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English

Cleaning

Wash and dry the bamboo steamer before
using it for the first time.

Hand wash only.

Allow the steamer to air dry before storing it
away.

How to use

1.

Use the bamboo steamer with a wide frying
pan or wok that you fill with water. The water
must not reach the bottom of the basket. You
can also use the steamer over a pot. Choose a
pot with a diameter slightly smaller than the
steamer. Fill half the pot with water.

Heat the water in the chosen cookware without
the steamer. Choose medium-high heat, wait
until the water simmers.

Place the food in the baskets, preferably with
wax paper or baking paper in the bottom. Be
careful not to close completely so that the
steam can fill the basket and cook the food
inside.

Carefully place the steamer with the lid on in
the frying pan or over the pot.

Let the simmering water steam the food in the
steamer. The cooking time depends on which
food you are cooking.

Note!

When removing the lid from the bamboo
steamer, be careful not to burn yourself on the
hot steam being released.

Use only one steamer with two baskets, do not
stack more baskets on each other.

Make sure there is always water under the
steamer since it can damage the cookware if
the water boils dry.



Espaiiol

Limpieza

+ Lavary secar la vaporera de bambu antes de
utilizarla por primera vez.

+ Lavar Unicamente a mano.

« Dejar que se seque al aire antes de guardarla.

Instrucciones de uso

1. Utilizar la vaporera de bambu con una sartén
grande o un wok llenos de agua. El agua no
debe tocar la parte inferior de la cesta. La
vaporera también se puede usar encima de una
cazuela que tenga un didmetro ligeramente
inferior al suyo. Llenar la cazuela hasta la mitad.

2. Calentar el agua del recipiente elegido sin la
vaporera de bambu a una temperatura media-
alta y esperar hasta que el agua empiece a
hervir.

3. Poner la comida en los cestos, preferiblemente
con papel encerado o de horno en el fondo.
Procurar no cerrarlos del todo para que el vapor
llene los cestos y se cocine su contenido.

4. Colocar con cuidado la vaporera de bambu con
la tapa encima de la sartén o cazuela.

5. Dejar que el vapor del agua cocine los
alimentos. El tiempo de coccién depende del
tipo de alimento.

ilmportante!

+ Al quitar la tapa de la vaporera de bambu, tener
cuidado de no quemarse con el vapor caliente
que salga.

+ Utilizar una vaporera con solo dos cestos.

+ Asegurarse de que haya siempre agua debajo
de la vaporera para evitar que hierva en secoy
se estropee el recipiente.



Portugues

Limpeza

+ Limpe e seque o acessério em bambu para
cozer a vapor antes da primeira utilizagdo.

+ Lavar apenas a mao.

+ Deixe o artigo secar ao ar antes de o guardar.

Como usar

1. Use o acessério em bambu para cozer a vapor
com uma frigideira larga ou um wok, onde
colocou dgua que ndo pode tocar no fundo
do acessério. Também pode usar o acessério
numa panela ou num tacho com um didametro
ligeiramente inferior. Encha a panela ou o tacho
com 4gua até metade.

2. Aqueca a 4gua sem o acessério em bambu para
cozer a vapor a uma temperatura média-alta e
aguarde até a 4gua comegar a ferver.

3. Coloque os alimentos a cozinhar no acessério,
de preferéncia com papel vegetal ou papel-
manteiga no fundo. Tenha ateng¢do para ndo
fechar completamente para que o vapor possa
preencher o cesto e cozinhar a comida no seu
interior.

4. Coloque com cuidado o acessério em bambu
com a tampa na frigideira ou no wok ou sobre a
panela ou o tacho.

5. Deixe que a agua a ferver coza a vapor a comida
no acessoério em bambu. O tempo de cozedura
depende dos alimentos que esteja a cozinhar.

Atencgao!

+ Ao retirar a tampa do o acessério em bambu
para cozer a vapor, tenha cuidado para ndo se
queimar no vapor quente que é libertado.

+ Use apenas um acessério com dois cestos, ndo
empilhe mais cestos.

+ Certifique-se de que ha sempre &gua sob o
acessorio uma vez que, se a dgua secar, pode
danificar os utensilios.
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Bahasa Indonesia

Pembersihan

+ Cuci dan keringkan pengukus bambu sebelum
menggunakannya untuk pertama kali.

+ Cuci hanya dengan tangan.

+ Keringkan pengukus sebelum disimpan.

Cara penggunaan

1. Gunakan pengukus bambu dengan panci
penggorengan atau panci wok yang diisi
dengan air. Jumlah air tidak boleh mencapai
bagian bawah pengukus. Pengukus juga dapat
digunakan di atas panci yang memiliki diameter
sedikit lebih kecil dari pengukus. Lalu isi
setengah panci dengan air.

2. Panaskan air yang sudah dituang pada
peralatan masak yang dipilih tanpa pengukus
menggunakan panas sedang-tinggi sampai air
mendidih.

3. Sebelum meletakkan makanan pada pengukus,
sebaiknya letakkan kertas lilin atau kertas roti
di bagian bawah. Tapi harap berhati-hati untuk
tidak menutupi seluruh lubang pada pengukus
agar uap bisa masuk dan memasak makanan di
dalamnya.

4. Letakkan pengukus dengan tutupnya di wajan
atau di atas panci .

5. Biarkan air mendidih mengukus makanan
yang ada dalam pengukus. Waktu memasak
tergantung pada makanan yang Anda masak.

Catatan!

* Harap berhati-hati saat membuka tutup
pengukus bambu agar uap panas tidak
mengenai tangan Anda.

* Gunakan satu pengukus dengan dua keranjang,
jangan menumpuk lebih dari satu keranjang.

+ Selalu pastikan ada air pada bagian bawah
pengukus karena apabila air mengering dapat
menyebabkan peralatan masak rusak.
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Bahasa Malaysia

Pembersihan

+ Basuh dan keringkan pengukus buluh sebelum
pertama kali menggunakannya.

+ Basuh dengan tangan sahaja.

« Biarkan pengukus kering air sebelum
menyimpannya.

Cara penggunaan

1. Gunakan pengukus buluh dengan kuali leper
atau kuali yang boleh anda isi dengan air. Air
tidak boleh sampai ke bahagian bawah bakul.
Anda juga boleh menggunakan pengukus
di atas periuk. Pilih periuk dengan diameter
sedikit lebih kecil daripada pengukus. Isi
separuh periuk dengan air.

2. Panaskan air di dalam alat memasak yang
dipilih tanpa pengukus. Pilih api sederhana,
tunggu sehingga air mereneh.

3. Letakkan makanan di dalam bakul, sebaik-
baiknya dengan kertas lilin atau kertas
pembakar di bahagian bawah. Berhati-hatilah
agar tidak ditutup sepenuhnya supaya stim
boleh memenuhi bakul dan memasak makanan
di dalamnya.

4. Letakkan pengukus dengan tudung secara
berhati-hati di atas di dalam kuali leper atau di
atas periuk.

5. Biarkan wap air yang mereneh mengukus
makanan di dalam pengukus. Masa memasak
bergantung pada makanan apa yang anda
masak.

Perhatian!

» Apabila menanggalkan tudung dari pengukus
buluh, berhati-hati agar terlecur akibat wap
panas yang dikeluarkan.

* Gunakan hanya satu pengukus dengan dua
bakul, jangan tindan lebih banyak bakul di atas
satu sama lain.

+ Pastikan sentiasa adanya air di bawah
pengukus kerana ia boleh merosakkan alat
memasak jika air mendidih kering.
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Tiéng Viét

Vé sinh

Trudc khi str dung 1an dau, hay rira va lam kho
xirng hap tre.

Chi rira bang tay.

DE san pham khd tu nhién trudc mang cat.

Cach sir dung

1.

S&r dung xrng hap tre bén trong chao chién Ién
hoac chdo long sau chira day nudc. Tuyét doi
khéng dé nudc cham vao day xing. Ban cling
6 thé dat xirng hap trén ndi. Hdy chon ndi c6
duong kinh nhé hon xdmng hap mét chat. Cho
nudc vao nira noi.

Trudc khi sir dung xrng hap, dun nudc trong
noi/chdo & mirc nhiét d6 cao trung binh va dgi
dén khi nudc bt dau soi.

Dat thirc an vao xirng, ban nén 16t xirg bang
gidy nén. Can than khong |6t hoan toan phan
day ctia xirng hap d€ hai nudc van cé thé divao
xirng hap va nau chin thc an bén trong.

Sau khi dat x(rng trong chao chién hoac dat
xirng trén noi, hdy day nap xirng hap.

DE hoi nudc trong ndi/chdo ndu chin thire an.
Thai gian ndu phu thudc vao loai thuc pham ma
ban dang néu.

Luu y!
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Khi nhdc nap xtrng hap tre, can than dé khong
bi bdng khi hoi nudc néng thoat ra.

Chi st dung xtrng hap vdi 2 tang, khéng xép
chong thém nhiéu tang Ién nhau.

H&y dam bao rang bén dudi xirng hép luén cé
nudc dé tranh trudng hop nudce bi dun can va
lam hu hdng nbi/cho.
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