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. Name of the parts

1. Pot handle

2. Safety opening

3. Pressure regulator

4. Lid

5. Safety valve

6. Lock

7. Lid handle

8. Gasket (not visible; inside the lid)
9. Pot

10. Pot handle

.. IMPORTANT
SAFEGUARDS

When using pressure cookers, basic
safety precautions should always be
followed:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces. Use
handles or knobs.

3. Close supervision is necessary
when the pressure cooker is used
near children.

4. Do not place the pressure cooker
in a heated oven.

5. Extreme caution must be used
when moving a pressure cooker
containing hot liquids.

6. Do not use pressure cooker for
other than intended use.

7. This appliance cooks under
pressure. Improper use may
result in scalding injury. Make
sure the pressure cooker is
properly closed before operating.
See section "Instructions for
use".

8. Do not fill the pressure cooker
2/3 of its capacity (see "MAX"
mark inside the pot). When
cooking foods that expand
during cooking such as rice or
dried vegetables, do not fill the
pressure cooker above 1/2 of its
capacity (see "2" mark inside

the pot). Over filling may cause a
risk of clogging the vent pipe and
developing excess pressure. See
section "Instructions for use".

9. Be aware that certain foods, such
as applesauce, cranberries, pearl
barley, oatmeal or other cereals,
split peas, noodles, macaroni,
rhubarb, or spaghetti can foam,
froth, and sputter, and clog the
pressure release device (steam
vent). These foods should not be
cooked in a pressure cooker.

10. Always check the pressure
release devices for clogging
before use.

11. Do not open the pressure
cooker until the unit has cooled
and all internal pressure has
been released. If the handles
are difficult to push apart, this
indicates that the cooker is still
pressurized — do not force it
open. Any pressure in the cooker
can be hazardous. See section
"Instructions for use".

12. Do not use this pressure cooker
for pressure frying with oil.

13. When the normal operating
pressure is reached, turn the
heat down so all the liquid, which
creates the steam, does not
evaporate.

1. SAVE THESE
INSTRUCTIONS.

3. Technical information

Working pressure: 0,6 bar (setting 1) and
1,0 bar (setting 2).

Steam releasing pressure: 300 kpa.
Usable capacity: Either 6 litres or 4 litres.
Licensholder: IKEA of Sweden,
Tulpanvégen 8 SE-343 81, Almhult Sweden.
Model: 10286747, 30286746, 70290671,
80286744, 90286748, 90290670



4. Safety information

— The pressure cooker comes with a pres-
sure regulator in the lid which keeps the
desired pressure setting constant.

— Several safety systems ensure that your
pressure cooker will function safely,
even in the event of a technical fault.
The pressure regulator 3 ensures the
pressure remains constant within the
pressure cooker. It is possible that some
steam may continuously escape during
use. The safety valve 5 releases any ex-
cess pressure if the pressure regulator 3
malfunctions. If the pressure regulator 3
and the safety valve 5 both malfunction,
excess pressure will escape through
the safety opening 2, which arches the
gasket and thereby creating an open-
ing. The lock 6 can only be slid forwards
to open the pot when the pressure has
been equalised and the red safety valve
5 drops down as a result.

General safety advice

— Be sure to check before every use that
the pressure regulator 3 and the safety
valve 5 are manoeuvrable and not
blocked up (see section "Instructions for
use").

— Always ensure that the pressure cooker
is closed correctly before putting it on
the hob (see section "Instructions for
use").

— The pressure regulator 3 should never
be covered by any objects.

— Always ensure the safety opening 2 is
facing away from you during use and
that it is not facing where others may
pass by. In the event of a fault, a lot of
steam will escape.

— Should steam escape from the safety
valve 5 or the safety opening 2, im-
mediately turn off the heat supply as
the pressure inside the pressure cooker
is too high. Do not continue to use the
pressure cooker until the problem has
been corrected (see section "Trouble-
shooting").

— To avoid damaging the pressure cooker,
you should ensure that the pot always
contains at least 0.25 litres of liquid, so
that sufficient steam can be produced
and the pressure cooker doesn’t over-
heat and boil dry.

— WARNING: Repairs to the pressure

cooker may only be made by an author-
ised professional.

Good to know

— The pressure cooker is suitable for use
on all types of hobs, including induction
hobs.

— The pressure cooker can be used as a
traditional pot (without the lid) to brown
food before pressure cooking.

— By placing the pressure cooker on a hob
with the same or a smaller diameter you
can save energy.

— Always lift the pressure cooker when
moving it on a glass ceramic hob to
avoid the risk of scratching the hob.

— Bear in mind that the pressure cooker
gets hot during use. Always handle with
pot holders.

— Never let the pressure cooker boil dry,
this would seriously damage it.

— The pressure cooker is designed ex-
clusively for cooking, not for storing
food. Food that is stored in the pressure
cooker for a longer period may affect the
surface and take on the taste of metal.

— When the pressure cooker is used on a
gas hob make certain the flames do not
touch the handles.

5. Instructions for use

Before each use

Before cooking with the pressure cooker,

you should check all the safety functions to

avoid causing any damage to the pressure
cooker.

1. Check that the openings for the pressure
regulator 3 on the inside of the lid are
clean.

2. Should this not be the case, clean
the pressure regulator 3 (see section
"Cleaning and storing").

3. Check that the safety valve 5 is movable
and not stuck.

4. Check that the gasket 8 is not damaged
in any way, i.e. that it is not split.

Note! Over time the gasket can become
hard and will therefore no longer provide
an air-tight seal. This will lead to steam
escaping from the rim of the lid and the
gasket will therefore require replacing.
For replacement gaskets, please contact
your nearest IKEA Store/ Customer ser-
vice or visit www.ikea.com.



How to use the pressure cooker

5.

Fill the pot with food and/or liquid.
Caution! Never fill the pressure cooker
with food and liquid above the "MAX"
mark on the inside of the pot. This
corresponds to a maximum of 4 litres.
When cooking food that swells, such as
rice or pulses, you should never fill the
pot above the "2" mark on the inside of
the pot. This will prevent the food from
reaching the lid and potentially blocking
the safety valve.

Place the lid 4 on the pot 9 in such a
way that the triangular mark on the lid
is pointing to the stud on the pot handle
10.

Turn the lid until the lid handle 7 and the
pot handle 10 are aligned and audibly
click into place.

Choose the desired cooking setting on
the pressure regulator 3:

I; Slow cooking

II; Fast cooking

9. Place the pressure cooker on a hob
which is a similar size to the base of
the pressure cooker. Caution! The hob
should not be bigger than the base of
the pressure cooker. Otherwise this
could lead to too much heat rising up
the sides of the base, thereby damaging
the plastic handles.

10. Turn the hob onto the highest setting. As
soon as there is pressure in the pressure
cooker, the red safety valve 5 will move
upwards thereby locking the lid. Note!
At the beginning of the cooking time, a
little steam may emerge from the safety
valve.

11. As soon as steam starts to come out
of the pressure regulator 3, lower the
temperature of the hob to around 1/3
so that only a small amount of steam
comes out. Now the pressure cooker is
cooking food quickly and saving energy.
Warning! If there is a lot of steam
coming from the pressure regulator 3
and the pressure regulator is moving,
the pressure is too high and you must
lower the setting on the hob. Be careful
not to burn yourself on the hot steam.

Opening the pressure cooker

Caution! If the red safety valve 5 is still
raised, the pressure cooker is still pressur-
ised and the lid cannot be opened. Under no
circumstances should you attempt to force
the lid open, as the sudden release of pres-
sure could result in scalding. The pressure
cooker will only open once the red safety
valve 5 has dropped down. This can be done
either of three ways.

Never entirely immerse the pressure cooker
in water. Otherwise the pressure will in-
stantly drop which can lead to the base as
well as the food being ruined.

Three ways to open the pressure
cooker

There are three methods to reduce pressure
in the pressure cooker in order to be able to
open it;

Method 1: Releasing steam

This method requires releasing as much
steam as possible until the pressure in the
pressure cooker has decreased enough to be
able to remove the lid.



Warning! Be aware that the pressure
regulator 3 is facing away from you when
turning to steam release setting as this
method means a lot of steam will escape
from the pressure regulator 3. Do not cover
the pressure regulator 3 with your hand
when turning the pressure regulator to
steam release as a lot of steam will escape
right up with the risk of burning your hand.
You should therefore be careful not to scald
yourself.

1. Remove the pressure cooker from the
hob.

2. Carefully pull the pressure regulator 3
using a finger to the steam releasing
setting.

3. Wait until the pressure has equalised
and the red safety valve 5 falls back
down.Note! As soon as the red safety
valve 5 falls back down, the temperature
inside the pressure cooker is still almost
100 °C.

4. Slide the lock 6 forwards and turn the
lid anticlockwise at the same time, until
the triangular mark on the lid is pointing
to the stud on the pot handle 10. Note!
As soon as you slide the lock 6 forwards,
some residual steam may escape.

5. Remove the lid from the pot.

Method 2: Saving energy

Method 2 requires the pressure cooker to
be turned off a few minutes before the food
has finished cooking, leaving the pressure
cooker on the hob. This uses the residual
heat optimally and saves energy.

1. Wait until the pressure has stabilised
and the red safety valve 5 drops down.
Note! When the safety valve 5 drops
down, the temperature inside the
pressure cooker is still around 100 °C.

2. Slide the lock 6 forwards and turn the
lid anticlockwise at the same time, until
the triangular mark on the lid is pointing
to the stud on the pot handle 10. Note:
As soon as you slide the lock 6 forwards,
some residual steam may escape.

3. Remove the lid from the pot.

Method 3: Saving time

Method 3 requires you to remove the
pressure cooker from the hob once the food
has finished cooking. In order to be able to
open the lid straight away, the pressure in
the base has to be released manually. This
method in particular saves time.

1. Hold the pressure cooker under running
water until the safety valve 5 drops
down (the pressure of the water should



not be too high). Caution! Take care to
prevent the water jet from hitting the
pressure regulator 3 or the safety valve
5, as water might otherwise get inside
the pot and dilute your food.

2. Slide the lock 6 forwards and turn the
lid anticlockwise at the same time, until
the triangular mark on the lid is pointing
to the stud on the pot handle 10. Note:
As soon as you slide the lock 6 forwards,
some residual steam may escape.
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3. Remove the lid from the pot.

6. Cleaning and storing

Your pressure cooker is easy to clean and
maintain. In order to enjoy your pressure
cooker for a long time, please ensure you
always observe the following cleaning
instructions.

Frequency of cleaning:

Activity Frequency
Clean pot 9 After each use
Clean pressure When dirty
regulator 3

Clean lid 4 After each use

Clean gasket 8 After each use
When needed.
Contact your
nearest IKEA store/
Customer service or
visit www.ikea.com
for support.

Replace gasket 8

How to clean the pressure cooker

Always wash the pressure cooker after use.

— The pressure cooker should always be
washed by hand.

— Do not use steel wool or anything that
may scratch the surface.

— If possible you should clean the pressure
cooker directly after use so that any left-
overs do not dry and stick to the pot.

How to clean the pot (9)

Clean the pot 9 after each use:

1. Wash the pot by hand with hot water
and a mild detergent.

2. Rinse with clean water.

3. Dry the pot with a tea towel to avoid any
water marks.

How to clean the lid (4)
Caution! The lid should not be washed in the
dishwasher.

1. Remove the pressure regulator 3 by
pulling it upwards.

2. Wash the lid with hot water and a mild
detergent. If the lid is particularly dirty,
soak it for a little while in water and a
mild detergent.

3. Rinse the pressure regulator 3 in clean,

hot water.

Rinse the lid 4 under hot water.

Dry the lid with a tea towel to avoid any

water marks.

6. Re-insert the pressure regulator 3 into
the lid.

uis

How to clean the gasket (8)

Note! The gasket should be replaced once
a year if you use the pressure cooker
regularly. Please contact your nearest IKEA
store/ Customer service or see www.ikea.
com for support.

1. Remove the gasket from the lid.

2. Rinse the gasket in clean, hot water.

3. Dry the gasket with a tea towel.

Note! The gasket should not be squashed
or deformed during storage. It is therefore
advisable to place the gasket back into the
lid during storage.

Storing the pressure cooker

Caution! The pressure cooker should never
be stored with the lid on. If there is no
ventilation then condensation may develop
which could lead to a build up of bad smells
and may even damage the pressure cooker.
1. Store the gasket in the lid.

2. Store the pot and the lid separately



7. Troubleshooting

Warning! As soon as uncontrolled steam
emerges, remove the pressure cooker from
the hob. The pressure cooker is not to be
used again until the error has been correct-
ed. Only a slight emergence of steam from
the pressure regulator 3 is normal.

What to do if:

Problem

Possible cause

Solution

Steam is escaping from
between the lid and the pot.

1. Pressure cooker not
closed correctly.

2. Gasket is dirty.

3. Gasket is broken/worn
away

1. Close the pressure cooker
again correctly.

2. Clean the gasket.

3. Replace the gasket (1 x
year).

No steam is coming from the
pressure regulator.

1. Steam is escaping from
between the lid and the
pot.

2. Pressure regulator is
dirty.

3. Not enough liquid in the
pressure cooker.

4. Heat supply too low.

1. Replace the gasket (1 x
year).

2. Clean the pressure regulator
(see section "Cleaning and
storing").

3. Slowly cool down the
pressure cooker and fill with
at least 0.25 | liquid.

4. Increase the heat supply
(turn the hob to a higher
setting).

Too much steam is coming
from the pressure regulator.

Jury

Heat supply too high.
2. Pressure regulator is
dirty.

1. Decrease the heat supply
(turn the hob to a lower
setting).

2. Clean the pressure regulator
(see section "Cleaning and
storing").

The lid does not open.

There is too much pressure
in the pressure cooker.

Follow the instructions in
section "Opening the pressure
cooker".




8. Table of cooking times

Food

Cooking time

10

Cooking level

Soups

Bean soup (pre-soaked) 15-20 min 1
Pea soup (not pre-soaked) 20-25 min 1
Pea soup (pre-soaked) 10-15 min 1
Vegetable soup 4-8 min 1
Pearl barley 18-20 min 1
Semolina 3-5 min 1
Goulash 15-20 min 1
Porridge 3-4 min 1
Potato soup 5-6 min 1
Bone broth 20-25 min 1
Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1
Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Beef bouillon (depending on 35-40 min (depending of quantity of meat) | 1
quantity of meat)

Stewing hen 25-30 min (depending on size and age) 1
Pasta soup 3-5 min 1
Tomato soup 8-10 min 1
Onion soup 2-3 min 1
Fish soup 8-10 min 1
Food Cooking time Cooking level
Meat

Knuckle of pork 30-40 min 2
Mutton 15 min 2
Veal, schnitzel 6 min 2
Rabbit 15-20 min 2
Roast beef 20-25 min 2
Ham, fried 20-25 min 2
Ham, boiled 30-35 min 2
Roast pork 25-30 min 2
Ox tongue, fresh or smoked 50-60 min 2
Pork chop 10-12 min 2
Pig’s trotters 25-30 min 2
Pork loin 12-16 min 2
Stewed lamb 10-14 min 2
Leg of lamb 15-20 min 2
Roast veal 15-20 min 2
Stewed veal 15-20 min 2
Veal liver 6-10 min 2
Veal tongue 20-25 min 2
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Food Cooking time Cooking level
Fish and seafood

Fishsoup 16 min 2
Clams 2-4 min 2
Tuna 4-5 min 2
Squid 6-10 min 2
Conger 8 min 2
Lobster 5-10 min 2
Prawns 4-6 min 2
Sole 3-7 min 2
Codfish 4-8 min 2
Mussels 2-3 min 2
Hake (frozen) 3-6 min 2
Hake (fresh) 3-4 min 2
Angler fish 5-8 min 2
Trout 4-7 min 2
Salmon 5-8 min 2
Food Cooking time Cooking level
Poultry and game

Quail 10-15 min 2
Wild rabbit 20-25 min 2
Pheasant 10-15 min 2
Hare 25-28 min 2
Duck 20-25 min 2
Turkey 20-25 min 2
Partridge 14-18 min 2
Pigeon 12-15 min 2
Chicken (depending on size and | 20-25 min 2

weight)
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Food Cooking time Cooking level
Vegetables

Cauliflower 4-6 min 1
Cauliflower, whole 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Carrots 5-7 min 1
Potatoes, in skins 10-15 min 1
Potatoes, peeled 6-8 min 1
Turnip 4-6 min 1
Carrots, chopped 6 min 1
Peppers 6-8 min 1
Mushrooms 6-8 min 1
Brussel sprouts 4-6 min 1
Beetroot 15-25 min 1
Red cabbage, green cabbage, 8-10 min 1
savoy cabbage

Black salsify 5-6 min 1
Celery 15-25 min 1
Asparagus 7-8 min 1
Tomatoes 2-3 min 1
Artichokes 5-8 min 1
Pumpkin 7-9 min 1
Onion 5-7 min 1
Spinach 3-5 min 1
Leek 3-5 min 1
Food Cooking time Cooking level
Pulses

Beans (pre-soaked) 15-20 min 1

Peas (not pre-soaked) 20-25 min 1

Peas (pre-soaked) 10-15 min 1

Peas, green (pre-soaked) 20-25 min 1

Lentils (not pre-soaked) 15-20 min 1

Lentils (pre-soaked) 8-10 min 1

Broad beans 5-8 min 1

Chickpeas 20-27 min 1

Food Cooking time Cooking level
Fruit

Apricots 1-4 min 1

Cherries 1-2 min 1

Prunes 1-3 min 1

Apples 2-5 min 1

Peaches 2-5 min 1

Oranges 4-7 min 1

Pears 4-6 min 1

Food Cooking time Cooking level

Food other

Rice
Pasta

15-20 min
4-6 min
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BAHASA INDONESIA

1. Nama dari bagian

Gagang pot
BUkaan pengaman
Pengatur tekanan
Penutup

Katup pengaman
Kunci

Gagang Penutup
Logam cincin pengunci (tidak terlihat; di
dalam penutup)

9. Pot

10. Gagang pot

.. PENGAMANAN
PENTING

Selalu ikuti petunujuk keselamatan
saat menggunakan panci tekanan
tinggi:
1. Baca semua petunjuk.

2. Jangan sentuk permukaan yang
panas. Gunakan gagang atau
kenop.

3. Pengawasan ketat diperlukan
saat panci tekanan cooker
digunakan berdekatan dengan
anak-anank.

4. Jangan tempatkan panci tekanan
tinggi di dalam oven panas.

5. Berhati-hatilah saat
memindahkan panci tekanan
tinggi yang berisi cairan panas.

6. Jangan gunakan panci tekanan
tinggi untuk penggunaan yang
tidak dianjurkan.

7. Peralatan ini memasak dengan
tekanan tinggi. Penyalahgunaan
dapat menyebabkan terluka.
Pastikan panci tekanan tinggi
ditutup dengan benar sebelum
digunakan. Lihat bagian
“Petunjuk penggunaan”.

8. Jangan mengisi panci tekanan
tinggi 2/3 dari kapasitasnya
(lihat tanda "MAX"” di dalam
panci). Saat memasak makanan

OGN AWNE

10.

11.

12.

13.

47

yang mengembang seperti beras
atau sayuran yang dikeringkan,
jangan isi panci tekanan tinggi
melebihi 1/2 kapasitasnya (lihat
tanda “%2" di dalam panci).
Mengisi melebihi batas dapat
menyebabkan penyumbatan
pada pipa lubang udara

dan menyebabkan tekanan
berlebih. Lihat bagian “Petunjuk
penggunaan”.

perlu diperhatikan bahwa
makanan tertentu, seperti saus
apel, cranberry, pearl barley,
oatmeal atau sereal lainnya,
kacang polong, mie, makaroni,
rhubarb atau spaghetti

dapat berbusa, berbuih dan
menyumbat lubang uap alat
pelepas tekanan. Makanan ini
dilarang dimasak dalam panci
tekanan tinggi.

Selalu periksa alat pelepas
tekanan untuk sumbatan
sebelum digunakan.

Jangan membuka panci tekanan
tinggi sampai unit sudah dingin
dan semua tekanan internal
telah dikeluarkan. Jika gagang
sulit untuk dipisahkan, hal

ini menunjukkan panci masih
memiliki tekanan - jangan buksa
paksa. Setiap tekanan pada
panci dapat membahayakan.
Lihat bagian “"Petunjuk
penggunaan””.

Jangan gunakan panci tekanan
tinggi untuk menggoreng dengan
minyak.

Ketika tekanan sudah

kembali normal, kecilkan

api sehingga semua cairan,
yang menghasilkan uap, tidak
menguap.



1+ SIMPAN
PETUNJUK
INI.”

3. Informasi teknis

Tekanan kerja: 0,6 bar (setting 1) dan 1,0
bar (setting 2).

Tekanan pelepasan uap: 300 kpa.
Kapasitas yang dapat digunakan: 6 liter
atau 4 liter.

Pemegang lisensi: IKEA Swedia,
Tulpanvédgen 8 SE-343 81, Almhult Swedia.
Model: 10286747, 30286746, 70290671,
80286744, 90286748, 90290670

4. Informasi keamanan

— Panci presto muncul dengan pengatur
tekanan pada penutup yang menjaga
pengaturan tekanan yang diinginkan
tetap stabil.

— Beberapa sistem keamanan memastikan
bahwa tekanan panci Anda akan
berfungsi secara aman, bahkan saat ada
kesalahan teknis. Pengatur tekanan 3
memastikan tekanan tetap stabil dalam
panci presto. Sangat mungkin bahwa
sedikit uap dapat terus keluar selama
digunakan. Katup pengaman 5 melepas
semua kelebihan tekanan jika pengatur
tekanan 3 tidak berfungsi. Jika pengatur
tekanan 3 dan katup keamanan 5
berfungsi, kelebihan tekanan dapat juga
dikeluarkan melalui bukaan keamanan
2, yang melengkungkan cincin logam
dan dengan demikian menghasilkan
bukaan. Kunci 6 hanya dapat meluncur
ke depan untuk membuka pot saat
tekanan disamakan dan katup
pengaman merah 5 dijatuhkan sebagai
hasilnya.

Saran keselamatan umum

— Pastikan untuk memeriksa sebelum
digunakan agar regulator tekanan 3 dan
katup pengaman 5 dapat digerakkan
dan tidak menghalangi (lihat bagian
“Instruksi penggunaan”).

— Selalu pastikan alat memasak dengan
tekanan tertutup dengan benar sebelum
diletakkan di kompor (lihat bagian
“Instruksi penggunaan”).
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Regulator tekanan 3 tidak boleh
terhalang oleh benda apapun.

Selalu pastikan bukaan keselamatan
2 tidak menghadap ke anda selama
penggunaan dan tidak menghadap ke
tempat lain dimana orang akan lewat.
Jika terjadi kesalahan, akan banyak uap
yang keluar.

Jika uap keluar dari katup pengaman
5 atau bukaan pengaman 2, segera
matikan api karena tekanan di dalam
sangat tinggi. Jangan gunakan panci
hingga masalah telah diatasi (lihat
bagian “Pemecahan masalah”).

Untuk menghindar kerusakan panci,
pastikan panci selalu terisi paling
tidak 0,25 liter air, sehingga dapat
memproduksi cukup uap dan panci tidak
terlalu panas dan mengering.
PERINGATAN: Perbaikan pada panci
hanya dapat dilakukan oleh seorang
profesional.

Baik untuk diketahui

Alat memasak dengan tekanan cocok
digunakan pada semua jenis kompor,
termasuk kompor induksi.

Alat memasak dengan tekanan dapat
digunakan sebagai panci biasa (tanpa
penutup) untuk mematangkan makanan
sebelum dimasak dengan tekanan.
Dengan meletakkan alat memasak
dengan tekanan di kompor berdiameter
yang sama atau lebih kecil, anda dapat
menghemat energi.

Selalu angkat alat memasak dengan
tekanan saat memindahkan dari kompor
kaca keramik agar kompor tidak
tergores.

Ingatlah bahwa alat memasak dengan
tekanan menjadi panas waktu dipakai.
Selalu pegang pada pegangan panci.
Pastikan alat memasak dengan tekanan
tidak mengering karena dapat merusak.
Alat memasak dengan tekanan
dirancang khusus untuk memasak,
bukan untuk menyimpan makanan.
Makanan yang disimpan di dalamnya
untuk waktu lama dapat mempengaruhi
permukaan dan rasa makanan akan
berubah.

Jika alat memasak dengan tekanan
digunakan di kompor gas, pastikan api
tidak mengenai pegangan.



5. Panduan penggunaan

Sebelum penggunaan

Sebelum memasak dengan alat memasak
dengan tekanan, anda harus memeriksa
seluruh fungsi keamanan untuk mencegah
kerusakan pada alat memasak.

1.

Pastikan bukaan pada pengatur tekanan
3 pada bagian dalam penutup sudah
bersih.

Apabila kotor, bersihkan pengatur
tekanan 3 (lihat bagian “Membersihkan
dan menyimpan”).

Periksa apakah katup pengaman 5 dapat
dilepas atau tidak.

Periksa apakah paking 8 rusak atau
tidak, misalnya tidak retak.

Catatan! Seiring dengan waktu, paking
bisa menjadi keras dan tidak dapat
menutup dengan rapat. Hal ini akan
mengakibatkan keluarnya uap dari
pinggiran penutup sehingga paking
harus diganti. Untuk mengganti paking,
hubungi Toko IKEA terdekat/Layanan
pelanggan atau kunjungi www.ikea.com.

Cara menggunakan panci presto

5.

6.

Isi panci dengan makanan dan/atau

air. Perhatian! Jangan pernah isi panci
presto dengan makanan dan cairan di
atas tanda “"MAX"” di dalam pot. Ini untuk
maksimal 4 liter (untuk kapasitas 6 liter)
dan maksimal 2,5 liter (untuk kapasitas
4 liter). Saat memasak makanan yang
mengembang, seperti nasi atau kacang-
kacangan, dilarang mengisi panci di

atas tanda "2 di dalam panci. Hal ini
akan menghindari makanan keluar

dari penutup dan menghalangi katup
pengaman.

Tempatkan penutup 4 pada panci

9 dalam posisi tanda segitiga pada
penutup yang menunjuk tiang pada
gagang pot.

10.

11.
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Putar penutup hingga gagang penutup
7 dan gagang panci 10 sejajar dan
terdengar bunyi klik.

Pilih pengaturan masak yang diinginkan
pada pengatur tekanan 3:

I; Masak pelan

II; Masak cepat

Tempatkan panci presto pada kompor
yang berukuran mirip dengan dasar
panci presto. Perhatian! Kompor

tidak boleh lebih besar dari dasar

panci presto. Sebaliknya hal ini dapat
menyebabkan terlalu banyak panas naik,
sehingga merusak gagang plastik.
Hidupkan kompor ke pengaturan
tertinggi. Segera setelah ada tekanan
di panci presto, katup pengaman merah
5 akan bergerak ke atas sehingga
mengunci penutupnya . Catatan! Pada
awal waktu memasak, sedikit uap
mungkin muncul dari katup pengaman.
Begitu uap mulai keluar dari pengatur
tekanan 3, turunkan suhu kompor
hingga sekitar 1/3 sehingga hanya
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sejumlah kecil uap keluar. Sekarang
panci presto memasak makanan dengan
cepat dan hemat energi. Peringatan!
Jika ada banyak uap yang keluar dari
pengatur tekanan 3 dan pengatur
tekanan bergerak, tekanan terlalu tinggi
dan Anda harus menurunkan pengaturan
di atas kompor. Berhati-hatilah untuk
tidak membakar diri saat uap panas.

Membuka alat memasak dengan
tekanan

Perhatian! Jika katup pengaman merah 5
masih naik, berarti masih terdapat tekanan
pada alat memasak dan penutup tidak dapat
dibuka. Jangan membuka paksa penutup,
karena pelepasan tekanan secara mendadak
dapat melepuhkan tangan. Alat memasak
dengan tekanan akan terbuka jika katup
pengaman merah 5 telah turun. Hal ini
dapat dilakukan dalam tiga cara.

Jangan rendam alat memasak ke dalalm air
karena dapat menurunkan tekanan secara
drastis dan bagian dasar serta makanan
menjadi rusak.

Angkat panci presto dari kompor.
Perlahan tarik pengatur tekanan 3
menggunakan jari pada pengaturan
pelepas uap.

N =

Tiga cara membuka alat memasak
dengan tekanan
Terdapat tiga cara untuk mengurangi

(tjeilgsﬂgh di dalam alat memasak agar dapat 3. Tunggu hingga tekanan sama dan katup

keamanan merah 5 turun kembali, suhu
di bagian dalam panci presto masih
hampir 100 °C.

4. Geser kunci 6 ke depan dan putar
penutup berlawanan jarum jam pada
saat yang sama, hingga tanda segitiga
pada penutup menunjuk tiang pada
gagang pot 10. Catatan! Segera
setelah Anda menggeser kunci 6 ke
depan, sedikit uap buangan keluar.

— S )

Metode 1: Melepaskan uap

Metode ini membutuhkan pelepasan uap
sebanyak mungkin hingga tekanan pada
panci presto cukup menurun agar dapat
mengangkat penutup.

Peringatan! Hati-hati bahwa pengatur
tekanan 2 akan menghadap jauh dari
Anda saat memutar pengatur pelepas uap
karena metode ini berarti uap akan keluar
dari pengatur tekanan 3. Jangan menutup
pengatur tekanan 3 dengan tangan Anda
saat memutar pengatur tekanan untuk
melepaskan sebanyak mungkin uap akan
segera keluar dengan kemungkinan risiko
membakar tangan Anda. Karenanya Anda
harus berhati-hati tidak melukai diri sendiri.

5. Angkat penutup dari pot.



Metode 2: Hemat energi

Metode 2 membutuhkan panci presto mati
beberapa saat sebelum makanan selesai
dimasak, meninggalkan panci presto di atas
kompor. Hal ini menggunakan panas sisa
secara optimal dan hemat energi.

1.

Tunggu hingga tekanan menjadi stabil
dan katup pengaman merah 5 turun
ke bawah, suhu di bagian dalam panci
presto masih sekitar 100 °C.

Geser kunci 6 ke depan dan putar
penutup berlawanan arah jarum jam
di waktu yang sama, hingga tanda
segitiga pada penutup menunjuk tiang
pada gagang pot 10. Catatan: Segera
setelah Anda geser kunci 6 ke depan,
sedikit uap dapat keluar.

4. Angkat penutup dari pot.

Metode 3: Hemat waktu

Metode 3 meminta Anda mengangkat

panci presto dari kompor saat makanan
sudah selesai dimasak. Agar dapat segera
membuka penutup, tekanan di dasar harus
dilepaskan secara manual. Metode ini cukup
menghemat waktu.

1.

Tahan panci presto di bawah air yang
mengalir hingga katup pengaman 5
turun ke bawah (tekanan air seharusnya
tidak terlalu tinggi). Perhatian!
Hati-hati untuk mencegah air jet dari
memukul pengatur tekanan 3 atau
katup pengaman 5, atau air akan
masuk ke dalam pot dan mengencerkan
makanan Anda.

Geser kunci 6 ke depan dan putar
penutup berlawan dengan jarum jam di
waktu yang sama, hingga tanda segitiga
pada penutup menunjuk tiang gagang
pot 10. Catatan: Segera setelah
menggeser kunci 6 ke depan, sedikit
uap dapat keluar.
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3. Angkat penutup dari pot.

6. Membersihkan dan menyimpan
Pamci presto Anda mudah dibersihkan dan
dipelihara. Agar panci tahan lama, pastikan
Anda selalu memperhatikan panduan
membersihkan berikut ini.

Frekuensi membersihkan:

Kegiatan

Frekuensi

Bersihkan panci 9

Bersihkan pengatur
tekanan 3

Bersihkan tutup 4
Bersihkan paking 8

Ganti cincin
penutup 8

Setelah setiap
penggunaan

Jika kotor

Setelah setiap
penggunaan

Setelah setiap
penggunaan

Bila perlu. Hubungi
toko IKEA terdekat
anda/ Layanan
pelanggan atau
kunjungi www.ikea.
com untuk bantuan.

Cara membersihkan alat masak

dengan tekanan

Selalu cuci alat masak setelah penggunaan.
— Alat masak dengan tekanan harus dicuci

dengan tangan.

— Jangan gunakan wol baja atau sesuatu
yang dapat menggores permukaan.

— Bila memungkinkan anda harus
membersihkan alat masak dengan
tekanan langsung setelah penggunaan
sehingga tidak ada sisa makanan yang
mengering atau menempel di panci




Cara membersihkan panci (9)

Bersihkan panci 9 setelah penggunaan:

1. Cuci panci dengan tangan menggunakan
air panas dan deterjen lembut.

2. Bilas dengan air bersih.

3. Keringkan panci dengan lap dapur agar
bekas air tidak membekas.

Cara membersihkan penutup (4)
Perhatian! Penutup seharusnya tidak tecuci
pada mesin pencuci.

1. Angkat pengatur tekanan 3 dengan
menariknya ke atas.

2. Cuci penutup dengan air panas dan
detergen lembut. Jika penutup cukup
kotor, rendam sebentar dalam air dan
detergen lembut.

3. Bilas pengatur tekanan 3 dalam air

panas bersih.

Bilas penutup 4 di bawah air panas.

Keringkan penutup dengan handuk tek

untuk menghindari bekas air.

6. Masukkan kembali pengatur tekanan 3
ke dalam penutup.

v

Cara membersihkan paking (8)
Catatan! Paking harus diganti setahun
sekali jika anda sering memakai alat masak
dengan tekanan. Hubungi toko IKEA anda
terdekat/ Layanan pelanggan atau kunjungi
www.ikea.com untuk bantuan.

1. Lepas paking dari tutup.

2. Bilas paking dengan air panas bersih.

3. Keringkan paking dengan lap dapur.

Catatan! Paking tidak boleh diperas

atau dirusak selama penyimpanan. Maka
dianjurkan untuk memasang paking kembali
ke dalam tutup untuk disimpan.
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Menyimpan alat masak dengan
tekanan

Perhatian! Alat masak dengan tekanan
jangan disimpan tertutup. Jika tidak ada
ventilasi maka akan terbentuk kondensasi
sehingga akan menimbulkan bau tak sedap
dan akan merusak panci.

1. Simpan paking di dalam tutup.

2. Simpan panci dan tutup secara terpisah.



7. Pemecahan masalah

Perhatian! Segera setelah uap keluar tanpa
teratur, pindahkan panci dari kompor. Alat
masak dengan tekanan jangan digunakan
hingga masalah telah diatasi. Jika uap

yang keluar dari pengatur tekanan 3 hanya

sedikit, ini wajar.

Apa yang harus dilakukan jika:

Masalah

Kemungkinan penyebab
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Solusi

Uap keluar dari antara tutup
dan panci.

1. Alat masak dengan
tekanan tidak tertutup

1. Tutup alat masak dengan
tekanan dengan benar.

dari pengatur tekanan.

dengan benar. 2. Bersihkan paking.
2. Paking kotor. 3. Ganti paking (1 x setahun).
3. Paking rusak/usang.
Tidak ada uap yang keluar 1. Uap keluar dari antara 1. Ganti paking (1 x setahun).

tutup dan panci.
2. Pengatur tekanan kotor.
3. Tidak cukup cairan
di dalam alat masak
dengan tekanan.
4. Pasokan panas terlalu
rendah.

2. Bersihkan pengatur
tekanan (lihat bagian
“Membersihkan dan
menyimpan”).

3. Dinginkan alat masak
dengan tekanan secara
perlahan dan isi paling tidak
dengan 0,25 | cairan.

4. Naikkan pasokan panas
(putar kompor ke
pengaturan lebih tinggi).

Terlalu banyak uap keluar
dari pengatur tekanan.

1. Pasokan panas terlalu
tinggi.
2. Pengatur tekanan kotor.

1. Turunkan pasokan
panas (putar kompor ke
pengaturan lebih rendah).
2. Bersihkan pengatur
tekanan (lihat bagian
“Membersihkan dan
menyimpan”).

Tutup tidak bisa dibuka

Terlalu banyak tekanan di
dalam alat masak dengan
tekanan.

Ikuti petunjuk di bagian
“Membuka alat masak dengan
tekanan”.




8. Tabel waktu memasak

Makanan

Waktu memasak
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Tingkat memasak

Sop

Sop kacang (telah direndam) 15-20 mnt 1
Sop kacang polong (belum 20-25 mnt 1
direndam)
Sop kacang polong (telah 10-15 mnt 1
direndam)
Sop sayuran 4-8 mnt 1
Beras Belanda 18-20 mnt 1
Semolina 3-5 mnt 1
Goulash 15-20 mnt 1
Bubur 3-4 mnt 1
Sop kentang 5-6 mnt 1
Kaldu tulang 20-25 mnt 1
Kacang-kacangan (belum 15-20 mnt 1
direndam)
Kacang-kacangan (telah 8-10 mnt 1
direndam)
Minestrone 6-8 mnt 1
Pot-au-Feu 20-25 mnt 1
Kaldu daging sapi (tergantung | 35-40 mnt (tergantung jumlah daging) 1
pada jumlah daging)
Rebusan ayam 25-30 mnt (tergantung ukuran dan 1
Sop pasta usia)
Sop tomat 3-5 mnt 1
Sop bawang 8-10 mnt 1
Sop ikan 2-3 mnt 1
8-10 mnt 1
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak
Daging

Tulang kaki babi

Daging kambing

Schnitzel sapi muda

Kelinci

Daging sapi panggang
Ham, goreng

Ham, rebus

Daging babi panggang
Lidah sapi, segar atau asap
Pork chop

Kaki babi

Pork loin

Rebusan kambing

Kaki kambing

Daging sapi muda panggang
Rebusan daging sapi muda
Hati sapi muda

Lidah sapi muda

30-40 mnt
15 mnt

6 mnt
15-20 mnt
20-25 mnt
20-25 mnt
30-35 mnt
25-30 mnt
50-60 mnt
10-12 mnt
25-30 mnt
12-16 mnt
10-14 mnt
15-20 mnt
15-20 mnt
15-20 mnt
6-10 mnt
20-25 mnt

NNNNNNNNNNNNNNNNNDN




Makanan

Waktu memasak
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Tingkat memasak

Ikan dan hasil laut

Sop ikan 16 mnt 2
Kerang 2-4 mnt 2
Tuna 4-5 mnt 2
Cumi-cumi 6-10 mnt 2
Belut 8 mnt 2
Lobster 5-10 mnt 2
Udang besar 4-6 mnt 2
Ikan sebelah 3-7 mnt 2
Ikan cod 4-8 mnt 2
Remis 2-3 mnt 2
Ikan hake (beku) 3-6 mnt 2
Ikan hake (segar) 3-4 mnt 2
Ikan angler 5-8 mnt 2
Ikan trout 4-7 mnt 2
Salmon 5-8 mnt 2
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak

Unggas dan binatang buruan

Burung puyuh

Kelinci liar

Burung pegar

Kelinci

Bebek

Kalkun

Ayam hutan

Burung dara

Ayam (tergantung ukuran dan
berat)

10-15 mnt
20-25 mtnt
10-15 mnt
25-28 mnt
20-25 mnt
20-25 mnt
14-18 mnt
12-15 mnt
20-25 mnt

NNNNNNNNN

Makanan

Waktu memasak

Tingkat memasak

Kacang-kacangan

Kacang (telah direndam)
Kacang polong (belum
direndam)

Kacang polong (telah
direndam)

Kacang hijau (telah direndam)
Lentil (belum direndam)

Lentil (telah direndam)
Kacang fava

Chickpea

15-20 mnt
20-25 mnt

10-15 mnt

20-25 mnt
15-20 mnt
8-10 mnt
5-8 mnt
20-27 mnt

H e
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Makanan Waktu memasak Tingkat memasak
Sayuran

Kembang kol 4-6 mnt 1
Kembang kol, utuh 6-8 mnt 1
Endive 6-8 mnt 1
Wortel 5-7 mnt 1
Kentang, dengan kulit 10-15 mnt 1
Kentang, dikupas 6-8 mnt 1
Turnip 4-6 mnt 1
Wortel, cincang 6 mnt 1
Cabai 6-8 mnt 1
Jamur 6-8 mnt 1
Kubis Brussel 4-6 mnt 1
Bit 15-25 mnt 1
Kol merah, kol hijau, kol savoy | 8-10 mnt 1
Salsify hitam 5-6 mnt 1
Seledri 15-25 mnt 1
Asparagus 7-8 mnt 1
Tomat 2-3 mnt 1
Artichoke 5-8 mnt 1
Labu 7-9 mnt 1
Bawang 5-7 mnt 1
Bayam 3-5 mnt 1
Leek 3-5 mnt 1
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak
Buah

Apricot 1-4 mnt 1
Cherry 1-2 mnt 1
Prune 1-3 mnt 1
Apel 2-5 mnt 1
Peach 2-5 mnt 1
Jeruk 4-7 mnt 1
Pear 4-6 mnt 1
Makanan Waktu memasak Tingkat memasak

Makanan lain

Beras
Pasta

15-20 mnt
4-6 mnt




BAHASA MALAYSIA

1

9

OGN AWNE

. Nama bahagian-bahagian

Pemegang periuk

Bukaan yang selamat

Pengatur tekanan

Penutup

Injap keselamatan

Pengunci

Pemegang penutup

Gasket (tidak kelihatan; di dalam
penutup)

Periuk

10. Pemegang periuk

2.

KEPENTINGAN

KAWAL-
LINDUNG

Apabila menggunakan periuk
tekanan, langkah keselamatan asas
mestilah diikuti:

1.
2.

Baca semua arahan.

Jangan sentuh permukaan
panas. Guna pemegang atau
tombol.

Seliaan sewajarnya perlu

jika periuk tekanan diguna
berhampiran kanak-kanak.
Jangan tempatkan periuk
tekanan di dalam ketuhar yang
panas.

Berhati-hati ketika memindah
periuk mengandungi cecair
panas.

Jangan guna periuk selain
daripada untuk kegunaan
khasnya.

Periuk ini berfungsi di bawah
tekanan. Kegunaan yang tidak
sesuai boleh mengakibatkan
melecur. Pastikan periuk
tekanan ditutup rapat sebelum
menggunakannya. Lihat seksyen
“Arahan penggunaan”.

Jangan isi periuk tekanan

2/3 daripada keupayaannya.

9.

10.

11.

12.

13.
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(lihat tanda "MAX"” di dalam
periuk). Apabila makanan
yang mengembang dimasak
semasa memasak seperti beras
atau sayur kering, jangan

isi periuk tekanan lebih 1/2
daripada keupayaannya (lihat
tanda “1/2"” di dalam periuk).
Terlebih isi boleh menyebabkan
risiko liang paip tersumbat

dan menghasilkan tekanan
belebihan.Lihat seksyen “Arahan
penggunaan”

Berhati-hatilah yang beberapa
makanan, seperti sos epal,
kranberi, barli mutiara, mil

oat atau bijian, kacang pea
belah, mi, makaroni, rubarb,
atau spagheti boleh membusa,
membuih dan terpercik, lalu
menyumbat peranti lepasan
tekanan (liang wap). Makanan
ini tidak boleh dimasak di dalam
periuk tekanan.

Kerap periksa peranti lepasan
tekanan daripada tersumbat
sebelum penggunaannya.
Jangan buka periuk tekanan
sehingga unit sejuk dan

semua tekanan dalaman telah
dilepaskan. Jika pemegang sukar
di tolak, ini menandakan periuk
ini masih bertekanan -jangan
paksa ia dibuka. Apa-apa
tekanan di dalam periuk boleh
jadi berbahaya. Lihat “"Arahan
penggunaan.”

Jangan guna periuk tekanan
untuk menggoreng dengan
minyak.

Apabila tekanan operasi tercapai,
rendahkan haba supaya semua
cecair, yang membentuk wap,
tidak tersejat.



1. SIMPAN
ARAHAN INI.

3. Maklumat teknikal

Operasi tekanan: 0,6 bar (seting 1) dan
1,0 (seting 2).

Tekanan pelepasan wap: 300 kpa.
Keupayaan kepenggunaan : Sama ada 6
liter atau 4 liter.

Pemegang lesen: IKEA of Sweden,
Tulpanvdgen 8 SE-343 81, Almhult Sweden.
Model: 10286747, 30286746, 70290671,
80286744, 90286748, 90290670

4. Maklumat keselamatan

— Periuk tekanan ini disertakan dengan
pengatur tekanan di dalam pentup
yang megekalkan seting tekanan yang
diinginkan.

— Beberapa sistem keselamatan
memastikan yang periuk tekanan anda
berfungsi dengan selamat, walau pun
berlaku kesilapan teknik. Pengatur
tekanan 3 memastikan tekanan kekal
di dalam periuk. Bermungkinan sedikit
wap terus terlepas semasa penggunaan.
Injap keselamatan 5 berterusan
melepaskan mana-mana lebihan
tekanan jika pengatur tekanan 5 tidak
berfungsi. Jika kedua-dua pengatur
tekanan 3 dan injap keselamatan 5
tidak berfungsi, lebihan tekanan akan
terlepas melalui bukaan keselamatan 2,
yang lengkungkan gasket dan oleh itu
membentuk bukaan. Pengunci 6 hanya
boleh gelangsar ke hadapan untuk
membuka periuk apabila tekanan telah
diseimbangkan dan injap keselamatan
merah 5 turun.

Nasihat keselamatan am

— Pastikan anda memeriksa sebelum
setiap penggunaan bahawa pengawal
atur tekanan 3 dan injap keselamatan 5
boleh dikendalikan dan tidak terhalang
(lihat bahagian “Arahan penggunaan”).

— Sentiasa pastikan periuk tekanan ditutup
dengan betul sebelum meletakkannya
di atas hob (lihat bahagian “Arahan
penggunaan”).

— Pengawal atur tekanan 3 sepatutnya
tidak dilitupi oleh sebarang objek.

— Sentiasa pastikan bukaan keselematan
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2 menghadap jauh daripada anda ketika
digunakan dan ia tidak menghadap
tempat orang lalu-lalang. Jika terdapat
kerosakan, wap yang banyak akan
dilepaskan.

— Jika wap terlepas daripada injap
keselamatan 5 atau bukaan keselamatan
2, tutup serta-merta bekalan haba
kerana tekanan di dalam periuk
tekanan terlalu tinggi. Jangan terus
menggunakan periuk tekanan sehingga
masalah tersebut telah diperbetulkan
(lihat bahagian “Penyelesaian masalah”).

— Untuk mengelakkan periuk tekanan
rosak, anda harus memastikan bahawa
periuk sentiasa mengandungi sekurang-
kurangnya 0.25 liter cecair, jadi wap
yang mencukupi boleh dihasilkan dan
periuk tekanan tidak terlampau panas
dan merebus hingga kering.

— AMARAN: Membaik pulih periuk
tekanan ini mestilah dilakukan oleh
pakar profesional yang diluluskan.

Untuk pengetahuan anda

— Periuk tekanan ini sesuai untuk
kegunaan semua jenis hob, termasuk
hob aruhan.

— Periuk tekanan boleh digunakan sebagai
periuk tradisional (tanpa penutupnya)
untuk memerangkan makanan sebelum
memasak di dalam periuk tekanan.

— Dengan meletakkan periuk tekanan
di atas hob dengan diameter yang
sama atau lebih kecil, anda boleh
menjimatkan tenaga.

— Sentiasa angkat periuk tekanan apabila
mengalihkannya di atas hob seramik
kaca untuk mengelakkan risiko hob
tercalar.

— Jangan lupa periuk tekanan menjadi
panas ketika digunakan. Sentiasa
kendalikan dengan pemegang periuk.

— Jangan sesekali membiarkan periuk
tekanan merebus sehingga kering, ini
akan memberikan ia kerosakan yang
serius.

— Periuk tekanan ini direka bentuk
khas untuk memasak, bukan untuk
menyimpan makanan. Makanan yang
disimpan di dalam periuk tekanan untuk
tempoh yang lama akan memberikan
kesan kepada permukaan dan menyerap
rasa logam.

Apabila periuk tekanan digunakan di



atas hob gas, pastikan api tidak terkena
pemegangnya.

5. Arahan penggunaan

Sebelum setiap penggunaan

Sebelum memasak dengan periuk tekanan

ini, anda harus memeriksa semua fungsi

keselamatan untuk mengelakkan sebarang
kerosakan terhadap periuk tekanan ini.

1. Periksa bukaan untuk pengawal atur
tekanan 3 di dalam penutup adalah
bersih.

2. Jika ini bukan masalahnya, bersihkan
pengawal atur tekanan 3 (lihat bahagian
“Membersih dan menyimpan”).

3. Periksa jika injap keselamatan 5 boleh
bergerak dan tidak tersekat.

4. Periksa bahawa gasket 8 tidak rosak
dalam sebarang cara, seperti tidak
bercabang. Nota! Dalam jangka
panjang, gasket boleh menjadi keras
dan oleh itu tidak lagi menyediakan
tutup kedap udara. Ini akan
menyebabkan wap terlepas daripada
bibir penutup dan ini memerlukan
penggantian gasket. Untuk penggantian
gasket, sila hubungi Gedung IKEA
terdekat anda atau layarilah www.ikea.
com.

Cara mengguna periuk tekanan
. Isi periuk dengan makanan dan/

atau cecair. Amaran! Jangan isi
periuk tekanan dengan makanan dan
cecair melebihi tanda "MAX” di dalam
periuk. Ini sama dengan maximum
4 liter (untuk periuk tekanan dengan
keupayaan kepenggunaan sebanyak 6
liter) dan maximum 2,5 liter ( untuk
periuk tekanan dengan keupayaan
kepenggunaan sebanyak 4 liter).
Apabila makanan yang dimasak
mengembang, seperti beras atau
kekacang, anda tidak seharusnya
mengisi periuk melebihi tanda “1/2"
di dalam periuk. Ini menghalang
makanan daripada mencecah penutup
dan berpotensi menyumbat injap
keselamatan.

6. Tempatkan penutup 4 pada periuk 9
agar tanda tiga segi mengarah ke stud
pada pemegang periuk 10.

7.

10.

11.
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Pusing penutup sehingga pemegang
penutup 7 dan pemegang periuk 10
selari dan berbunyi klik.

Pilih seting memasak yang diinginkan
pada pengatur tekanan 3.

I: Masak perlahan

II. Masak pantas

Tempatkan periuk tekanan di atas

hob yang sama saiz dengan dasarnya.
Amaran! Hob sepatutnya tidak besar
daripada dasar periuk. Kalau tidak ini
akan mengakibatkan terlalu banyak
haba naik pada sisi dasar, yang boleh
merosakkan pemegang plastik.

Pusing hob pada seting tertinggi.
Sebaik sahaja ada tekanan di dalam
periuk, injap keselamatan 5 akan naik
ke atas yang akan mengunci penutup.
Perhatian! Pada permulaan masa
memasak, sedikit wap akan muncul dari
injap keselamatan.

Sebaik sahaja wap mula keluar dari
pengatur tekanan 3, rendahkan suhu
hob sekitar 1/3 agar sedikit jumlah wap



yang keluar. Sekarang periuk tekanan
sedang pantas memasak makanan
dan menjimat tenaga. Amaran! Jika
terdapat banyak wap keluar daripada
pengatur tekanan 3 dan pengatur

tekanan bergerak, tekanan sangat tinggi

dan anda mesti merendahkan seting
pada hob. Berhati-hati jangan sampai
anda melecur disebabkan wap panas.

Membuka periuk tekanan

Awas! Jika injap keselamatan merah

5 masih naik, periuk tekanan masih
bertekanan dan penutup tidak boleh
dibuka. Di bawah sebarang keadaan, anda
tidak sepatutnya cuba membuka penutup,
kerana pembebasan tekanan secara tiba-
tiba akan menyebabkan melecur. Periuk
tekanan hanaya akan terbuka selepas injap
keselamatan merah 5 telah turun. Ini boleh
dilakukan dengan salah satu daripada tiga
cara.

Jangan rendam periuk tekanan sepenuhnya
di dalam air. Jika tidak, tekanan akan turun
serta-merta yang akan menyebabkan
dasarnya dan juga makanan rosak.

Tiga cara untuk membuka periuk
tekanan

Terdapat tiga cara untuk mengurangkan
tekanan di dalam periuk tekanan agar ia
boleh dibuka;

Cara 1: Melepaskan wap

Cara ini memerlukan wap dilepaskan
sebanyak mungkin sehingga tekanan di
dalam periuk tekanan turun cukup untuk
membolehkan penutup ditanggal.

Amaran! Berhati-hati dengan memastikan
yang pengatur tekanan 3 tidak menghadap
anda apabila memusing seting melepaskan
wap kerana cara ini akan melepaskan wap
yang banyak daripada pengatur tekanan

3. Jangan tutup pengatur tekanan 3
dengan tangan anda apabila memusing
pengatur tekanan untuk melepaskan

wap kerana banyak wap akan terlepas
boleh menyebabkan tangan anda berisiko
terbakar. Anda oleh itu, hendaklah berhati-
hati jangan sampai terlecur.
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1. Alihkan periuk tekanan daripada hob.

2. Tarik pengatur tekanan dengan berrhati-
hati menggunakan satu jari untuk seting
melepaskan wap.

3. Tunggu sehingga tekanan sama rata
dan injap keselamatan merah 5 turun.
Amaran! Sebaik injap keselamatan
merah 5 tutun, suhu di dalam periuk
tekanan masih hampir 100°C.

4. Gelangsarkan pengunci 5 ke hadapan
dan pusing penutup arah lawan jam
pada masa yang sama, sehingga tanda
tiga segi menunjuk ke arah stud pada
pemegang periuk 10. Amaran! Sebaik
anda pengelangsarkan pengunci 6 ke
hadapan, lebihan wap mungkin terlepas.

—

5. Tanggalkan penutup daripada periuk.



Cara ke 2 : Menjimatkan tenaga

Cara ke 2 memerlukan periuk tekanan
ditutup beberapa minit sebelum makanan
siap dimasak, meninggalkan periuk tekanan
di atas hob. Ini menggunakan lebihan haba
yang optimal dan menjimatkan tenaga.

1. Tunggu sehingga tekanan stabil dan
injap keselamatnan merah 5 turun.
Amaran! Ketika injap keselamatan 5
turun, suhu di dalam periuk tekanan
masih sekitar 100 °C.

2. Gelangsarkan pengunci 6 ke hadapan
dan pusing penutup lawan arah jam
pada masa yang sama, sehingga tanda
tiga segi di atas penutup menunjuk
ke arah stud pada pemegag periuk.
Amaran, sebaik anda gelangsar
pengunci 6 ke hadapan, sedikit lebihan
wap akan terlepas.

3. Tanggalkan penutup daripada periuk.

Cara ke 3: Menjimatkan masa

Cara 3 memerlukan anda mengalih periuk
tekanan daripada hob sebaik sahaja
masakan telah masak. Untuk membolehkan
penutup terus dibuka, tekanan di dasar
hendaklah dilepas secara manual. Dengan
cara ini dapat menjimatkan masa.

1. Pegang periuk tekanan di bawah alir ang
mengalir sehingga injap keselamatan
jatuh (tekanan air seharusnya tidak
terlalu tinggi). Amaran! Berhati-hati
menghalang jet air daripada terkena
pengatur 3 atau injap keselamatan 5,
kerana air boleh masuk ke dalam periuk
dan mencairkan makanan anda.

2. Gelangsarkan pengunci 6 dan pusing
penutup lawan arah jam pada masa
sama, sehingga tanda tiga segi di atas
penutup menunjuk ke arah stud pada
pemegang periuk 10, Secepat yang
anda gelangsarkan pengunci 6 ke
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hadapan, sedikit wap akan terlepas.

3. Tanggalkan penutup daripada periuk.

6. Pembersihan dan penyimpanan
Periuk tekanan anda mudah dibersihkan
dan disenggarakan. Sila pastikan anda
sentiasa mengikuti arahan pembersihan
berikut agar anda dapat menggunakan
periuk tekanan untuk tempoh yang
panjang.

Kekerapan pembersihan:

Aktiviti Kekerapan

Periuk bersih 9 Selepas setiap

penggunaan

Pengawal atur
tekanan bersih 3

Apabila kotor

Penutup bersih 4 Selepas setiap

penggunaan
Gasket bersih 8 Selepas setiap
penggunaan
Ganti gasket 8 Apabila diperlukan.
Hubungi gedung
IKEA terdekat
anda/ Perkhidmatan
pelanggan atau
layari www.
ikea.com untuk
sokongan.

Cara membersihkan alat masak

dengan tekanan

Selalu cuci alat masak setelah penggunaan.

— Alat masak dengan tekanan harus dicuci
dengan tangan.

— Jangan gunakan wol baja atau sesuatu
yang dapat menggores permukaan.

— Bila memungkinkan anda harus



membersihkan alat masak dengan
tekanan langsung setelah penggunaan
sehingga tidak ada sisa makanan yang
mengering atau menempel di panci

Cara membersihkan periuk (9)
Bersihkan periuk 9 selepas setiap
penggunaan:

1. Cuci periuk dengan tangan
menggunakan air panas dan bahan cuci
lembut.

2. Bilas dengan air bersih.

3. Keringkan periuk dengan tuala pengesat
bagi mengelakkan sebarang kesan air.

Bagaimana mencuci penutup (4)
Berhati-hati! Penutup sepatutnya tidak
dicuci di dalam mesin basuh pinggan
mangkuk.

1. Tanggalkan pengatur tekanan 3 dengan
menariknya ke atas.

2. Cuci penutup dengan air panas dan
bahan cuci yang lembut. Jika penutup
sangat kotor, rendamnya seketika dalam
air dan bahan cuci yang lembut.

3. Bilas pengatur tekanan dalam air bersih

yang panas.

Bilas penutup 4 bawah aliran air panas.

Keringkan penutup dengan tuala

pengesat untuk mengelak bekas air.

6. Masukkan semula pengatur tekanan 3 di
dalam penutup.

v
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Cara membersihkan gasket (8)
Nota! Gasket haruslah diganti setahun
sekali jika anda kerap menggunakan
periuk tekanan ini. Sila hubungi gedung/
perkhidmatan pelanggan IKEA yang
terdekat atau layarilah www.ikea.com untuk
bantuan.
1. Tanggalkan gasket daripada penutup.
2. Bilas gasket dalam air bersih yang
panas.
3. Keringkan gasket dengan tuala
pengesat.

Nota! Gasket haruslah tidak ditindan atau
diubah bentuknya ketika disimpan. Oleh itu
anda disyorkan untuk meletakkan gasket
kembali ke dalam penutupnya ketika storan.

Menyimpan periuk tekanan

Awas! Periuk tekanan haruslah tidak

disimpan dengan penutupnya terpasang.

Jika tiada pengudaraan, kondensasi boleh

berlaku yang boleh menyebabkan bau busuk

terkumpul dan mungkin boleh menyebabkan

periuk tekanan rosak.

1. Simpan gasket di dalam penutup.

2. Simpan periuk dan penutupnya
berasingan



Penyelesaian masalah

Amaran! Sebaik sahaja wap yang tidak
dikawal muncul, alihkan periuk tekanan
dari hob. Periuk tekanan ini tidak digunakan
semula sehingga masalah telah diperbaiki.

Hanya sedikit wap yang keluar dari

pengawal atur tekanan 3 yang normal.

Apa yang perlu dilakukan jika:
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Masalah Punca yang mungkin Penyelesaian
Wap terlepas dari antara 1. Periuk tekanan tidak 1. Tutup periuk tekanan
penutup dan periuk. ditutup dengan betul. semula dengan betul.
2. Gasket kotor. 2. Bersihkan gasket.
3. Gasket rosak/ terhakis. 3. Ganti gasket (1 x tahun).
Tiada wap keluar dari 1. Wap terkeluar di antara 1. Ganti gasket (1 x tahun).
pengawal atur tekanan. penutup dan periuk. 2. Bersihkan pengawal
2. Pengawal atur tekanan atur tekanan (lihat
kotor. bahagian "Membersih dan
3. Cecair di dalam menyimpan”).
periuk tekanan tidak 3. Sejukkan periuk tekanan
mencukupi. perlahan-lahan dan isi
4. Bekalan haba terlalu dengan sekurang-kurangnya
rendah. 0.25 | cecair.
4. Tingkatkan bekalan haba
(pusing hob kepada seting
lebih tinggi).
Terlalu banyak wap keluar 1. Bekalan haba terlalu 1. Tingkatkan bekalan haba
dari pengawal atur tekanan. tinggi. (pusing hob kepada seting
2. Pengawal atur tekanan lebih rendah).
kotor. 2. Bersihkan pengawal

atur tekanan (lihat
bahagian “Membersih dan
menyimpan”).

Penutup tidak terbuka.

Terlalu banyak tekanan di
dalam periuk tekanan.

Ikut arahan di bahagian
“Membuka periuk tekanan”.




8. Jadual masa memasak

Makanan

Masa memasak
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Paras memasak

Sup

Sup kacang (direndam awal) 15-20 min 1
Sup kacang pea (tidak direndam 20-25 min 1
awal)
Sup kacang pea (direndam awal) 10-15 min 1
Sup sayuran 4-8 min 1
Beras barli 18-20 min 1
Suji 3-5 min 1
Goulash 15-20 min 1
Bubur 3-4 min 1
Sup ubi 5-6 min 1
Sup tulang 20-25 min 1
Lentil (tidak direndam awal) 15-20 min 1
Lentil (direndam awal) 8-10 min 1
Minestrone 6-8 min 1
Pot-au-Feu 20-25 min 1
Kaldu daging lembu (bergantung 35-40 min (bergantung kepada 1
kepada kuantiti daging) kuantiti daging)
Sup ayam ‘stewing hen’ 25-30 min (bergantung kepada saiz | 1
dan umur)
Sup pasta 3-5 min 1
Sup tomato 8-10 min 1
Sup bawang 2-3 min 1
Sup ikan 8-10 min 1
Makanan Masa memasak Paras memasak
Daging

Daging kambing

Daging lembu muda
Daging arnab

Daging lembu panggang
Ham, goreng

Ham, rebus

Lidah lembu, segar atau diasapi

Loin

Stew daging bebiri

Kaki bebiri

Daging lembu muda panggang
Stew daging lembu muda

Hati lembu muda

Lidah lembu muda

30-40 min
15 min

6 min
15-20 min
20-25 min
20-25 min
30-35 min
25-30 min
50-60 min
10-12 min
25-30 min
12-16 min
10-14 min
15-20 min
15-20 min
15-20 min
6-10 min
20-25 min

NNNNNNNNNNNNNNNNNDN




Makanan

Masa memasak
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Paras memasak

Ikan dan makanan laut

Sup ikan

Kepah

Tuna

Sotong

Ikan malong
Udang galah
Udang

Ikan sebelah

Ikan kod

Kupang

Ikan bagan (sejuk beku)
Ikan bagan (segar)
Ikan pemancing
Ikan trout

Ikan salmon

16 min
2-4 min
4-5 min
6-10 min
8 min
5-10 min
4-6 min
3-7 min
4-8 min
2-3 min
3-6 min
3-4 min
5-8 min
4-7 min
5-8 min

NNNNNNNNNNNNNNN

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Daging burung dan binatang buruan

Burung puyuh

Arnab liar

Burung kuang

Arnab

Itik

Ayam belanda

Ayam hutan

Burung merpati

Ayam (bergantung kepada saiz dan
berat)

10-15 min
20-25 min
10-15 min
25-28 min
20-25 min
20-25 min
14-18 min
12-15 min
20-25 min

NNNNNNNNN
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Makanan Masa memasak Paras memasak
Sayuran

Kubis bunga 4-6 min 1
Seluruh kubis bunga 6-8 min 1
Endive 6-8 min 1
Lobak 5-7 min 1
Ubi kentang berkulit 10-15 min 1
Ubi kentang dikupas 6-8 min 1
Lobak putih 4-6 min 1
Lobak, dicincang 6 min 1
Lada 6-8 min 1
Cendawan 6-8 min 1
Tauge 4-6 min 1
Ubi bit 15-25 min 1
Kubis merah, kubis hijau, kubis 8-10 min 1
biasa

Salsify hitam 5-6 min 1
Saderi 15-25 min 1
Asparagus 7-8 min 1
Tomato 2-3 min 1
Articok 5-8 min 1
Labu 7-9 min 1
Bawang 5-7 min 1
Bayam 3-5 min 1
Daun bawang kucai 3-5 min 1

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Kekacang

Kacang (direndam awal)

Kacang pea (tidak direndam awal)
Kacang pea (direndam awal)
Kacang pea, hijau (direndam awal)
Lentil (tidak direndam awal)

Lentil (direndam awal)

Kacang buncis besar

Kacang kuda

15-20 min
20-25 min
10-15 min
20-25 min
15-20 min
8-10 min
5-8 min
20-27 min

e e e e e e

Makanan

Masa memasak

Paras memasak

Buah-buahan

Aprikot 1-4 min 1
Ceri 1-2 min 1
Prun 1-3 min 1
Epal 2-5 min 1
Pic 2-5 min 1
Oren 4-7 min 1
Pear 4-6 min 1
Makanan Masa memasak Paras memasak

Lain-lain makanan

Nasi
Pasta

15-20 min
4-6 min
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21U naise Tunanld
2flen99

anldh (Hrudaudouatiaudiv) 15-20 w1 1
2l (Ardnlalauatiun) 20-25 wit 1
21 (Adauinaudiv) 10-15 wni 1
2l 4-8 Ui 1
ANUNSLRE 18-20 wii 1
wilos2tudun 3-5 ui 1
efi2iunaiy (Goulash) 15-20 wii 1
27960 3-4 i 1
afiliurle 5-6 w1 1
WeunsTen ; 20-25 i 1
fMauvia (ld'lduaiun) 15-20 wii 1
aauia (wainaudiy) 8-10 ui 1
2ffiluaiasiu (Minestrone) 6-8 Ui 1
211 1a a (Pot-au-Feu) 20-25 wt ) 1
iafiliiia Beef bouillon (duatifiu 35-40 wi (duatdulsunauiia) 1
WBinauiia) )

2fl'lA 25-30 ui (duatAuauiauarainunnaau) 1
2AUWI&EY 3-5 Ui 1
eflugidiaing 8-10 ui 1
afliviantney 2-3 ui 1
2fillan 8-10 ui 1
21U natlge Tuuaiila
wiaday

INY 30-40 i 2
tiiaung (mutton) 15 uvi 2
wlagniiyuuilenaas (Veal, schnitzel) | 6 un# 2
AsgenY 15-20 wni 2
wladay 20-25 ui 2
wdunan 20-25 ui 2
WENGH 30-35 i 2
nyau 25-30 wi 2
auth (saniasuaiu) 50-60 w1 2
wasauaw 10-12 wni 2
Af 25-30 wi 2
wasaaaal 12-16 wni 2
qQung 10-14 wii 2
g 15-20 wni 2
iiagniiau 15-20 wni 2
aqiilagni 15-20 wii 2
dugnin 6-10 ui 2
augnh 20-25 wi 2
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2115 naidse Tunanld
danazatmsnzia

2fililan 16 w1 2
nasaane 2-4 i 2
»i 4-5 i 2
Uandin 6-10 u 2
darlvansia 8 uii 2
AoRauaLaas 5-10 w1 2
AINELa 4-6 Ui 2
dar&uman 3-7 ui 2
ardaa 4-8 Ui 2
NALILURIF 2-3 Ui 2
Uaanuuds 3-6 w1 2
dananan 3-4 Ui 2
Uaruagnaa 5-8 ui 2
Uaunse 4-7 ui 2
Uauaanau 5-8 ui 2
aus natilse Tuuanlad
dadilanardaiin

unnsgn (quail) 10-15 unii 2
Asgenat (wild rabbit) 20-25 i 2
‘v 10-15 unii 2
Asgenaih (hare) 25-28 unii 2
S} 20-25 uni 2
‘1ne 20-25 i 2
unnsenn (partridge) 14-18 uii 2
unfisy ) 12-15 uid 2
1A (aunuIauaziiuiin) 20-25 i 2
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2115 naidse Tunanld
wWn

nwﬁman ) 4-6 Ui 1
nsualnan (Vivaan) 6-8 ui 1
Lau'lad (endive) 6-8 Ui 1
uasan 5-7 ui 1
fdursonaldan 10-15 wid 1
fudseaanid&an 6-8 ui 1
wmasin 4-6 Ui 1
wasandy 6 Wi 1
win'lng 6-8 Ui 1
Win 6-8 unii 1
NTUAIN 4-6 ui 1
fingn ) ) 15-25 uii 1
ALag nsuanld nsvatd&lueiu 8-10 ui 1
Black salsify 5-6 Ui 1
L2flaad 15-25 uii 1
wia'laielsy 7-8 ui 1
ugidiana 2-3 i 1
anseitun 5-8 Ui 1
Wanag 7-9 i 1
Wnanlngl 5-7 ui 1
wnlan 3-5 Ui 1
AunsELTiaN 3-5 ui 1
aus natilse Tuuanlad
i

ti”amﬁmuﬁu (Ltﬁﬂwuﬁu) 15-20 ui 1
adn (laileuadun) 20-25 i 1
f2dn (wahinhauiiu) 10-15 unii 1
A (Lildudhin) 20-25 i 1
aAnauiia (ld'lduahin) 15-20 uii 1
Anauia (whinaudu) 8-10 ui 1
a21hnan 5-8 ui 1
agnla 20-27 wi 1
2u1s naiilge Tunaiilal
wa'lal

waisnan 1-4 i 1
L2053 1-2 i 1
WU 1-3 i 1
wailiila 2-5 ui 1
A 2-5 ui 1
& 4-7 1 1
WWs 4-6 Ui 1
CRlYat; natlge Tuuaiilal
ausidszianuile

27 15-20 wni 1
WG 4-6 ui 1
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