrkakas menyejuk
el dalam periuk sekurang-kurangnya 2 jam.
penutup telah dilepaskan b. Tolak injap apung dengan lembut dengan
sepenuhnya memasukkan pencucuk atau objek
tetapi injap apung panjang ke dalam bukaan injap apung.
tersekat kerana Jika tidak berhasil, hantar perkakas ke
terlalu kotor dan Pusat Perkhidmatan Diperakui.
tidak dapat turun | c. Untuk penggunaan seterusnya, sila
ke bawah. bersihkan dan keringkan injap apung
dengan teliti.
Gasket pengedap
tidak dipasang Pasang gasket pengedap dengan betul.
dengan betul.
Periuk
mengandungi Tunggu bahan-bahan di dalam periuk
bahan-bahan menyejuk sebelum mencuba untuk menutup
panas yang penutup sekali lagi.
mengeluarkan stim.
Tidak dapat a. Tolak injap apung dengan Iembyt dengan
menutup Ini memasukkan pencucuk atau objek
njap apung anjang ke dalam bukaan injap apun
penutup tersekat kerana panjang Jap apung.

Jika tidak berhasil, hantar perkakas ke
Pusat Perkhidmatan Diperakui.

b. Untuk penggunaan seterusnya, sila
bersihkan dan keringkan injap apung
dengan teliti.

Kedudukan dan
atau arah penutup
ditutup adalah
salah.

Tutup penutup ke arah yang betul mengikut
manual arahan.




Masalah

Tekanan
dilepaskan
secara
berterusan
daripada injap
apung.

Sebab yang
mungkin

Tekanan dalaman
melebihi tekanan
kerja atau
tekanan dalaman
melebihi tekanan
keselamatan.

Penyelesaian

Bersihkan injap had tekanan, injap apung dan
penutup dengan teliti. Jika stim masih keluar
daripada injap apung, sila hantar perkakas ke
Pusat Perkhidmatan Diperakui yang terdekat
untuk diperiksa, dibaiki atau dilaraskan oleh
orang yang diluluskan.

Sisa di dalam injap
apung.

a. Tekan butang pelepas tekanan dengan
berterusan untuk mengeluarkan tekanan
di dalam periuk. Pelepasan tekanan ini
mungkin mengambil masa beberapa minit
sehingga tekanan dilepaskan sepenuhnya.

b. Biarkan perkakas menyejuk sekurang-
kurangnya 2 jam.

¢. Bersihkan dan keringkan injap apung sebelum
memulakan semula proses memasak.

a. Tekan butang pelepas tekanan dengan
berterusan untuk mengeluarkan tekanan
di dalam periuk. Pelepasan tekanan ini
mungkin mengambil masa beberapa minit

Kebocoran

Injap apung sehingga tekanan dilepaskan sepenuhnya.
tersekat. b. Biarkan perkakas menyejuk sekurang-
kurangnya 2 jam.

c. Bersihkan dan keringkan injap apung
sebelum memulakan semula proses
memasak.

Sg;ﬁiggggﬁgap Tanggalkan gasket pengedap, bersihkan dan

dengan betul.

pasang semula pada kedudukan yang betul.

- - Gasket pengedap | Tanggalkan gasket pengedap, bersihkan dan
Sl jpad kotor. pasang semula pada kedudukan yang betul.
penutup.

tGeTgr]ertoESE%igSp Hantar perkakas ke Pusat Perkhidmatan
o Diperakui untuk dibaiki.
bibir periuk rosak.
Nisbah bahqn- Cuba lagi dengan mengikut kuantiti resipi
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PETUNJUK KESELAMATAN

Luangkan waktu untuk membaca semua petunjuk berikut dengan
saksama dan simpan sebagai referensi pada masa mendatang.

e Penggunaan alat dan aksesori secara tidak tepat dapat
merusak alat dan menyebabkan cedera.

e Alat ini memasak makanan menggunakan tekanan uap
(presto). Penggunaan yang salah dapat menyebabkan risiko
luka bakar akibat uap.

e Untuk keselamatan Anda, produk ini telah mematuhi semua
standar dan peraturan yang berlaku (Pedoman Voltase
Rendah, Kompatibilitas Elektromagnetik, Bahan yang Aman
untuk Makanan, Lingkungan, ...).

e Sumber panas yang diperlukan untuk memasak disertakan
dalam alat.

1. Di mana tempat penggunaan yang aman?

e Hanya ditujukan untuk penggunaan di dalam ruangan.

e Alat ini hanya ditujukan untuk keperluan rumah tangga
(domestik). Alat ini tidak ditujukan untuk penggunaan berikut
dan garansinya juga tidak akan berlaku untuk:

- penggunaan di area dapur staf di toko, kantor, dan
lingkungan kerja lainnya;

- penggunaan di rumah peternakan;

- penggunaan oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan
tempat tinggal lainnya;

- penggunaan di tempat sewa kamar yang menyediakan
sarapan (bed and breakfast).

e Jangan letakkan alat di dalam oven yang dipanaskan atau di
atas kompor panas. Jangan letakkan alat di dekat nyala api
atau benda yang mudah terbakar.

e Gunakan alat di permukaan yang datar, stabil, tahan panas,
dan jauh dari cipratan air.

2. Siapa yang dapat menggunakannya dengan aman?

e Alatinitidak untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak)
yang memiliki keterbatasan kemampuan fisik, sensoris, atau

mental, atau oleh orang yang kurang memiliki pengalaman
dan pengetahuan tentang alat, kecuali mereka diawasi atau
diberi petunjuk mengenai penggunaan alat ini oleh orang
yang bertanggung jawab atas keselamatan mereka.

e Alat ini dapat digunakan oleh orang yang memiliki keterbatasan
kemampuan fisik, sensoris atau mental, atau oleh orang yang

kurang memiliki pengalaman dan pengetahuan tentang alat hanya

jika mereka diawasi atau diberi petunjuk mengenai penggunaan
alat ini dengan cara yang aman dan memahami bahayanya.

e Alat ini tidak boleh digunakan oleh anak-anak. Jauhkan alat
dan kabel dayanya dari jangkauan anak-anak.

e Anak-anak tidak boleh bermain-main dengan alat ini.

o Anak-anak harus diawasi agar tidak bermain-main dengan alat ini.

e Mohon jauhkan alat dari jangkauan anak kecil, terutama saat
digunakan dan pada masa pendinginan.

3.Bagaimana cara menggunakannya dengan aman -
penggunaan umum?

e Jangan gunakan alat ini selain untuk tujuan yang dimaksud.

e Saat memasak makanan berbentuk adonan, goyangkan alat
presto secara perlahan sebelum membuka tutupnya agar
makanan tidak tumpah.

e Alatini bukanlah pensteril. Jangan gunakan untuk mensterilkan
stoples.

e Alat ini tidak untuk dioperasikan dengan timer eksternal atau
sistem remote control terpisah.

e Saat mengangkat alat, selalu pegang kedua sisi gagang
pada bodi alat. Kenakan sarung tangan oven jika alat masih
panas. Agar lebih aman, pastikan tutupnya terkunci sebelum
mengangkat alat.

e Bagian bawah panci masak dan pelat pemanas harus
bersentuhan langsung. Jangan sampai ada benda atau sisa-sisa
makanan di antara panci masak dan pelat pemanas karena bisa
memengaruhi kinerja alat.

e Perhatikan bahwa jenis makanan tertentu, seperti saus apel,
kranberi, rhubarb, biji jali-jali, oatmeal atau sereal lainnyaq,
kacang polong, mi, atau pasta dapat berbusa, berbuih dan
menyembur, dan menyumbat katup. Harap berhati-hati



saat memasak jenis makanan ini. Bersihkan katup secara
menyeluruh setelah penggunaan.

e Perhatikan juga bahwa resep makanan tertentu yang
mengandung susu dapat berbuih, berbusa, meluap, dan
menyumbat katup. Harap berhati-hati saat memasak jenis resep
ini. Bersihkan katup secara menyeluruh setelah penggunaan.

e Jika memasak daging yang memiliki lapisan kulit luar (seperti
lidah sapi), yang bisa menggelembung akibat efek tekanan,
jangan menusuk-nusuk kulitnya setelah dimasak karena
ini bisa membuat kulit Anda melepuh. Tusuk-tusuk daging
sebelum memasaknya.

e Jangan gunakan alat dalam keadaan kosong tanpa panci
pemasaknya atau tanpa bahan di dalam panci masak. Hal ini
dapat menyebabkan kerusakan serius pada alat.

e Jangan menggunakan alat presto tanpa menambahkan air
karena hal ini dapat menyebabkan kerusakan serius pada alat.

¢ Jangan mengisi air ke dalam alat tanpa panci pemasaknya.

e Perhatian: jangan menumpahkan cairan pada lubang sumbat.

¢ Jangan memanaskan panci masak dengan sumber panas lain
selain pelat pemanas alat dan jangan gunakan panci lain.
Jangan gunakan panci masak dengan peralatan lain.

e Gunakan panci masak HANYA pada alat ini. Jangan
menggunakannya untuk memasak di atas kompor, di oven, dsb.

e Gunakan sendok plastik atau kayu agar lapisan anti-lengket
pada panci masak tidak rusak. Jangan memotong makanan
langsung di dalam panci masak.

e Jangan memegang katup, kecuali saat membersihkan dan
merawat alat sesuai dengan petunjuk yang diberikan.

e Jangan letakkan benda asing di katup dan tombol pelepas
tekanan. Jangan ganti katup.

e Periksa saluran di katup tempat keluarnya uap untuk
memastikan tidak ada yang menyumbat di dalamnya.

¢ Jangan gunakan kain atau benda apa pun di antara tutup dan
bodi untuk mengganjal tutup. Hal ini dapat merusak gasket
segel secara permanen.

e Jangan biarkan kabel daya menggantung di tepi meja atau
rak atau terkena permukaan yang panas.

¢ Jangan memasak bahan makanan saat tutup alat terbuka.

4.Bagaimana cara menggunakannya dengan aman -
sebelum memasak?

e Sebelum menggunakan alat, periksa apakah katup uap dan
katup pengatur tekanan sudah bersih.

e Sebelum menggunakan alat, periksa apakah gasket segel
telah dipasang dengan benar pada tutup.

e Pastikan bagian bawah panci masak dan pelat pemanas selalu
bersih. Pastikan bagian tengah pelat pemanas bisa bergerak.

¢ Jangan mengisi alat melebihi tanda MAX pada panci masak.

e Harap ikuti rekomendasi volume makanan dan air untuk
menghindari risiko meluap karena mendidih yang dapat
merusak alat dan menyebabkan cedera.

e Pastikan alat sudah ditutup dengan benar sebelum mulai
mempresto.

5. Bagaimana cara menggunakannya dengan aman - saat
memasak?

e Jangan coba-coba membuka tutupnya sampai tekanan
hampir habis. Jangan coba-coba membuka tutupnya sampai
katup uap turun.

¢ Jangan sekali-kali membuka alat secara paksa.

e Selama memasak dan pelepasan uap pada akhir proses
memasak, alat akan mengeluarkan panas dan uap. Jauhkan
wajah dan tangan Anda dari alat untuk menghindari luka
bakar. Jangan menyentuh tutupnya saat memasak.

e Jangan pindahkan alat saat sedang mempresto. Pegang
kedua handel saat memindahkannya dan kenakan sarung
tangan oven, jika perlu. Jangan gunakan kenop tutup untuk
mengangkat alat.

¢ Jangan keluarkan panci masak saat alat sedang bekerja.

6. Bagaimana cara menggunakannya dengan aman - setelah
memasak?

e Saat Anda membuka tutup, selalu pegang dengan kenop
tutupnya. Posisikan lengan Anda sejajar dengan gagang
samping. Air mendidih bisa jadi masih ada di antara gasket
segel dan tutup, dan dapat menyebabkan luka bakar.



e Harap berhati-hati terhadap risiko luka bakar akibat uap yang
keluar dari alat saat Anda membuka tutupnya. Pertama-tama,
buka tutupnya sedikit agar uap dapat keluar perlahan-lahan.

e Jangan menyentuh bagian alat yang panas. Sesudah
digunakan, permukaan pelat pemanas bisa jadi masih panas
hingga 2 jam setelahnya.

e Cabut steker dari stopkontak saat alat tidak digunakan dan
sebelum alat dibersihkan. Biarkan alat mendingin sebelum

memasang atau melepas komponennya.

7.Bagaimana cara menggunakannya dengan aman - saat
membersihkan?

e Lap dan bersihkan bagian bawah panci masak dan pelat
pemanas setelah setiap penggunaan.

¢ Jangan merendam alat di dalam air.

e Untuk mengetahui cara membersihkan alat, lihat petunjuk
penggunaan. Anda dapat mencuci panci masak dan tutupnya
dengan air sabun yang panas. Jangan memasukkannya ke
dalam mesin cuci piring. Bersihkan bodi alat menggunakan
kain lembap.

8. Apa yang harus dilakukan jika terjadi kerusakan?

e Perbaikan produk hanya dapat dilakukan oleh petugas resmi
di Pusat Servis Resmi.

e Jangan mengoperasikan alat apa pun dengan kabel daya
atau steker yang rusak atau setelah terjadi malafungsi atau
kerusakan pada alat dengan cara apa pun. Bawa alat ke Pusat
Servis Resmi terdekat untuk diperiksa, diperbaiki, atau disetel.

e Kabel daya yang rusak harus diganti oleh Pusat Servis Resmi
untuk menghindari bahaya. Jangan ganti kabel daya yang
disertakan dengan kabel lain.

e Jangan merusak gasket segel. Jika rusak, ganti di Pusat Servis
Resmi.

e Ganti gasket segel setiap 2 tahun sekali, atau lebih awal jika
Anda melihat gasket segel sudah usang atau perlu diganti.

e Hanya gunakan suku cadang yang sesuai untuk model alat
Anda. Hal ini sangat penting, terutama untuk gasket segel dan
panci masak.

e Hanya gunakan suku cadang yang dijual di Pusat Servis Resmi.

e Penggunaan aksesori yang tidak direkomendasikan oleh
produsen alat dapat menyebabkan cedera.

e Jangan gunakan panci masak lain di alat sebagai pengganti
panci masak yang disediakan. Hanya ganti panci masak
dengan suku cadang asli yang didesain untuk produk ini.

e Sesuai dengan peraturan yang berlaku, alat yang tidak lagi
digunakan harus dianggap tidak berfungsi (dengan mencabut
steker dan memotong kabel listrik) sebelum dibuang.

Utamakan perlindungan lingkungan!

® Alat ini terdiri dari material bermanfaat yang dapat
E diperbaiki atau didaur ulang.
> Bawa alat ke tempat pembuangan sampah.

9. Kapan garansi berlaku?

e Garansi tidak mencakup kondisi usang yang tidak wajar pada
panci masak.

e Baca petunjuk penggunaan ini dengan cermat sebelum
menggunakan alat untuk pertama kalinya. Setiap penggunaan
yang tidak sesuai dengan petunjuk ini akan membebaskan
produsen dari segala tanggung jawab dan membatalkan
garansi.

e Dalam hal penggunaan komersial, penggunaan yang tidak
pantas, atau kegagalan untuk mematuhi petunjuk, produsen
tidak bertanggung jawab dan garansi tidak berlaku.



PETUNJUKPENGGUNAAN

Silakan merujuk pada gambar yang ditunjukkan pada (Gbr. x)
halaman 4.

1. Membuka kemasan

e Keluarkan alat dari kemasannya dan luangkan waktu untuk
membaca buku petunjuk sebelum penggunaan pertama.

2. Membuka tutup

e Untuk membuka tutup, pegang kenop pada tutup, putar
berlawanan arah jarum jam, lalu angkat tutup.

Catatan: Saat mengangkat tutup, panci masak bisa jadi ikut
terangkat bersamatutup. Hal ini wajar terjadi untuk menunjukkan
bahwa produk benar-benar kedap udara. Agar panci masak tidak
jatuh ke atas produk saat tutup dibuka, pastikan untuk selalu
membuka tutup secara perlahan.

3. Membersihkan semua bagian alat

3a. Membersihkan tutup, panci masak, dan aksesorinya

e Bersihkan tutup dan panci masak dengan spons lembut dan
air sabun hangat.

o Keringkan secara menyeluruh.
¢ Jangan merendam alat di dalam air.

e Jika Anda tidak sengaja merendam alat di dalam air atau
menumpahkan air langsung pada pelat pemanas, bawa alat
ke Pusat Servis Resmi untuk memperbaikinya.

3b. Membersihkan gasket segel

e Lepaskan gasket segel dari tutup, lalu bersihkan dengan spons
lembut dan air sabun hangat (Gbr. A & B).

o Keringkan secara menyeluruh.

e Letakkan gasket segel ke tempat gasket segel, lalu tekan
sampai terpasang (Gbr. C). Tekan dengan kuat untuk
memastikan tidak ada lipatan dan gasket segel terpasang
masuk ke tempatnya.

PERINGATAN: Jangan sekali-kali menggunakan alat tanpa
gasket segel.

3c. Membersihkan katup

e Lepaskan katup pengatur tekanan dan bersihkan dengan
spons lembut dan air sabun hangat (Gbr. D & E).

e Setelah kering, pastikan saluran pipa sudah bersih sebelum
memasang kembali katup pengatur tekanan pada pipa di
bagian atas tutup (Gbr. F).

e Pastikan katup pengatur tekanan telah terpasang dengan
benar dan dapat bergerak naik dan turun.

e Buka penutup katup pengatur tekanan dan bersihkan dengan m

spons lembut dan air sabun hangat (Gbr. G & H).
e Setelah kering, pastikan saluran pipa sudah bersih sebelum
memasangnya kembali (Gbr. I).

e Untuk katup uap, lepaskan gasket katup uap dari dalam tutup,
kemudian balik tutupnya sehingga katup uap dapat keluar
dari tutup. Bersihkan katup uap serta gasketnya dengan spons
lembut dan air sabun hangat (Gbr. J & K).

e Setelah kering, masukkan gasket katup uap dan pasang
kembali katup uap ke tempatnya (Gbr. L).

e Pastikan katup uap telah terpasang dengan benar dan dapat
bergerak naik dan turun.

4. Memasukkan bahan makanan ke dalam panci masak
e Pastikan volume makanan dan cairan tidak melebihi batas
maksimum pada panci masak.



e Saat memasak bahan makanan yang mudah mengembang,
seperti beras, jumlah bahan makanan ditambah air tidak
boleh melebihi 72 kapasitas panci.

5. Menutup dan mengunci tutup

o Periksa apakah gasket segel telah terpasang dengan aman pada
tutup.

e Pegang kenop tutup, pasang tutup ke alat, lalu putar searah
jarum jam untuk menguncinya.

6. Menghidupkan alat

e Periksa apakah kenop kontrol sudah berada di posisi
‘On’. Panjangkan kabel daya dan colokan ke stopkontak.
Indikator lampu ‘Cooking’ akan menyala. Alat akan mulai
menghantarkan panas.

7. Memilih waktu masak presto

e Putar kenop kontrol searah jarum jam untuk memilih waktu
masak presto.
e Rekomendasi waktu masak presto:

Vegetables | Rice: White ‘Brown Fish
5 mins U 10 mins ' 25 mins 15 mins

Poultry Red Meat Beans
@ 25 mins ‘ 30 mins ‘ 35 mins

Catatan:
o Total waktu memasak = Waktu pemanasan awal + Waktu
masak presto

¢ Setelah pemanasan awal selesai, alat mulai mempresto dan
timer mulai menghitung mundur.

e Sesuaikan waktu masak presto dengan berbagai jenis
makanan dan preferensi Anda.

o Jika waktu mempresto telah selesai, alat akan otomatis beralih
ke mode ‘Keep warm’ dengan suhu sekitar 70 °C. Kenop kontrol
akan kembali ke posisi ‘On’ dan indikator lampu ‘Keep warm’
akan menyala.

o “Keep warm” tidak hanya diaktifkan pada akhir memasak. Saat
tersambung dengan listrik, moda “keep warm” akan diaktifkan
secara otomatis. Harap cabut kabelnya jika tidak digunakan.

8. Melepas tekanan dan membuka tutup

e Jangan coba-coba membuka tutup saat katup uap masih te-
rangkat.

e Untuk membuka tutup, posisikan lengan Anda sejajar dengan
gagang samping, pegang kenop tutupnya, putar berlawanan
arah jarum jam, lalu angkat tutupnya.

PERINGATAN: Hati-hati dengan uap panas yang keluar dari
panci masak.

9. Mencabut steker alat dari stopkontak

e Setelah penggunaan, cabut steker alat dari stopkontak.
Biarkan alat mendingin selama minimal 2 jam sebelum
membersihkannya.

10. Pembersihan setelah penggunaan
e Bersihkan alat setiap kali selesai digunakan.
e Untuk petunjuk pembersihan, lihat bagian 3.

11. Tip perawatan

¢ Untuk memastikan panci masak awet dan tahan lama, jangan
memotong makanan di dalamnya.

e Jangan gunakan peralatan logam apa pun karena dapat
merusak lapisan anti-lengket di panci.

e Ganti gasket segel setiap 2 tahun sekali atau lebih awal jika
terjadi kerusakan. m



PANDUAN PEMECAHAN MASALAH TEKNIS

Kemungkinan

Tutup tidak dapat
dibuka karena
adanya tekanan di
dalam panci masak.

Tekan lama tombol pelepas tekanan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam panci
masak. Proses pelepasan tekanan bisa
memakan waktu beberapa menit.

Tekanan dalam

a. Pastikan tekanan dilepaskan sepenuhnya
dengan membiarkan alat mendingin

Kemungkinan

Tutup tidak panci masak selama minimal 2 jam.
dapat dibuka | sudah dilepaskan | b. Tekan katup uap secara perlahan dengan
sepenuhnya, tetapi memasukkan tusuk sate atau benda
katup uap macet berukuran panjang ke dalam lubang
karena terlalu kotor katup uap. Jika solusi ini gagal, bawa alat
sehingga tidak ke Pusat Servis Resmi.
dapat bergerak ¢. Untuk penggunaan berikutnya, bersihkan
turun. dan keringkan katup uap secara
menyeluruh.
Gasket segel tidak
dipasang dengan | Pasang gasket segel dengan benar.
benar.
Panci masak berisi | Tunggu hingga bahan makanan yang ada
bahan panas yang | di dalam panci masak mendingin sebelum
menghasilkan uap. | memasang tutup kembali.
a. Tekan katup uap secara perlahan dengan
Alat tidak bi memasukkan tusuk sate atau benda
mgnultuc;) wa Egrtéjr?aut:[r)lczrll?ﬁgt or berukuran panjang ke dalam lubang
sehingga tidak Ilzat;p uag. ]|ka|§olu5| ini gagal, bawa alat
e Pusat Servis Resmi.
?&ﬂﬁt bergerak b. Untuk penggunaan berikutnya, bersihkan
) dan keringkan katup uap secara
menyeluruh.
Eﬁiﬂﬁgﬂﬁ{g& Tutup ke arah yang benar sesuai dengan
salah. buku petunjuk.
Panci masak akan terlepas sendiri dari tutup.
tsl?t%tp";;mngum Gasket segel Il;la:]ini wqjt(ljr tkelr)judi urt;tuk mker;junjulékan
i ahwa produk benar-benar kedap udara.
mgf,ilﬁntezfp e ?;ﬁgc)l/ebabkqn efek Agar panci masak tidak jatuh ke atas produk
tutupnyg P P. saat tutup dibuka, pastikan untuk selalu

membuka tutup secara perlahan.

Tekanan didalam | Bersihkan katup pengatur tekanan, katup
melebihi tekanan uap, dan tutup secara menyeluruh. Jika
fungsi, atau tekanan | katup uap masih mengeluarkan uap, harap
di dalam melebihi | bawa alat ke Pusat Servis Resmi terdekat
tekanan dalam untuk diperiksa, diperbaiki, atau disetel oleh
batas keselamatan. | petugas resmi.
Pelepasan
tekanan yang Putar atau tekan katup penahan tekanan
intens dari Katup pengatur secara perlahan untuk menempatkannya
katup pengatur | tekanan ada di pada posisi yang tepat. Berhati-hatilah
tekanan. posisi yang salah. dengan uap panas. Posisikan diri Anda dengan
aman dan kenakan sarung tangan oven.
Kerusakan pada
kontrol tekanan Bawa alat ke Pusat Servis Resmi untuk
mengakibatkan diperbaiki.
bocornya tekanan.
Tekanan didalam | Bersihkan katup pengatur tekanan, katup
melebihi tekanan uap, dan tutup secara menyeluruh. Jika
fungsi, atau tekanan | katup uap masih mengeluarkan uap, harap
di dalam melebihi | bawa alat ke Pusat Servis Resmi terdekat
tekanan dalam untuk diperiksa, diperbaiki, atau disetel oleh
batas keselamatan. | petugas resmi.

a. Tekan lama tombol pelepas tekanan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam panci
masak. Proses pelepasan tekanan bisa

Tekanan Kotoran pada katup memakan waktu beberapa menit.

terus-terusan | uap. b. Biarkan alat mendingin selama kurang

keluar dari lebih 2 jam.

katup uap. ¢. Bersihkan dan keringkan katup apung
sebelum memasak kembali.

Katup uap macet.

a. Tekan lama tombol pelepas tekanan untuk
mengeluarkan tekanan di dalam panci
masak. Proses pelepasan tekanan bisa
memakan waktu beberapa menit.

b. Biarkan alat mendingin selama kurang
lebih 2 jam.

c. Bersihkan dan keringkan katup apung
sebelum memasak kembali.




Kemungkinan

Sf;ii[:eﬂg:ii?]k Lepaskan gasket segel, lalu bersihkan dan

b(fnar gdeng pasang kembali pada posisi yang benar.
Kebocoran uap Gasket seqel kotor Lepaskan gasket segel, lalu bersihkan dan
dari tutup. 9 " | pasang kembali pada posisi yang benar.

Ec(llSIi(gr: iggiel ztnacli] Bawa alat ke Pusat Servis Resmi untuk

9 PP diperbaiki.

masak rusak.

Egiggggiis?%znhan Coba lagi dengan mengikuti jumlah
Makanan tidak padat/cair salah. komposisi yang tepat.
matang

Tidak ada aliran
listrik dari catu daya.

Periksa sirkuit listrik rumah Anda.
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