Giay: C150
KT: 178,2 x 105,6 mm
Gia cong: dong ghim

Electronic
pressure cooker

P3/P4

BENUTZERHANDBUCH FUR DEN ELEKTRISCHEN KALPEN-DRUCKKOCHER
Modell: P3/P4

Wir empfehlen dringend, dass unsere geschatzten Kunden alle Anweisungen in diesem
Handbuch lesen und befolgen, bevor sie das Produkt verwenden. Bewahren Sie dieses
Handbuch an einem praktischen Ort zur Referenz auf. Notieren Sie wichtige Details wie
das Kaufdatum und die Produktinformationen auf der Garantiekarte. Bewahren Sie die
Garantiekarte zusammen mit der Kaufquittung auf, um Garantieleistungen in Anspruch
zu nehmen und lhre Rechte zu sichern.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an unsere Hotline-Zalo: 0901.754.147.

I. HINWEISE ZUR VERWENDUNG

« Stellen Sie vor der Verwendung sicher, dass die Betriebsspannung mit der Spannung des
Produkts libereinstimmt.

* AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren, um Stromschlage, Verbrennungen oder
andere Unfalle zu vermeiden.

* Beriihren Sie Steckdosen und Kabel nicht mit nassen Handen.

* Einige Oberflachen des Produkts konnen wahrend des Betriebs heil werden; vermeiden Sie
es, das Gerat zu bertihren.

+ Ziehen Sie den Stecker, bevor Sie das Gerat innen und aul3en reinigen.

« Das Warmhalten von Speisen iiber 6 Stunden kann deren Geschmack beeintrachtigen.

- Uberpriifen Sie regelmaBig das Druckentliiftungsventil (inneres Rohr des Sicherheitsventils,
Schwimmerventil und Schwimmer), um sicherzustellen, dass keine Blockierungen vorliegen.

* Tauchen Sie das Produkt oder das Kabel nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten, um
Kurzschliisse oder Brande zu vermeiden.

* Verwenden Sie das Produkt nicht auf unebenen Oberflachen, in feuchten Bereichen oder in
der Nahe von Warmequellen wie Elektro- oder Gasherden.

* Dieses Produkt ist nur fiir den Haushaltsgebrauch geeignet.

« Verwenden Sie keine nicht vom Hersteller zugelassenen Teile oder Zubehorteile, da
dies gefahrlich sein und das Produkt beschadigen kann.

+ Stellen Sie die Nutzung ein, wenn das Kabel oder die Steckdose beschadigt ist, oder wenn
das Produkt defekt, heruntergefallen oder beschadigt ist. Bringen Sie es zu einem
Servicecenter zur Uberpriifung, Reparatur oder zum Austausch.

Il. TECHNISCHE DATEN

Modell Spannung Frequenz  Leistung Kapazitat
P3 220VAC 50Hz 900W 4L
P4 220VAC 50Hz 1000W 6L

lll. DETAILLIERTE STRUKTUR

1. Griff am Deckel 7. Antiverstopfungskomponente
2. Griff 8. Schwimmerventildichtung

3. Druckbegrenzungsventil 9. Schwimmerventil

4. Schwimmer 10. Innentopf

5. Deckelabdeckung 11. Topfrand

6. Silikondichtung 12. Mitteltopf

13. Topfgriff

14. AuRenschale

15. Einstellknopf

16. Bedienfeld

17. Heizelement

18. Topfboden

19. Netzkabel und Stecker

IV. HAUPTMERKMALE

Der Kalpen-Multifunktions-Druckkocher ist ein modernes Gerat, das die neueste Technologie

nutzt und herkdmmliche Druckkocher, Reiskocher und Schongarer ersetzt. Es ist die ideale Wahl

fur moderne Haushalte, da:

1. Es verfligt Giber mehrere Funktionen wie Kochen, Dampfen, Schmoren und Diinsten.

2. Das Produkt steuert den gesamten Kochprozess automatisch, ohne dass eine Uberwachung

erforderlich ist.

3. Es ist hocheffizient, spart bis zu 60 % Energie und 40 % Kochzeit.

4. Die geschlossene Struktur bewahrt Nahrstoffe und Aromen und macht Lebensmittel schnell

zart.

5. Der Innentopf ist mit Whitford-Antihaftmaterial aus den USA beschichtet, was sicher und

leicht zu reinigen ist.

6. Sicherheitsfunktionen umfassen:

-Der Kocher erreicht keinen hohen Druck, wenn der Deckel nicht richtig geschlossen ist, und der
Deckel kann nicht gedffnet werden, solange der Innendruck hoch ist.

-Uberdruckschutz: Das Druckventil wird automatisch Dampf ablassen, um den Druck zu reduz-
ieren, wenn die Temperatur und der Druck die Sicherheitsgrenzen liberschreiten.

-Druckentlastungsschutz: Falls die Druckbegrenzung versagt, wird der gesamte Druck durch
das Dampfauslassventil am Deckel abgelassen.

-Uberhitzungsschutz: Der Kocher schaltet sich automatisch ab, wenn die Temperatur die Sich-
erheitsgrenze Uberschreitet.

V. SICHERHEITSHINWEISE

1. Halten Sie Hande und Gesicht wahrend des Druckablassens vom Dampfauslass fern.

2. Beriihren Sie den Deckel nicht, wenn er heil ist, um Verbrennungen zu vermeiden.

3. Decken Sie die Dichtung zwischen Deckel und Innentopf nicht mit einem Tuch ab, da dies
gefahrlich sein konnte.

4. Offnen Sie den Deckel nicht gewaltsam, solange noch Druck im Gerat herrscht. Offnen Sie
den Deckel nur, wenn der Schwimmer abgesenkt ist.

5. Ziehen Sie nach dem Kochen den Stecker, bevor Sie den Deckel 6ffnen.

6. Offnen Sie den Deckel nicht, wahrend das Wasser noch kocht.

VI. BETRIEBSANLEITUNG

1. Deckel 6ffnen:

Halten Sie den Griff am Deckel fest und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn in die gedffnete
Position. Heben Sie dann den Deckel an (siehe Abbildungen 1, 2 und 3).

2. Standard-Kochvolumen:

Entfernen Sie den Innentopf und fligen Sie Lebensmittel und Wasser hinzu. Lebensmittel und
Wasser sollten nicht mehr als 4/5 des Fassungsvermdgens des Innentopfs ausfiillen und nicht
weniger als 1/5. Fiir Lebensmittel, die aufquellen, begrenzen Sie den Inhalt auf 3/5 des Topfes
(siehe Abbildungen 4, 5 und 6). Die maximale Reismenge fiir ein Fassungsvermogen von 2,5L
betragt eine Tasse.

3. Einsatz des Innentopfs:

Reinigen Sie den Boden des Innentopfs und die Heizplatte, bevor Sie den Innentopf einsetzen.
Drehen Sie den Topf nach links und rechts, um einen guten Kontakt mit der Heizplatte zu
gewahrleisten (siehe Abbildung).

4. Deckel schliefen:

Uberpriifen Sie, ob die Silikondichtung richtig am Deckel angebracht ist. Setzen Sie den Deckel
auf und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis ein "Klick” zu horen ist (siehe Abbildungen 7, 8 und
9).

5. Druckbegrenzungsventil installieren:

Stellen Sie sicher, dass sich der Schwimmer in der unteren Position befindet (der Schwimmer
muss abgesenkt sein, bevor der Betrieb beginnt) (siehe Abbildungen 11 und 12).

6. Einstecken:

Schlielen Sie das Gerat an die Stromversorgung an. Die Strom- und Kochanzeige leuchtet.
(Wenn keine Kochzeit eingestellt wird, erlischt die Anzeige, und das Gerat wechselt in den
Warmhaltemodus).

7. Kochzeit einstellen:

Konsultieren Sie die folgende Tabelle, um die geeignete Kochzeit fiir verschiedene Lebensmit-
tel einzustellen.

REFERENZTABELLE FUR KOCHZEITEN

Lebensmitteltyp Nudeln/Pasta Fisch Dampfen/Kochen Reis/Brei Huhn/Ente
Kochzeit (Min.) 3-5 5-10 10-15 15-20 20-25
Lebensmitteltyp Suppe/Brei  Eintopf/Fleisch Lamm/Rind Getreide
Bohnen/Knochen

Kochzeit (Min.) 25-30 30-35 35-40 40-45 40-45

* Drehen Sie den Einstellknopf im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Einstellung. Die Heizanzeige
leuchtet auf, um den Kochvorgang zu starten (siehe Abbildung 13).

VII. TEMPERATURANPASSUNG

* Die auf dem Bedienfeld angezeigte Zeit dient nur als Referenz und kann nach Wunsch angepasst
werden.

* Die Gesamtzeit umfasst sowohl die Heiz- als auch die Druckhaltezeit. GroBere Lebensmittelmen-
gen erfordern langere Kochzeiten.

* Drehen Sie den Einstellknopf im Uhrzeigersinn auf die entsprechende Markierung. Die Heizan-
zeige leuchtet auf, und der Kochvorgang beginnt.

Hinweis:

1. Entfernen Sie die Silikondichtung vom Deckel, reinigen Sie sie und trocknen Sie sie griindlich ab.
2. Befestigen Sie die vier Haken (A) der Silikondichtung in den vier Schlitzen (B) am Deckel und
installieren Sie sie richtig.

VIIl. REINIGUNG UND WARTUNG

1. Ziehen Sie immer den Stecker, bevor Sie das Gerat reinigen oder bewegen.

2. Wischen Sie das Gehause nach Gebrauch mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

3. Entfernen und reinigen Sie die Tropfschale.

4. Reinigen Sie die Silikondichtung, den Antiverstopfungsdeckel, das Druckentliiftungsventil und
das Schwimmerventil.

5. Reinigen Sie den Innentopf mit einem Schwamm oder einem weichen Tuch.

USER MANUAL FOR KALPEN ELECTRIC PRESSURE COOKER
Model: P3/P4

We strongly recommend that our valued customers read and follow all the instructions in
this manual before using the product. Keep this manual in a convenient place for reference
when needed. Record details such as the purchase date and product information on the
warranty card. Retain the warranty card along with the purchase receipt for warranty claims
and to ensure your rights as a customer.

If you have any QUESTIONS, please feel free to contact us via Hotline-Zalo: 0901.754.147.

I. USAGE NOTES

« Confirm that the operating voltage matches the product's voltage before use.

+ Keep out of reach of children to prevent electric shock, burns, or other accidents.

* Do not touch the power socket or cord with wet hands.

+ Some surfaces of the product may become hot during use; avoid touching the product.

* Unplug the product before cleaning the interior and exterior.

* Keeping food warm for more than 6 hours may affect its flavor.

* Regularly check the pressure release valve (inner tube of the safety valve, float valve, and float) to
ensure they are not blocked.

* Do not immerse the product or power cord in water or any liquid to prevent short circuits or fire.

* Do not use the product on uneven surfaces, in high-humidity areas, or near heat sources such as
electric or gas stoves.

* This product is intended for household use only.

* Do not use non-manufacturer parts or accessories as they may cause danger and damage the
product.

« Stop using the product if the cord or socket is damaged, or if the product is malfunctioning,
dropped, or damaged. Take it to a service center for inspection, repair, or replacement.

Il. TECHNICAL SPECIFICATIONS

MODEL VOLTAGE FREQUENCY POWER CAPAC-

ITY

P3 220VAC 50HZ 900W 4L

P4 220VAC 50HZ 1000W 6L

Ill. DETAILED STRUCTURE

1. Handle on lid 7. Anti-clogging component 13. Pot handle

2. Handle 8. Float valve seal 14. Outer shell

3. Pressure limit valve 9. Float valve 15. Adjustment knob
4. Float 10. Inner pot 16. Control panel

5. Lid cover 11. Pot rim 17. Heating element
6. Silicon gasket 12. Middle pot 18. Pot base

19. Power cord and plug
IV. KEY FEATURES

The Kalpen multi-functional pressure cooker is a modern appliance incorporating the latest
technology, replacing traditional pressure cookers, rice cookers, and slow cookers. Itis an ideal
choice for modern families because:

1. It features multiple functions such as cooking, steaming, stewing, and braising.
2. The product automatically controls the entire cooking process, eliminating the need for super-
vision.
3. It is highly efficient, saving up to 60% energy and 40% cooking time.
4. Its sealed structure preserves nutrients and flavors, quickly tenderizing food.
5. The inner pot is coated with Whitford non-stick material from the USA, ensuring safety and
easy cleaning.
6. Safety features include:
-The cooker will not reach high pressure if the lid is not properly closed and cannot be opened
while under pressure.
-Overpressure protection: The pressure valve will automatically release steam to reduce pressure
if the temperature and pressure exceed safety limits.
-Pressure discharge protection: If the pressure limit fails, all pressure is released through the
steam outlet.
- Overheat protection: The cooker will automatically shut off if the temperature exceeds the safety
limit.
V. SAFETY WARNINGS
1. Keep your hands and face away from the steam outlet during pressure release.
2. Avoid touching the lid when it is hot to prevent burns.

3. Do not cover the seal between the lid and the inner pot with cloth, as this may cause danger.
4. Do not force open the lid while there is still pressure inside. Open the lid only after the float valve
has dropped.

5. Unplug the power cord after cooking and before opening the lid.

6. Do not open the lid while water is boiling.

VI. OPERATING INSTRUCTIONS

1. Opening the Lid:

Hold the handle on the lid and turn it counterclockwise to the open position. Then lift the lid (see
illustrations 1, 2, and 3).

2. Standard Cooking Volume:

Remove the inner pot and add food and water. Food and water should not exceed 4/5 of the inner
pot's capacity or fall below 1/5. For expandable foods, limit the content to 3/5 of the pot's capaci-
ty (see illustrations 4, 5, and 6). The maximum rice volume for a 2.5L capacity is one cup.

3. Placing the Inner Pot in the Heating Unit:

Clean the bottom of the inner pot and the heating plate before placing the inner pot inside. Rotate
the pot left and right to ensure proper contact with the heating plate (see illustration).

4. Closing the Lid:

Check if the silicon gasket is properly installed on the lid. Secure the lid and turn it clockwise until
a"click” sound is heard (see illustrations 7, 8, and 9).

5. Installing the Pressure Limit Valve:

Ensure the float is in the lowered position (the float must be down before operation begins) (see
illustrations 11 and 12).

6. Plugging In:

Plug in the power. The power and cooking indicator lights will turn on. (If no cooking time is set,
the lights will turn off, and the cooker will switch to warm mode).

7. Setting Cooking Time:

Refer to the table below to set the appropriate cooking time for different foods.

Cooking Time Reference Table

Food Type Noodles/Pasta Fish Steam/Cook Rice/Congee Chicken/Duck
Cooking Time (mins) 3-5 5-10 10-15 15-20 20-25
Food Type Soup/Congee Stew/Meat Lamb/Beef Grains Beans/Bones
Cooking Time (mins) 25-30 30-35 35-40 40-45 40-45

* Turn the adjustment knob clockwise to the desired setting. The heating indicator light will turn
on (see illustration 13) to start cooking.

VII. TEMPERATURE ADJUSTMENT INSTRUCTIONS

* The time displayed on the control panel is for reference only; you can adjust it as desired.

* Total time includes heating and pressure-holding time. More food volume will require longer
cooking time.

Note:

1. Remove the silicon gasket from the lid, wash it, and dry it thoroughly.

2. Attach the four hooks (A) of the silicon gasket to the four slots (B) on the lid and install them
correctly.

VIII. Cleaning and Maintenance

1. Always unplug the power cord before cleaning or moving the product.

2. Wipe the outer body with a soft, damp cloth after use.

3. Remove and clean the drip tray.

4. Clean the silicon gasket, anti-clog lid, pressure release valve, and float valve.

5. Clean the inner pot using a sponge or soft cloth.

HUOGNG DAN SU’ DUNG NOI AP SUAT DIEN KALPEN
MODEL: P3/P4

Chung t6i tha thiét mong mudn Quy khach hang sé doc va lam theo tat ca cac hudng dan trong
cudn sach nay trudce khi Quy khach bat dau strdung san pham. Pat sach & nai tién dung dé tham
khao khi can, ban nén ghi lai cac thong tin nhu ngay mua hang va thong sé ghi trén nhan san
pham vao phiéu bao hanh. Giir lai phi€u bao hanh cung véi héa don mua hang dé bao hanh san
pham khi can va dam bao quyén loi cia Quy khach hang.

N&éu Quy khach hang c6 bat ky VUONG MAC nao xin vui long lién hé véi chiing ti qua Hotline-Za-
lo: 0901.754.147.

I.LUU Y KHI SU' DUNG:

» Trudce khi sirdung, hdy xac nhan rang dién ap str dung phu hgp vai dién ap cda san pham.

« D€ xa tam tay cua tré em dé tranh bi dién giat, bdng va cac tai nan nguy hiém khac.

* Khong cham tay vao 6 cam, day dién khi tay uét.

* M6t s6 bé mat clia sdn pham cé thé néng Ién trong qua trinh str dung, vi vay khéng nén cham
vao san pham.

« Sau khi str dung, ngat dién r6i mdai vé sinh san pham bén trong va bén ngoai.

« Gilr ndng qua 6 tiéng co thé gay anh hudng dén huong vi thuc pham.

* Van x& ap suat (dng dan bén trong van an toan, van phao va phao) phai dugc kiém tra thutng
xuyén dé& dam bao rang ching khong bi tac nghén.

« Khéng nhiang, dat san pham hoac day dién vao nudc, nhimg noi 4m uét hay vao bat ky loai chat
|6ng nao khac dé tranh san pham bi chap chay.

« Khéng strdung san pham trén bé mat khong bang phang, khéng sir dung san pham & noi c6 do
am cao hoac gan bat ki vat phat nhiét nao nhu bép dién, bép gas, ...

* San pham nay chi phu hop véi muc dich sirdung trong gia dinh.

« Khéng str dung phu tung, phu kién khéng phai ctia nha san xuat vi ¢6 thé gay nguy hiém cho
ngudi st dung va lam hdng san pham.

« Khéng strdung san pham khi day dién hoac & cam bi hu hdng, khi sdn pham bi 16i, bi rai hoac bi
hwhong hay ngimg strdung va dem san pham dén trung tam bao hanh dé kiém tra, stra chira hoac
thay thé.

Il. THONG SO KY THUAT
Model pién ap Tan s6 Cong suat Thé tich
P3 220VAC 50 Hz 900W aL
P4 220VAC 50 Hz 1000W 6L
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IV. NHONG TiNH NANG NOI BAT

NGi ap suat da nang Kalpen la san pham hién dai két hgp cong nghé mai nhat, thay thé cho noi ap
suat truyén théng, n6i com dién va néi ham. San pham nay la su lia chon hang dau cho céac gia
dinh hién dai vi:

1. C6 nhiéu chirc ndng nhu nau, hap, ham, va om.

2. San pham co6 co ché diéu khién tu dong cho toan bo qua trinh ndu ma khéng can giam sat.

3. Hiéu suat nhiét cao, tiét kiém nang lugng Ién tdi 60% va thoi gian 40%.

4. Cau truc kin giap gilr chat dinh dudng va huong vi, lam mém thic an nhanh chéng.

5. Long ndi pha chéng dinh Whitford cia My an toan cho strc khoé va dé dang vé sinh.

6. San pham dugc trang bi cac tinh nang an toan nhu:

* San pham sé khong dat dén murc ap suat cao nhat khi nap san pham chua duogc dong kin va
khong thé mé& dugc nap khi ap suat trong san pham con & muec cao.

« Chirc nang chéng qua ap: Khi nhiét do va ap suat trong san pham vugt qua ngudng cho phép, van
ap suat sé tu dong xa khi dé giam ap.

« Chuc nang khir ap: D& bao vé an toan, khi thiét bi gidi han ap suat trong san pham khong hoat
dong va ap suat trong san pham vuot qua ngudng cho phép, toan bo ap suat trong san pham sé bi
ép xa ra ngoai theo dudng thoat hai tai vi tri canh cta nap.

« Chirc nang bao vé qua nhiét: Khi nhiét do trong san pham vuot qua ngudng cho phép, san pham
sé tu dong tat nguon.

V. CANH BAO NGUY HIEM

1. Khéng nén dua tay va mat dén gan 16 thoat hai khi xa van.

2. Khong nén cham vao nap san pham khi con néng dé tranh bj bong.

3. Khong nén dung vai bit mai ndi gitra nap va long san pham ngoai dé tranh nguy hiém.

4. Khéng nén dung luc d& md nap khi van con ap suat trong san pham dé tranh tai nan. Chi md san
pham khi ap suat da giam da (khi van phao ha xudng).

5. Sau khi qua trinh nau két thuc hay rat phich dién trude khi md nap san pham.

6. Khong dugc mé nap khi nude dang soi.

VI.HUGONG DAN SU’'DUNG

1. M& nap: Nam tay cam trén nap san phamva xoay ngugc chiéu kim déng ho dén vi tri md, sau dé
nhac nap san pham lén (xem minh hoa 1, 2 va 3).

2. Khai lugng nau tiéu chuan:

Lay long san pham ra, dé thuc pham va nudce vao. Thuc pham va nude khong dugc chiém qua 4/5
thé tich long san pham hay it hon 1/5 thé tich long san pham. D4i véi thirc an c6 do né I6n thi thé
tich thuc pham va nudc khong duge vugt qua 3/5 thé tich long san pham (Anh 4, 5,6).

Luong gao nau toi da la 1 coc dadi véi the tich 2,51

- <

Hinh 4 Hinh 5 Hinh 6

3.Dat long n6i vao bo phan gia nhiét:
Lau sach day san pham va mam nhiét trudc khi dat long sdn pham vao bén trong. Xoay long san
pham sang trai roi sang phai, dé day san pham tiép xuc tot véi mam nhiét (Anh minh hoa).

4. Pong nap.

Kiém tra giodng cua san pham da dugc gan dung vao vi tri trén nap san pham hay chua. Dam bao
gioang phai dugc gan dung vi tri.

Day nap theo chiéu nhu hinh, sau d6 xoay nap theo chiéu kim dong hé cho dén khi nghe thay am
thanh “cach” (xem minh hoa 7, 8 va 9).

6. Cam dién, den bao nguon va déen nau sé sang. (Néu ban khong dat thoi gian nau, den sé tat va san
pham sé chuyén sang ché do gitr am).
7. Cai dat thai gian nau cho cac loai thic an khac nhau, ban hay tham khao bang dudi day

BANG CAI DAT THONG SO THO1 GIAN THAM KHAO

Loai thic an Mi/Nui Ca Hap/Nau chin Com/Chao Ga/Vit
Thi gian nau (Phit) 3-5 5-10 10-15 15-20 20-25

Loai thuc an Sup/Chao | Kho/Thit Curu/Bo Ngii coc Pau/Xuong
Thai gian nau (Phat) 25-30 30-35 35-40 40-45 40-45

Hinh 7 Hinh 8 Hinh 9
5. Lap dat van giGi han ap suat va dam bao rang phao dang & vi tri xuéng (phao phai & vi tri xuéng
trude khi bat dau hoat dong) (xem minh hoa 11 va 12).

« Xoay num diéu chinh theo chiéu kim déng ho dén vi tri dinh murc. Dén bao gia nhiét sang (xem minh
hoa 13,14 ), bat nguén dé bat dau nau.

Wam Light on

Hinh 13 Hinh 14

Release&Seal

VII. HUGNG DAN PIEU CHiNH NHIET PO cha y:
* Thai gian dugc hién thi trén bang diéu khién chi mang tinh chat tham khao, ban c6 thé diéu chinh 1. Thao gioang silicon ra khoi nap va rira sach, sau do lau kho.

theo y mudn cua minh. 2. Dat bon moc A cua gioang silicon vao bon khe B ctia nap va lap dat chidng vao dung vi tri.
« Thai gian bao gém thoi gian gia nhiét va thai gian gilr ap suat. Do do, lugng thirc an cang nhiéu thi —

thoi gian ndu cang lau. (Luu y: thai gian trong bang dudi day |a cho toan bé quy trinh, bao gém ca / '
gia nhiét va gitr ap suat.) /. -
« Xoay nim diéu chinh theo chiéu kim déng hé dén vach tuong tng, dén bao nhiét sang va bt dau nau. 1/ /7

- Thé tich
uc
phim Thoi gian 1/5 2/5 3/5 4/5
Com 15 20 25 30
ga, Xxuong suom 20 25 30 30
Chéo. st 20 58 30 30 VIIIi. VE SINH VA BAO QUAN:
a0 sup 1. Luén luén rat phich cam trude khi mudn vé sinh hoac di chuyén san pham.
Stp ciru, siip xuong 30 30 30 30 2. Dung vai uét mém dé lau than san pham sau khi strdung.
. 3. Thao va lam sach khay himg nudc thira.
Hém dgu, Gén 30 30 30 30 4. Lam sach gioang silicon trén nap, nap chdng dong can, van xa ap va van phao.

5. Lam sach long san pham bang miéng bot bién hodc vai mém




