PHILIPS

EN User manual W Hudéng dan st dung
MS-MY  Manual pengguna ZH-S BARFi
TH dijonisigou ZHT fERF

PHILIPS and the Philips Shield Emblem are registered trademarks
of Koninklijke Philips N.V. and are used under license.

This product has been manufactured by and is sold under the
responsibility of Versuni Holding B.V., and Versuni Holding B.V. is
the warrantor in relation to this product.

2023 © Versuni Holding B.V.

&

6608.000.0824.2 (26/04/2023)

English

1 Your electric pressure cooker

Congratulations on your purchase, and welcome to Philips!
To fully benefit from the support that Philips offers, register your product at
www.philips.com/welcome.

2 Important

Safety

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

Danger
e The appliance must not be immersed.

Warning

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

¢ The appliance is intended to be used in household or similar applications such as:

o staff kitchen areas in shops, offices, and other residential type environments;
e farm houses;

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

e bed and breakfast type environments.

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

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

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

¢ The ducts in the pressure regulator allowing the escape of steam should be checked

regularly to ensure that they are not blocked.

The container must not be opened until the pressure has decreased sufficiently.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children.

Keep the appliance and its cord out of reach of children.

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

potential injury.

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

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

¢ Use clean and soft cloth to clean the surfaces in contact with food.

¢ Only connect the appliance to a grounded power outlet. Always make sure that the
plug is inserted firmly into the power outlet.

¢ Do not use the appliance if the plug, the power cord, the inner pot, the sealing ring,
or the main body is damaged.

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

¢ Make sure the heating element, the temperature sensor, and the outside of the inner

pot are clean and dry before you put the plug in the power outlet.

Do not plug in the appliance or turn the control knob with wet hands.

Make sure the power socket is clean and dry before you plug in the appliance.

Do not use the appliance if too much air or steam is leaking from under the top lid.

When cooking soup or viscous liquid, do not release pressure by turning the pressure

regulator to the steam vent position, otherwise liquid might spurt from the pressure

regulator valve. Wait until the pressure is naturally released and the floater has

dropped to open the top lid.

Caution

e CAUTION: Surface of the heating element is subject to residual heat after use.

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

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

¢ Do not expose the appliance to direct sunlight.

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

¢ Do not use the handle on the top lid to move the appliance, use the side handles
instead.

e When pressure is being released from the pressure regulator valve, hot steam or
liquid will be ejected. Keep hands and face away from the steam vent.

¢ Always put the inner pot in the appliance before you put the plug in the power outlet

and switch it on.

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

Do not use the inner pot if it is deformed.

Make sure that the sealing ring is clean and in good condition.

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

caution when touching the surfaces.

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

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

¢ Do not exceed the maximum water level indicated in the inner pot to prevent
overflow.

¢ Do not place the cooking utensils inside the pot while cooking.

e Only use the cooking utensils provided. Avoid using sharp utensils.
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¢ To avoid scratches, it is not recommended to cook ingredients with crustaceans and
shellfish. Remove the hard shells before cooking.

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

magnetic substance.

Always let the appliance cool down to room temperature before you clean or move it.

Always clean the appliance after use. Do not clean the appliance in dishwasher.

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

If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes,

orifitis not used according to the instructions in this safety leaflet, the guarantee

becomes invalid and Philips refuses liability for any damage caused.

e Visit www.philips.com/support to download the user manual.

Electromagnetic fields (EMF)
This appliance complies with the applicable standards and regulations regarding
exposure to electromagnetic fields.

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

Main unit

Rice & Soup ladle
Safety leaflet
User manual
Warranty card

Power cord

Measuring cup
Steaming plate
Recipe booklet

3 Overview (fig. 1)

Product overview

(1) | Lid handle Control Panel

@) |Top lid (9 | Heating element
(3 | Detachable inner lid Power socket

(@) |Sealingring @1 |Locking pin

(5 | Water level indications @) | Floater

(©) | Side handle (3 | Pressure regulator
@ |Inner pot Safety valve

Controls overview

Heating indicator Increase button

Power indicator Cooking time button

Slow cook button (low temperature) Bake button

Slow cook button (high temperature) Yogurt button

Sauté/sear button (low temperature) Display screen

Sauté/sear button (high temperature) Stew button

Preset timer button Start/Reheat button

Decrease button Keep warm indicator

Pressure cook button Maintain pressure indicator
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Cancel/Warm button Start pressure indicator

Functions overview

Pressure cooking functions

Default pressure keeping Pressure keeping time

Cooking function time (minute) regulating range (minute)

Soup 20 20-59
Risotto 14 Not adjustable
Rice 14 Not adjustable
Steam 10 5-59
Meat/Poultry 15 12-59
Manual 2 2-59

Normal cooking functions

Cooking time regulating

Cooking function Default cooking time

range

slow cook 8 hours 2-12 hours
(low temperature)

Slow cook

(high temperature) 6 hours 2-12 hours
saute/sear 2 minutes 1-20 minutes
(low temperature)

Sauté/sear . .

(high temperature) 2 minutes 1-20 minutes
Stew 1 hour 20 minutes - 10 hours
Yogurt 8 hours 6-12 hours
Bake 45 minutes 10 - 59 minutes
Reheat 10 minutes 8 - 15 minutes

4 Using the electric pressure cooker

Before first use

1 Remove all packaging materials from the appliance.
2 Take out all the accessories from the inner pot.

3 Clean the parts of the electric pressure cooker thoroughly before using it for the first
time (see chapter "Cleaning and Maintenance").

Note

e Make sure all parts are completely dry before you start using the electric
pressure cooker.

Preparations before cooking (fig. 2)

Before using the electric pressure cooker to cook food, follow below preparation steps:

1 Hold the lid handle and turn it anti-clockwise until the top lid cannot move any
more, then lift up the top lid.

Take out the inner pot from the electric pressure cooker and put the pre-washed
food in the inner pot.

Wipe the outside of the inner pot dry, then put it back into the electric pressure
cooker.

Place the top lid onto the electric pressure cooker and turn it clockwise. You will hear
a "click” sound when the top lid is properly locked.
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Note

e Make sure the sealing ring is properly assembled around the edge of the
detachable inner lid.

¢ Make sure the pressure regulator valve and floating valve are clean and not
blocked.

¢ Make sure the outside of the inner pot is dry and clean, and that there is no foreign
residue on the heating element.

e Make sure the inner pot s in proper contact with the heating element.

Cooking food (fig. 3)
Note

e Do not fill the inner pot with less than 1/3 or more than 2/3 full of food and liquid.

e For food that expands during cooking, do not fill the inner pot with more than 1/2
full of food and liquid.

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

e Make sure the floater on the top lid drops down before cooking.

e After the cooking process is started, you can press Cancel/Warm to deactivate the
current work, and the appliance goes to standby mode.

Pressure cooking

1 Follow the steps in “Preparations before cooking”.

2 Turn the pressure regulator to seal.

3 Putthe plug in the power socket.
> The power indicator starts flashing.

4 Press Pressure cook to choose one of the pressure cooking functions - Soup,
Risotto, Rice, Steam, Meat/Poultry or Manual.
> The default pressure keeping time is displayed on the screen.

Note

The pressure keeping time is not adjustable for Risotto and Rice.

To set a different pressure keeping time, press Cooking time.
Press + or — to set the pressure keeping time.
Press Start/Reheat to start the cooking process.
When the electric pressure cooker reaches the working pressure:
> Maintain Pressure lights up;
9 When the pressure keeping time has elapsed, the electric pressure cooker
automatically switches to keep warm mode.
L The keep warm indicator (Keep warm) lights up.
10 Turn the pressure regulator to vent.
> The electric pressure cooker starts releasing pressure.
> The floater drops down when the pressure is released sufficiently.
11 Hold the top lid handle and turn the lid anti-clockwise until it cannot move any
more, then lift it up.

E Note
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e When cooking soup or viscous liquid, do not release pressure by turning the
pressure regulator to vent, otherwise liquid might spurt from the pressure
regulator valve. Wait until the pressure is naturally released and the floater has
dropped down to open the top lid.

e The pressure keeping timer will start counting down when the working pressure
is reached.

e After the cooking is finished and the pressure is released, you can press the cancel
button (Warm/Cancel) and unplug the electric pressure cooker to turn off the
keep warm function or when not in use.

Normal cooking
Note

e For normal cooking, you can cook food without adding water in the inner pot. In
this case, make sure to turn the pressure regulator to bake.

e Make sure to keep the top lid open for the entire time when you cook food in the
Sauté/sear mode.

e To choose the Reheat function, press Start/Reheat when the appliance is in
standby mode.

To cook food with normal pressure, press the cooking buttons and choose Slow cook,
Sauté/sear, Stew, Yogurt or Bake.
1 Follow the steps in “Preparations before cooking”.
2 Turn the pressure regulator to bake or seal.
e For Slow cook, Stew and Yogurt, turn the pressure regulator to seal.
e For Bake, turn the perssure regulator to bake.
3 Putthe plug in the power socket.
> The power indicator (Power) starts flashing.
Press the desired cooking function button to choose a cooking mode.
5 To set a different cooking time, press Cooking time.
 The cooking time flashes on the screen.
6 Press+or — to set the cooking time.
7 Press Start/Reheat to start the cooking process.

8 When the cooking time has elapsed, the electric pressure cooker automatically
switches to keep warm or standby mode.

9 Turn the pressure regulator to vent.

10 Hold the top lid handle and turn the lid anti-clockwise until it cannot move any
more, then lift it up.

Preset time for delayed cooking (fig.4)
You can preset the delayed cooking time for different cooking functions. The preset
timer is available up to 24 hours.

1 After the cooking function is selected, press Preset timer.
> The hour unit starts flashing on the display.

2 Press + or — to set the hour unit.

After the hour unit is set, press Preset timer again.
> The minute unit starts flashing on the display.

Press + or — to set the minute button.
Press Preset timer to confirm the preset time.
Press Start/Reheat to start the cooking process.

When the preset time has elapsed, the electric pressure cooker starts working
automatically.
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Note

The preset function is not available in the following modes: Sauté/Sear (both
low and high temperatures), Reheat and Warm.

Assembling and disassembling the pressure regulator

Warning

¢ Do not disassemble the pressure regulator during cooking. Always unplug the
electric pressure cooker and wait until the pressure has been released sufficiently
to do so.

e To disassemble the pressure regulator:
1 Turn the lower screw anticlockwise until it becomes loose.

9 Troubleshooting

N

Pull it up and take out the pressure regulator.
To assemble the pressure regulator:
1 Assemble the lower screw back to the regulator.

2 Make sure the regulator points at the sealed position (@) and put it back to the
steam valve.

3 Turn the screw clockwise until it is fastened.

5 Cleaning and Maintenance

Note

¢ Unplug the electric pressure cooker before starting to clean it.
¢ Wait until the electric pressure cooker has cooled down sufficiently before cleaning
it.

Interior
Inside of the top lid and the main body:
» Wipe with wrung out and damp cloth.
e Make sure to remove all the food residues stuck to the electric pressure cooker.
Heating element:
e Wipe with wrung out and damp cloth.
e Remove food residues with wrung out and damp cloth.
Sealing ring:
e Soak in warm water and clean with sponge.
Inner lid:
¢ Remove the detachable inner lid. Soak it in warm water and clean with sponge.

Exterior

Surface of the top lid and outside of the main body:
e Wipe with a cloth damped with soap water.
e Only use soft and dry cloth to wipe the control panel.
e Make sure to remove all the food residues around the pressure regulator valve
and floating valve.
Pressure regulator valve and floating valve:
e Disassemble the pressure regulator, soak it in warm water, and clean with
sponge.
e Remove food residues in the pressure regulator valve and floating valve.

Accessories

Measuring cup, rice & soup ladle, and inner pot:
e Soakin hot water and clean with sponge.

6 Specifications

Model Number HD2237
Rated power output 1190-1415W
Rated capacity 6.0L

Warm keeping temperature 60-80°C

Note

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

7 Recycling

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

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

8 Warranty and support

Versuni offers a two-year warranty after purchase on this product. This warranty is not
valid if a defect is due to incorrect use or poor maintenance. Our warranty does not
affect your rights under law as a consumer. For more information or for invoking the
warranty, please visit our website www.philips.com/support.

If your electric pressure cooker does not function properly or if the cooking quality is insufficient, consult the table below. If you are unable to solve the problem, contact a Philips service

center or the Consumer Care Center in your country.

Problem Cause

Need to release the pressure.
I have difficulties opening the lid
after cooking.

Solution

bake B

seal @

vent &

Set the pressure control valve to "Vent".
And wait until the floater has dropped.

Floater stuck in up position.

Set the pressure control valve to "Vent".
And wait until the floater has dropped.

The sealing ring is not well assembled.

Make sure the sealing ring is well assembled around the inside of the top lid.

I have difficulties closing the top lid.
The floater stuck in up position.

The floater blocks the locking pin. Push down the floater so that it does not block the
locking pin.

Sealing ring missing.

Leaking from under lid.

Sealing ring

Put sealing ring in place correctly on inner lid.

Food or debris under sealing ring.

Remove the sealing ring, clean and replace.

Lid not correctly closed.

Open and reclose the lid, checking for correct closing.

The pressure level inside of the appliance is
abnormal.

In this case the safety valve will be releasing steam. Take the appliance to your Philips
dealer or a service center authorized by Philips.

Sealing ring broken.

Replace the sealing ring.

Leaking from floater
Food or debris under sealing ring.

Remove the sealing ring, clean and replace.

Floater does not rise up after the Food&water are below minimum level.

Add food/water. Make sure there is enough food and water in the inner pot.

appliance starts pressurizing. Leaking from lid or pressure control valve.

Take the appliance to a Philips service dealer.

E3 displays on the screen. The temperature inside the inner pot is too high.

Wait until it falls down to room temperature.

E1, E2, or E4 displays on the screen. The electric pressure cooker has malfunction.

Take the appliance to a Philips service center.

Bahasa Melayu

1 Periuk tekanan elektrik anda

Tahniah atas pembelian anda dan selamat menggunakan Philips!
Untuk mendapatkan manfaat sepenuhnya daripada sokongan yang ditawarkan oleh
Philips, daftar produk anda di www.philips.com/welcome.

2 Penting

Keselamatan

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

Bahaya
o Perkakas tidak boleh direndam.

Amaran

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

e Perkakas ini dimaksudkan untuk digunakan di dalam rumah atau untuk penggunaan
lain yang serupa seperti:

o dapur pekerja di kedai, pejabat dan persekitaran tempat menginap yang lain;
e rumah ladang;

¢ oleh pelanggan di hotel, motel dan persekitaran tempat menginap yang lain;
e persekitaran jenis inap-sarapan.

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

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

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

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

e Saluran dalam pengatur tekanan yang membenarkan stim keluar seharusnya
diperiksa secara kerap untuk memastikan ianya tidak tersekat.

e Bekas ini seharusnya tidak boleh dibuka sehingga tekanan telah berkurangan
dengan secukupnya.

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

e Jauhkan perkakas dan kordnya daripada capaian kanak-kanak.

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

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

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

e Gunakan kain bersih dan lembut untuk membersihkan permukaan yang bersentuhan
dengan makanan.

¢ Anda hendaklah menyambungkan perkakas ke alur keluar kuasa yang dibumikan.
Anda perlu memastikan bahawa palam dimasukkan dengan betul pada alur keluar
kuasa.

e Jangan gunakan perkakas jika palam, kord kuasa, periuk dalam, sendal getah atau
bekas utama rosak.

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

e Pastikan elemen pemanasan, sensor suhu dan bahagian luar periuk dalam bersih dan
kering sebelum anda memasukkan palam ke dalam saluran keluar kuasa.

e Jangan pasangkan plag perkakas atau putarkan tombol kawalan dengan tangan
yang basah.

e Pastikan soket kuasa bersih dan kering sebelum anda plag masuk perkakasan.

e Jangan gunakan perkakas jika terlalu banyak udara atau stim keluar dari bawah
penutup.

e Apabila memasak sup atau cecair likat, jangan keluarkan tekanan dengan memutar
pengatur tekanan ke posisi bolong stim, jika tidak, cecair mungkin memancut dari
injap pengatur tekanan. Tunggu sehingga tekanan dilepaskan dengan sendirinya dan
pengapung telah terjatuh untuk membuka penutup atas.

Awas

e AWAS: Permukaan elemen pemanas mungkin mempunyai baki haba selepas
penggunaan.

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

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

e Jangan dedahkan perkakas pada cahaya matahari langsung.

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

e Jangan gunakan pemegang pada penutup atas untuk mengalihkan perkakas,
sebaliknya gunakan pemegang di tepinya.

e Apabila tekanan sedang dikeluarkan dari injap pengatur tekanan, stim panas atau
cecair akan dikeluarkan. Jauhkan tangan dan muka jauh dari bolong stim.

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

e Jangan letakkan periuk dalam di atas api terbuka secara langsung untuk memasak
makanan.

e Jangan gunakan periuk dalam sekiranya ia cacat.

e Pastikan gegelang kedap bersih dan dalam keadaan baik.

e Permukaan yang dapat dicapai mungkin menjadi panas apabila perkakas beroperasi.
Lebih berhati-hati apabila menyentuh permukaan.

e Berhati-hati dengan stim panas yang keluar dari injap terapung dan injap pengatur
tekanan sewaktu memasak atau sewaktu membuka penutup. Jauhkan tangan dan
muka daripada perkakas untuk mengelakkan daripada stim.

e Jangan angkat atau pindahkan perkakas semasa ia sedang beroperasi.

e Jangan melebihi paras air maksimum yang ditunjukkan pada periuk dalam agar tidak
melimpah.

e Jangan letakkan alat memasak di dalam periuk sewaktu memasak.

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

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

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

e Biarkan perkakas menyejuk ke suhu bilik sebelum anda membersihkan atau mengalih
keluarkannya.

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

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

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

e Lawati www.philips.com/support untuk memuat turun manual pengguna.

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

2 Isi kandungan kotak (rajah 1)

Kord kuasa

Cawan penyukat
Pinggan mengukus
Buku kecil resipi

Unit utama

Senduk Nasi & Sup
Risalah keselamatan
Manual pengguna
Kad jaminan



3 Gambaran keseluruhan (rajah 1)

Gambaran keseluruhan produk

(@) | Pemegang penutup Panel Kawalan
@) | Penutup atas (® | Elemen pemanasan
(3 | Tudung dalam boleh tanggal Soket kuasa
(@) | Gegelang kedap @1 | Pinkunci
(&) | Penunjuk paras air @) | Pengapung
(®) | Pemegang sisi (@3 | Pengatur tekanan
@) | Periuk dalam Injap keselamatan
Gambaran keseluruhan kawalan
(5 | Penunjuk pemanasan @ | Butang Tingkatkan
Penunjuk kuasa Butang masa memasak
] g
Butang masak perlahan
@ (suhu rendah) @ | Butang bakar
Butang masak perlahan
(suhu tingg) Butang yogurt
Butang tumis/layur (suhu rendah) Skrin paparan
Butang tumis/layur (suhu tinggi) Butang stew
@1 | Butang pemasa praset (1) | Butang Mula/Panaskan Semula
@ Butang Kurangkan @ Penunjuk simpan panas
@ | Butang masak menggunakan tekanan | (33) | Penanda kekalkan tekanan
Butang Batal/Panas Penanda mulakan tekanan
9

Gambaran keseluruhan fungsi

Fungsi masak tekanan

Masa menyimpan Julat kawalan masa

Fungsi memasak tekanan lalai (minit) menyimpan tekanan (minit)

Sup 20 20-59
Risoto 14 Tidak dapat dilaraskan
Nasi biasa 14 Tidak dapat dilaraskan
Stim 10 5-59
Daging/Ayam Itik 15 12-59
Manual 2 2-59

Fungsi memasak biasa
Fungsi memasak Masa memasak lalai Julat kawalan masa memasak

Masak perlahan

(suhu rendah) 8jam 2-12jam
Masak perlahan . .
(suhu tinggi) 6jam 2-12jam
Tumis/layur - -
(suhu rendah) 2 minit 1-20 minit
Tumis/layur 2 minit 1-20 minit
(suhu tinggi)

Stew 1jam 20 minit- 10 jam
Yogurt 8 jam 6-12jam
Bakar 45 minit 10 - 59 minit
Panas semula 10 minit 8 - 15 minit

4 Menggunakan periuk tekanan elektrik

Sebelum penggunaan pertama

1 Tanggalkan semua bahan bungkusan dari perkakas.
2 Keluarkan semua aksesori dari periuk dalam.

3 Bersihkan bahagian periuk tekanan elektrik dengan teliti sebelum digunakan untuk
kali pertama (lihat bab "Pembersihan dan Penyelenggaraan").

Nota

¢ Pastikan semua bahagian telah kering sepenuhnya sebelum anda mula
menggunakan periuk tekanan elektrik.

Persediaan sebelum proses memasak (rajah 2)

Sebelum menggunakan periuk tekanan elektrik untuk memasak, ikut langkah
persediaan di bawah:

1 Pegang pemegang penutup dan putarkannya lawan arah jam sehingga penutup
atas tidak boleh bergerak lagi, kemudian angkat penutup atas.

Keluarkan periuk dalam dari periuk tekanan elektrik dan letakkan makanan yang
telah dicuci ke dalam periuk dalam.

Lap bahagian luar periuk dalam sehingga kering, kemudian letakkan semula periuk
ke dalam periuk tekanan elektrik.

Letakkan penutup atas pada periuk tekanan elektrik dan putarkannya mengikut
arah jam. Anda akan mendengar bunyi “klik” apabila penutup atas dikunci dengan
betul.
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Nota

Pastikan gegelang kedap dipasangkan dengan betul di sekeliling tudung dalam
boleh tanggal.

Pastikan injap pengatur tekanan dan injap terapung bersih dan tidak tersekat.
Pastikan bahagian luar periuk dalam kering dan bersih serta tiada sisa asing pada
elemen pemanasan.

Pastikan periuk dalam bersentuhan dengan betul dengan elemen pemanasan.

Memasak makanan (rajah 3)

E o

e Jangan isikan periuk dalam kurang dari 1/3 atau lebih dari 2/3 penuh makanan
dan cecair.

e Untuk makanan yang mengembang sewaktu dimasak, jangan isikan periuk dalam
dengan lebih dari 1/2 penuh makanan dan cecair.

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

e Pastikan pengapung pada penutup atas jatuh dahulu sebelum proses memasak.

e Selepas proses memasak dimulakan, anda boleh menekan Batal/Panas untuk
menyahaktifkan proses semasa dan perkakas akan beralih kepada mod bersedia.

Memasak menggunakan tekanan

1 lkuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".

2 Putarkan pengatur tekanan kepada kedap.

3 Pasang plag pada soket kuasa.
» Penanda kuasa akan mula berkelip.

4 Tekan Masak menggunakan tekanan untuk memilih salah satu fungsi memasak
menggunakan tekanan - Sup, Risoto, Nasi, Kukus, Daging/Ayam Itik atau Manual.
> Masa menyimpan tekanan lalai dipaparkan pada skrin.

Nota

Masa menyimpan tekanan tidak boleh dilaraskan untuk Risoto dan Nasi.

Untuk menetapkan masa menyimpan tekanan yang berbeza, tekan Masa memasak.
Tekan + atau — untuk menetapkan masa menyimpan tekanan.
Tekan Mula/Panaskan Semula untuk memulakan proses memasak.
Apabila periuk tekanan elektrik mencapai tekanan yang sesuai:
> Penanda Kekalkan Tekanan akan menyala;
9 Apabila masa menyimpan tekanan tamat, periuk tekanan elektrik bertukar ke mod
simpan panas secara automatik.
> Penanda simpan panas (Simpan Panas) akan menyala.
10 Putarkan pengatur tekanan kepada lepas.
L Periuk tekanan elektrik mula melepaskan tekanan.
> Pengapung akan jatuh apabila tekanan dilepaskan dengan secukupnya.
11 Pegang pemegang penutup atas dan putarkan penutup melawan arah jam
sehingga ia tidak boleh bergerak lagi, kemudian angkatkannya.

E Nota

¢ Apabila memasak sup atau cecair likat, jangan lepaskan tekanan dengan
memutarkan pengatur tekanan kepada lepas, jika tidak, cecair mungkin
memancut melalui injap pengatur tekanan. Tunggu sehingga tekanan dilepaskan
dengan sendirinya dan pengapung telah jatuh untuk membuka penutup atas.

e Pemasa menyimpan tekanan akan mula mengira detik apabila tekanan yang
sesuai dicapai.

¢ Selepas selesai memasak dan tekanan dilepaskan, anda boleh menekan butang
batal (Batal/Panas) dan cabut palam periuk tekanan elektrik untuk mematikan
fungsi simpan panas atau apabila tidak digunakan.
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Memasak biasa
Nota

e Untuk memasak biasa, anda boleh memasak tanpa menambahkan air ke dalam
periuk dalam. Dalam keadaan ini, pastikan pengatur tekanan diputarkan kepada
bakar.

e Pastikan penutup atas dibuka sepanjang masa apabila anda memasak dalam mod
Tumis/layur.

e Untuk memilih fungsi Panaskan Semula, tekan Mula/Panaskan Semula apabila
perkakas berada dalam mod bersedia.

Untuk memasak dengan tekanan biasa, tekan butang memasak dan pilih Masak
perlahan, Tumis/layur, Stew, Yogurt atau Bakar.
1 lkuti langkah dalam "Persediaan sebelum memasak".
2 Putarkan pengatur tekanan kepada bakar atau kedap.
e Untuk Masak perlahan, Stew dan Yogurt, putarkan pengatur tekanan kepada
kedap.
e Untuk Bakar, putarkan pengatur tekanan kepada bakar.
3 Pasang plag pada soket kuasa.
» Penanda kuasa (Kuasa) akan mula berkelip.
4 Tekan butang fungsi memasak yang dikehendaki untuk memilih mod memasak.
5 Untuk menetapkan masa memasak yang berbeza, tekan Masa memasak.
> Penanda masa memasak akan berkelip pada skrin.
6 Tekan + atau — untuk menetapkan masa memasak.
7 Tekan Mula/Panaskan Semula untuk memulakan proses memasak.

8 Apabila masa memasak tamat, periuk tekanan elektrik akan bertukar kepada mod
simpan panas atau mod bersedia secara automatik.

9 Putarkan pengatur tekanan kepada lepas.

10 Pegang pemegang penutup atas dan putarkan penutup melawan arah jam
sehingga ia tidak boleh bergerak lagi, kemudian angkatkannya.

Praset masa untuk masakan tertunda (rajah 4)
Anda boleh praset masa memasak tertangguh bagi fungsi memasak yang berlainan.
Pemasa boleh dipraset sehingga 24 jam.
1 Selepas fungsi memasak dipilih, tekan Pemasa praset.
5 Unit jam akan mula berkelip pada paparan.
2 Tekan + atau — untuk menetapkan unit jam.
Selepas unit jam ditetapkan, tekan Pemasa praset sekali lagi.
5 Unit minit akan mula berkelip pada paparan.
Tekan butang + atau — untuk menetapkan unit minit.
Tekan Pemasa praset untuk mengesahkan masa yang diprasetkan.
Tekan Mula/Panaskan Semula untuk memulakan proses memasak.
Setelah masa praset tamat, periuk tekanan elektrik mula berfungsi secara automatik.
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Nota

e Pastikan semua sisa makanan yang melekat pada periuk tekanan elektrik
dibuang.
Elemen pemanas:
e Lap dengan kain lembap yang telah diperah.

AMWSOUWLASU
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e Buang sisa makanan dengan kain lembap yang telah diperah. WoAgun1sKLI1D PasnVIISLAUBUAU (UNFA) ?J;)r_?)auquna‘lsnu‘msoou
Gegelang kedap:
e Rendam di dalam air suam dan bersihkan dengan span. w 20 20-59
Tudung dalam: svoald 14 Jsuldla
e Tanggalkan tudung dalam boleh tanggal. Rendam tudung dalam di dalam air J1o 14 Jsuldla
suam dan bersihkan dengan span. do 10 559
Luaran idoda3/dasun 15 12-59
AruQioY 2 2-59

Permukaan tudung atas dan bahagian luar badan utama:
e Lap dengan kain yang dilembapkan dengan air sabun.
e Hanya gunakan kain lembut dan kering untuk mengelap panel kawalan.
e Pastikan untuk membuang semua sisa makanan di sekeliling injap pengatur
tekanan dan injap terapung.
Injap pengatur tekanan dan injap terapung:
e Tanggalkan dan rendam pengatur tekanan di dalam air suam serta bersihkan
dengan span.
e Buang sisa makanan pada injap pengatur tekanan dan injap terapung.

Fungsi praset tidak tersedia dalam mod yang berikut: Tumis/Layur (suhu
rendah dan tinggi), Panaskan Semula dan Panas.

Memasang dan menanggalkan pengatur tekanan

Amaran

e Jangan tanggalkan pengatur tekanan semasa proses memasak. Sentiasa cabut
palam periuk tekanan elektrik dan tunggu sehingga tekanan telah dilepaskan
dengan secukupnya.

Untuk menanggalkan pengatur tekanan:

1 Putarkan skru bawah melawan arah jam sehingga skru menjadi longgar.

2 Tarik ke atas dan keluarkan pengatur tekanan.

« Untuk memasang injap pengatur tekanan:

1 Pasang skru bawah pada pengatur tekanan sekali lagi.

2 Pastikan titik pengatur terkedap (@ )dan letakkannya semula pada injap stim.
3 Putar skru mengikut arah jam sehingga menjadi ketat.

5 Pembersihan dan Penyelenggaraan

Nota

e Cabut plag periuk tekanan elektrik setiap kali sebelum mula membersihkannya.
e Tunggu sehingga periuk tekanan elektrik sejuk secukupnya sebelum
membersihkannya.

Dalaman

Di bahagian dalam tudung atas dan badan utama:
e Lap dengan kain lembap yang telah diperah.

9 Menyelesaikan Masalah

Aksesori

Cawan penyukat, senduk nasi & sup dan periuk dalam:
e Rendam didalam air panas dan bersihkan dengan span.

6 Spesifikasi

Nombor Model HD2237
Output kuasa yang ditarafkan 1190-1415W
Kapasiti bertaraf 6.0L

Suhu simpan panas 60-80°C

E Nota

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

7 Kitar Semula

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

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

8 Jaminan dan sokongan

Versuni menawarkan jaminan dua tahun selepas pembelian produk ini. Jaminan

ini tidak sah jika terdapat kerosakan yang disebabkan oleh penggunaan salah atau
penyelenggaraan yang tidak dilakukan dengan baik. Jaminan kami tidak menjejaskan
hak anda menurut undang-undang sebagai pengguna. Untuk maklumat lanjut atau
menggunakan jaminan, sila lawati laman web kami www.philips.com/support.

Jika periuk tekanan elektrik anda tidak berfungsi dengan betul atau jika kualiti masakan tidak mencukupi, rujuk jadual di bawah. Jika anda tidak dapat menyelesaikan masalah

tersebut, hubungi pusat perkhidmatan Philips atau Pusat Layanan Pelanggan di negara anda.

Masalah

Tekanan perlu dilepaskan.
Saya mengalami kesukaran untuk membuka
penutup selepas proses memasak.

Injap Kawalan bake #

seal @

/

vent &

Tetapkan injap kawalan tekanan kepada "Lepas".
Tunggu sehingga pengapung jatuh.

Pengapung tersekat dan tidak jatuh.

Tetapkan injap kawalan tekanan kepada "Lepas".
Tunggu sehingga pengapung jatuh.

Saya mengalami kesukaran menutup

Gegelang kedap tidak dipasangkan dengan betul.

Pastikan gegelang kedap dipasangkan dengan betul di sekeliling
bahagian dalam penutup atas.

penutup atas.
Pengapung tersekat dan tidak jatuh.

Pengapung menyekat pin pengunci. Tekan pengapung ke bawah
supaya ia tidak menyekat pin pengunci.

Gegelang kedap hilang.

Kebocoran pada bahagian bawah penutup.

Gegelang kedap Gegelang kedap

Tudung Dalam

Tudung Dalam

Pasang gegelang kedap dengan betul pada tudung dalam.

Terdapat makanan atau serpihan di bawah gegelang kedap.

Tanggalkan, bersihkan dan gantikan gegelang kedap.

Penutup tidak ditutup dengan betul.

Buka dan tutup semula penutup, pastikan penutup ditutup
dengan betul.

Paras tekanan di dalam perkakas tidak normal.

Dalam keadaan ini, injap keselamatan akan melepaskan stim.
Bawa perkakas ke penjual Philips anda atau pusat servis yang
disahkan oleh Philips.

Gegelang kedap rosak.

Gantikan gegelang kedap.

Kebocoran pada pengapung.

Terdapat makanan atau serpihan di bawah gegelang kedap.

Tanggalkan, bersihkan dan gantikan gegelang kedap.

Pengapung tidak naik selepas perkakas

Makanan & air berada di bawah paras minimum.

Tambahkan makanan/air. Pastikan terdapat makanan dan air yang
cukup di dalam periuk dalam.

mula mengumpul tekanan.

Kebocoran pada penutup atau injap kawalan tekanan.

Bawa perkakas ke pengedar perkhidmatan Philips.

E3 dipaparkan pada skrin.

Suhu di dalam periuk dalam terlalu tinggi.

Tunggu sehingga ia turun ke suhu bilik.

E1, E2 atau E4 dipaparkan pada skrin. Periuk tekanan elektrik gagal berfungsi.

Bawa perkakas ke pusat servis Philips.
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Tiéng Viét

1 Noi dién ap suat
Chic miing ban dad mua hang va chao mung ban dén vdi Philips!

DE dugc hudng Igi ich day du ti su hd trg do Philips cung c&p, hdy déng ky san pham tai
www.philips.com/welcome.

2 Quan trong

An toan

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

Nguy hiém

Khéng dugc ngdm nhing thiét bi.

Canh bao

Kiém tra xem dién ap ghi trén thiét bi c6 tuong Ung véi dién dp ngudn nai st dung

trudc khi néi thiét bi véi ngudn dién.

Thiét bi nay dugc thiét k& dé st dung trong nha hodc nhiing ing dung tuong tu nhu

la:

o khu vuc nha bép danh cho nhan vién trong cac clia hang, van phong va cac moi
trudng dan cu khac;

e nhatrai;

e dung trong khach san, nha nghiva khu déan cu;

e |oai hinh nha tro qua dém cé phuc vu an sang.

Thiét bi nay khéng danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em) ¢6 stic khde kém, kha

nang gidc quan hodc than kinh suy giam, hodc thiéu kinh nghiém va kién thic, tro khi

ho dugc gidm sat hodc hudng dan sir dung thiét bi bdi ngudi ¢ trach nhiém dam bao

an toan cho ho.

Tré em phai dugc gidm sat d& dam bao rang chiing khéng choi dua vdi thiét bi nay.

N&u b6 day ngudn bi héng, ban phéi thay bang bé day ngudn do nha san xuét cung

cap.

Thiét bi nay khong dugc thiét k& dé hoat dong nhu bd hen gid cdm ngoai hodc hé

thé&ng diéu khién tu xa riéng.

C4c 6ng dan trong van diéu chinh dp suét cho phép hoi nudc thoat ra can dugc kiém

tra thudng xuyén dé dadm bao chiing khéng bi téc.

Khoéng mé ngén chia khi dp sudt van chua gidm dang ké.

Khéng dé tré em thuc hién viéc vé sinh hodc bao dudng thiét bj.

DE thiét bi va day dién ngoai tdm vdi cla tré em.

CANH BAO: Ludn 1am theo cac hudng dan va st dung thiét bj ding cach dé tranh gay

ra chan thuong.

Theo c&c hudng dan cé trong séch hudng dan sir dung nay, hay dung khdn mém va

&m dé lau chui cic bé mat tiép xUc véi thuc pham va dadm bao da |4y ra hét thic 3n

dinh trong thiét bi.

CANH BAO: Dam bao khong lam tran nguyén liéu trén dau nsi ngudn dé tranh gay

nguy hiém.

SUrdung miéng vai mém va sach dé lau chui cdc bé mét tiép xtc véi thuc pham.

Chi n&i thiét bi véi & dién da dugc ndi dat. Ludn dam bao phich cdm dugc cdm chit

vao 6 dién.

Khéng str dung thiét bi néu phich cdm, day dién, Iong néi, vong dém, hodc than ndi

bi hu hong.

Khong dé day dién treo trén canh ban hodc nai chuin bj d6 &n, noi dat thiét bi.

Bao dam dé nhiét, b6 cdm bién nhiét dé va mit ngoai clia ldng ndi ludn sach sé va

kho rdo trudc khi cdm phich cdm vao & dién.

Khoéng cdm phich cdm cta thiét bi vao 6 dién hay xoay nim diéu khién bang tay uét.

Bao dam rang & cdm dién sach va khé trudc ban cdm thiét bi vao.

Khéng dung thiét bi khi cé cé quéa nhiéu khéng khi hodc hai nudc ro ri ti phia dudi

nap trén.

Khi n&u xtp hodc chat 1ong sanh, khéng xa dp suat bang cach xoay van diéu chinh ap

suat dén vi tri théng hai, néu 1am nhu vay chat léng c6 thé ban ra tif van diéu chinh

4p sudt. Bai cho dén khi dp sudt dugc x& mot cach tu nhién va phao da rét xuéng dé

md& nap trén.

Chuy

CHU Y: B& m3t dé& nhiét c6 thé con ndng sau khi str dung.

Khéng st dung bat ky phu kién hodc bd phan nao ma Philips khdng dic biét khuyén
dung. Néu ban st dung cac phu kién hodc bd phan khéng phai cua Philips, bdo hanh
sé bi mat hiéu luc.

Khéng dé thiét bj gan nhiét dé cao, hay dit thiét bi Ién bép hay dung cu ndu khac
dang dun hodc van con néng.

Khong dé thiét bj tiép xuc truc tiép v6i dnh ndng mat troi.

D3t thiét bj trén bé mit bang phdng, ndm ngang va viing chic.

Khong st dung tay cam trén nép trén dé di chuyén thiét bj, thay vi vay hay st dung
tay cam phia bén canh.

Khi &p sudt dang dugc xa tur van diéu chinh &p suét, hoi néng hodc chat ldng sé thoat
ra. D& tay va mat tranh xa 16 théng hai.

Ludn d&t long ndi vao thiét bi trudc khi cdm phich cdm vao 6 dién va bat thiét bj.
Khéng d&t 1ong ndi truc tiép 18n ngon Ira dé ndu thic &n.

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

Dam bao gioang kin nudc sach sé va & tinh trang t6t.

Nhting b6 phan cé thé ti€p xuc cta thiét bi nay cé thé trd nén rat ndng khi thiét bi
dang hoat déng. Hay that can than khi cham vao bé mét.

CAn than vdi hoi néng thoét ra tir van phao va van diéu chinh &p suét trong khi n&u
&n hodc khi ban md ndp. Gitr tay va mat trénh xa thiét bj dé tranh hai nudc.

Khong nhac va di chuyén thiét bi khi thiét bj dang hoat déng.

Khoéng cho nudc qué mic nudc téi da dugc ddnh dau trong ldng ndi dé tréanh bi trao.
Khéng dé dung cu ndu an trong long ndi khi dang ndu an.

Chi st dung dung cu nau di kém. Tranh st dung dung cu nau sic nhon.

DE tranh bj xudc, khuyén cdo khéng nu cdc nguyén liéu thudc loai gidp xac va so 6c¢.
Loai bo cdc vd so 8¢ cling trudc khi ndu.

Khong d&t chat ¢ tur tinh trén ndp ndi. Khdng sir dung thiét bi gan chat cé tur tinh.
Lu6én dé thiét bi ngudi xudng nhiét dé phong trudc khi lam sach hodc di chuyén.
Ludn vé sinh thiét bi sau khi st dung. Khéng lam sach thiét bi bang may rira chén.
Luén rat phich cdm cla thiét bi néu khéng st dung trong mot khoang thdi gian dai.
Néu si dung thiét bj nay khéng dung cach hay dung cho nhitng muc dich chuyén
nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu st dung thiét bi nay khéng theo hudng dan
trong t& rai vé su an toan nay, ché dé bao hanh sé bi mat hiéu luc va Philips sé khéng
chiu trdch nhiém déi véi bat cit hu hong nao gy ra.

Truy cap www.philips.com/support dé tai xuéng huéng dan st dung.

bién tu trudng (EMF)
Thiét bi nay tuan tha cac tiéu chudn va quy dinh hién hanh lién quan dén muc phoi
nhidm dién t trusng.

2 Trong hop ¢6 gi (hinh 1)

B6 Qhén chinh Day dién
Muong xdi cam va muc stp Cup dong
Tai liéu mong théng tin an toan Xung hap

Hudng dan su dung
Phiéu bao hanh

Sach cong thiic ché bién

3 Téng quan (hinh 1)

Téng quan vé san phadm

Tay cam ndp Bang diéu khién

N3p trén Dé nhiét
N&p trong cé thé théo rai & dien
Gioang kin nuéc Chét khoa
Chibao muc nudc Phao

Tay cdm ndi com Van diéu chinh &p suét

OPOI®E e
SIGHONSNGHONO)

Long ndi Van an toan
Téng quan vé bang diéu khién
Chibdo lam néng Nut tang

Chibdo nguén NUt thai gian ndu

Nut ndu cham (nhiét dé thap) NUt nudng banh

NGt ndu chdm (nhiét do cao) Nut lam sita chua

NUt Chién/xao (nhiét d6 thap) Man hinh hién thi

NUt Chién/xao (nhiét dé cao) NUt ham

NUt hen gig d&t s8n NUt b&t ddu/hdm néng

NUt gidm Chibéo Gitr4m

NUt ndu 4p suét Chi bao duy tri 4p suat

CQHIGNSHSGHOMOMOMORC)
® 66|00 ® ®

NUt hay/lam néng NUt bat dau 4p suat

Téng quan vé cac chiic ndng

Cac chilic ndng niu ap suit

Thai gian gilr 4p sudt mdc | Pham vi diéu chinh thdi gian

Chic nang nau dinh (phdt) giit 4p suat (phat)

N&u thdc &n (hinh 3)

=

e Khong cho thic dn hodc chat long vao long ndi it hon 1/3 hodc nhiéu hon 2/3 néi.

e Vdithlc 8n sé nd ra trong khi ndu &n, khéng cho thic &n va chat 16ng vao 1ong ndi
qué 1/2 ndi.

e D& niu cam, lam theo céc chi bdo muc nudc phia bén trong clia ldng néi. Ban ¢4
thé diéu chinh muc nudc cho cac loai gao khéc nhau va tly theo s thich clia riéng
ban. Khéng ndu nhiéu hon s6 lugng t6i da dugc ghi bén trong long noi.

e Dam bao phao & ndp trén da rét xudng trudc khi ndu.

e Sau khi da b3t dau qué trinh ndu, ban ¢ thé nhan Cancel/Warm (Hay/Gil m) dé
hly kich hoat cong viéc hién tai va thiét bj s& vao ch& dé chd.

NA&u &p suét

1 Thuc hién theo céc budc trong muc "Chuén bi trudc khi nau".

2 Xoay van diéu chinh dp suét sang vi tri déng kin.

3 C8m phich c3m vao 6 cdm dién.
 Chibdo ngudn b3t dau nhap nhay.

4 Nhan Pressure cook (N&u &p suit) d& chon mét trong cac chiic ndng ndu dp suat -
Soup (Stp), Risotto, Rice (Com), Steam (H&p), Meat/Poultry (Thit/Gia cam) hojc
Manual (Bang tay).
> Thai gian gitt 4p sudt m3c dinh dugc hién thi trén man hinh.

=

e Khéng thé diéu chinh thai gian gilr ép suat cho Risotto va Rice (Com).

D& dit thai gian gitt 4p suét khac, nhan Cooking time (Thdi gian nau).
Nhan + hodc — dé dat thai gian gilr 4p suat.
Nhan Start/Reheat (B3t dau/Ham néng) dé bat dau qua trinh nau.
Khi noi dién 4p sudt dat dén ap suat hoat dong:
> Pen Maintain Pressure (Duy tri dp sudt) bat sang;
9 Khithdi gian gitt 4p sudt da hét, ndi dién ap sut tu déng chuyén sang ché dé gidr
am.
> Peén bao gilram (Keep warm) bat sang.
10 Xoay van diéu chinh 4p suat dén vi tri théng hai.
> Nbi dién 4p suat bat dau xa &p suét.
 Phao rét xudng khi dp suét xa dang ké.
11 Gili tay cAm ndp trén va xoay ndp ngugc chiéu kim déng hd cho dén khi ndp khéng
thé xoay nla, sau dé nhac ndp 1én.

=

0 N o wn

o Khin&u stp hodc chat Idng sdnh, khong xa dp sudt bang cach xoay van diéu chinh
4p sudt dén vj tri théng hai, néu |am nhu vay chat 1dng c6 thé ban ra turvan diéu
chinh &p suat. Dai cho dén khi &p sudt dugc xa mdt cach tu nhién va phao da rét
xuéng dé ma np trén.

o B0 hen gi& gilr 4p suit sé bat dadu dém ngudc khi da dat dén 4p suat hoat dong.

Cac chlic ndng ndu thdng thudng

Pham vi diéu chinh thgi gian

Chuic ndng nau Th&i gian ndu méc dinh

nau

N&u cham . -
(nhiét dé thap) 8gi0 2-12gi
N&u cham N -
(nhiét d cao) 6 gio 2-12gis
Chién/xao , ]
(nhiét dé thap) 2 phut 1-20 phut
Chién/xao , ]
(nhiét dé cao) 2 phut 1-20 phut
Ham 19i 20 phut - 10 gid
Sa chua 8 gy 6-12 gio
Nudng banh 45 phiit 10 - 59 phiit
Ham nong 10 pht 8-15 phat

4 Su dung ndi dién ap suat

Trudc khi st dung Ian dau

1 Loai bo toan bo vat liéu déng gai ra khoi thiét bi.

2 L3y toan b6 phu kién bén trong long ndi ra.

3 Lam sach ky cdc bd phan cua néi dién &p suat trudc khi st dung thiét bi nay lan dau
tién (xem chuong "Vé sinh va bao dudng").

=

o Dam bao t4t ca cdc bd phan khé hoan toan trudc khi bat dau s dung noi
dién 4p suat.

Chuén bi trudc khi ndu (hinh 2)

Trudc khi st dung ndi dién &p sudt dé ndu an, ban can thuc hién cac budc chuén bi sau

day:

1 Gilf tay cdm cla nap va xoay ngugc chiéu kim déng hd cho dén khi ndp khéng thé di
chuyén nira, sau dé nhac nép 1én.

2 L3y ldong ndira khoi ndi dién &p suat va cho thiic n da rua sach vao long noi.

Lau m&t bén ngoai clia long ndi cho kho, sau dé dat tra lai noi dién dp suat.

4 D3t ndp trén |én ndi dién dp suat va xoay ndp theo chiéu kim dong ho. Ban sé nghe
thay tiéng "click" khi ndp trén dugc khéa ding cach.

=

e Dam bao réng vong dém dugc I&p ding cach quanh mép clia ndp bén trong cé
thé théo rai.

e Dam bao rang van diéu chinh 4p suat va van phao sach va khong bi tic.

e Pam bdo mat ngoai clia Idong ndi khéd rdo va sach sé, cing nhu khéng cé vat la bam
trén dé nhiét.

e Dam bao long noi tiép xdc t6t vsi dé nhiét.

w

Sup 20 20-59 e Sau khi két thic ndu &n va dp sut da xa, ban cd thé nhan nut hily (Warm/Cancel)

Risotto 14 Khona thé dicu chinh (Gitt &m/Huy) va rut phich cdm cta ndi dién &p suat dé tat chiic ndng gitr &m hodc
9 o khi khéng st dung.

Com 14 Khdéng thé diéu chinh

Hap 10 5-59

Thit/Gia cam 15 12-59 N3u th6ng thu’c‘jng

Bang tay 2 2-59

B

e D&ivéi qud trinh ndu théng thudng, ban c6 thé nau thic 3n ma khéng can cho
nudc vao long ndi. Trong trudng hap nay, ddm bao ban da xoay van diéu chinh dp
sudt dén vj tri nuéng banh.

e Dam bao ban dé ndp trén ma trong toan bd khoang thai gian ndu thic &n & ché
dé Sauté/sear (Chién/xao).

e D& chon chiic ndng Reheat (H&m ndéng), nhan Start/Reheat (Bt dau/Ham néng)
khi thiét bi 6 ché& do cha.

D& ndu thiic &n vdi &p suat binh thudng, nhan cac nt ndu va chon Slow cook (N&u cham),
Sauté/sear (Chién/xao), Stew (Ham), Yogurt (Stta chua) hodc Bake (Nudng banh).
1 Thuc hién theo cac budc trong muc "Chuén bi trudc khi nau".
2 Xoay van diéu chinh &p sudt dén vi tri nuéng banh hodc déng kin.
e DGivdi Slow cook (N&u cham), Stew (Ham) hodc Yogurt (Stia chua), xoay van
diéu chinh &p suét dén vi tri déng kin.
o D&i vdi Bake (Nudng banh), xoay van diéu chinh 4p sudt dén vi tri nuéng banh.
3 C&m phich cdm vao 6 cdm dién.
> Deén chibdo ngudn (Power) bt ddu nhap nhay.
4 Nhan nut chlc ndng ndu mong muén dé chon ché dé nau.
5 D& dat thai gian ndu khac, nhan Cooking time (Thai gian ndu).
“ Thai gian ndu nhap nhdy trén man hinh.
6 Nhan + hodc — dé dit thai gian nau.
7 Nhan Start/Reheat (Bat dau/Ham néng) dé bat dau qud trinh ndu.
8 Khithdigian ndu da hét, ndi dién ap suit tu dong chuyén sang ché dé gitt &m hodc
ché&dd chs.
9 Xoay van diéu chinh dp sut dén vi tri théng hoi.
10 Gilr tay cm ndp trén va xoay nép ngugc chiéu kim dong hd cho dén khi ndp khong
thé xoay niia, sau dé nhac ndp 1én.

D3t s&n thai gian n&u cham (hinh 4)
Ban c6 thé& djt s&n thai gian ndu chdm cho cac chic ndng ndu khac nhau. B& hen gid cai
dat san cé cho tdi 24 gio.
1 Saukhi chon chlic ndng ndu, nhan Preset timer (Hen gi& dit sén).
> Don vi gid bt dau nhdp nhay trén man hinh.
2 Nhin + hodc — dé dat don vj gis.
Sau khi dat don vilgic‘j, nhan lai Preset timer (Hen gi& d&t s&n).
o Don vi phit bat dau nhap nhay trén man hinh.
Nhan 4+ hodc — dé dit don vi phut.
Nhan Preset timer (Hen gid d&t s&n) dé xac nhan thdi gian dit sdn.
Nhan Start/Reheat (B3t dau/Ham néng) dé bat dau qua trinh nau.
Khi thai gian dgt sdn da hét, noi dién dp sudt bat dau hoat déng tu déng.

w

N o v b

Luuy

o Khodng cé chiic ndng dat s&n trong cac ché dé sau day: Sauté/Sear (Chién/xao)
(c& nhiét d6 thap va cao), Reheat (H&m néng) va Warm (Git &m).

L4p va thao van diéu chinh 4p suat

Canh bao

o Khéng thdo van diéu chinh &p sust khi dang ndu &n. Luén rdt phich cdm clia noi
dién &p sudt va chd cho dén khi 4p suat da xa déng ké dé rut.

D& thdo van diéu chinh 4p sujt:
Ndi long 8¢ phia dudi bang cach vin 6c ngugc chiéu kim déng hé.
Kéo &c ra va lay van diéu chinh 4p suét ra khoi may.

DE |3p van diéu chinh 4p suét:

e N = o

1 L3p &c phia dudi tré lai van diéu chinh.
2 Dam bao van diéu chinh tré dén vi tri déng kin (©> ) va dat nd tré lai van hai.
3 V3n chat 8c bdng cach vén theo chiéu kim dong ho.

5 Vé sinh va bao dudng

Luuy

e RUt phich cdm clia ndi dién &p suat ra khoi 6 cdm dién trudc khi lam sach noi.
o Chd cho t6i khi noi dién dp suat du ngudi trudc khi lam sach.

Bén trong
Bén trong ndp ngoai va than chinh:
o Lau sach bang vai &m vat khé.

e DAam bao lay ra hét thiic an dinh trong n6i dién 4p suat.
Dé& nhiét:

e Lausach bdng vai am vat kheé.

e Don hét thic &n dinh trong ndi bang vai 4m vat kho.
vong dém:

e Ngam vao nudc &m va lau sach bing miéng x8p.
N&p trong:

e L&y ndp bén trong c6 thé thao rdi ra. Ngdm vao nudc &m va lau sach bdng miéng

x6p.

Bén ngoai
B& mit cGia n3p ngoai va bén ngoai than chinh:
e Lau sach bang vai &m nhing nudc xa phong.
e Chisudung vai khé va mém dé lau sach bang diéu khién.
e Dam bao lay hét thiic &n bam xung quanh van diéu chinh 4p sudt va van phao.
Van diéu chinh 4p suat va van phao:
e Théo van diéu chinh 4p sut, ngdm vao nuéc dm va lam sach bang miéng x6p.
e Loai bo thiic &n con lai trong van diéu chinh &p suét va van phao.

9 Khac phucsucéd

Phu kién
Xting hap, mudng xd&i com va mudng muc stip va long néi:
e Ngam vao nudc néng va lau sach bang miéng x6p.

6 bDactinh ky thuat

Ma kiéu HD2237
C6ng suat dau ra dinh muc 1190-1415W
C6ng suét dinh muc 6,0L

Nhiét d6 gitr &m 60-80°C

B

e Ludn rut phich cdm cla thiét bi néu khéng st dung trong mét khoang thai
gian dai.

7 Taiché

Khéng vt san phdm cling chung véi réc thai gia dinh théng thudng khi ngting st dung
né, ma hay dem san phdm dén diém thu gom chinh thiic dé tai ché. Lam nhu vay sé giip
bao vé méi trusng.

Lam theo cac quy dinh tai quéc gia clia ban déi véi viéc thu gom riéng cac san phdm
dién va dién tu. Viéc vt bd ding cach sé giup phong tranh cdc hdu qua xau cho mai
trudng va stc khoe con nguai.

8 Bao hanhvaho trg

Versuni cung c&p bao hanh hai ndm sau khi mua san ph&m nay. Bao hanh nay khéng
c6 gia tri n&u 16i do st dung khéng dung cach hodc do bao tri kém. Bao hanh cua
chung téi khédng anh hudng dén quyén clia ban theo luat véi tu cach la ngudi tiéu
dung. D& biét thém thong tin hodc yéu cau bao hanh, vui ldng truy cap trang web cua
chung t6i www.philips.com/support.

Né&u ndi dién 4p sudt khdng hoat déng binh thudng hodc chat lugng ndu khéng t6t, hay tham khao bang sau day. Néu ban khéng thé giai quyét dugc van dé, hay lién hé véi trung tam

dich vu hodc Trung tam Cham séc Khach hang cua Philips tai nudc ban.

Su cd Nguyén nhan

) CAn xa ap suat.
T6i gap kho khan khi ma nap sau khi
nau.

Giai phap

Van diéu chinh
4p suat

D3t van diéu chinh &p sudt dén vj tri “Théng hai”.
Va ch& cho dén khi phao rét xuéng.

Phao bi ket & vi tri 1én.

D&t van diéu chinh 4p sudt dén vi tri “Théng hoi”.
Va chd cho dén khi phao rét xuéng.

Giodng kin nudc khéng dugc 13p dung cach.

Dam bao réng vong dém dugc I8p ding cach xung quanh phan bén trong ctia ndp trén.

T6i g3p khé khén khi déng ndp trén.
Phao bj ket & vj tri lén.

Phao chan chét khda. An phao xuéng sao cho phao khong chan chét khoa.

Thiéu vong dém.

RO ri tur phia dudi ndp.

D3t vong dém vao dung vi tri trén ndp trong.

Thic &n hodc manh vun phia dudi vong dém.

Théo vong dém, lam sach va thay.

Khéng déng ndp dung cach.

M& va déng lai ndp, kiém tra xem d& déng dung cach hay chua.

MUic &p sudt bén trong thiét bj khéng binh
thuong.

Trong trudng hgp nay, van an toan sé nha ra hoi nudc. Mang thiét bj dén dai ly Philips
clia ban hodc trung tdm dich vu do Philips Gy quyén.

Vong dém bj va.

Thay vong dém.

RO ri tit phao - -
Thic @n hodc manh vun phia dudi vong dém.

Thao vong dém, lam sach va thay.

Phao khng nang 1&n sau khi thiét bi Thic &n va nudc & dudi muc téi thiéu.

Thém thic dn/nudc. Dam bao réng cé du thiic &n va nudc trong long noi.

bat dau tang ap suat. RO ri tif ndp hodc van diéu chinh 4p sut.

Mang thiét bj dén dai ly dich vu cta Philips.

E3 hién thi trén man hinh. Nhiét dé bén trong long ndi qué cao.

Dgi cho dén khi nhiét dé ha thap xuéng nhiét dé phong.

E1, E2 hodc E4 hién thi trén man hinh. | Nbi dién dp suét bi hong.

Mang thiét bj dén trung tdm dich vu cla Philips.
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