











Bahasa Malaysia

Barbeku arang mudah alih KORPON

A AMARAN

Kegagalan untuk membaca dan mengikuti
manual dan amaran keselamatan yang
terkandung di dalam ini mungkin boleh
mengakibatkan kecederaan fizikal yang serius
atau kematian, atau kebakaran atau letupan yang
menyebabkan kerosakan harta benda. Simbol

keselamatan (£)\) akan memberitahu anda
maklumat keselamatan yang penting.

A Produk ini untuk KEGUNAAN LUAR SAHAJA.
JANGAN SESEKALI gunakan di ruang tertutup
seperti bangsal kereta, garaj, beranda, laman
berbumbung atau di bawah apa jua jenis struktur
atas.

A Jangan terlebih isi dulang arang dengan arang
atau membiarkan arang menyentuh badan
barbeku.

A Barbeku ini hendaklah dipasangkan pada paras
dasar yang kukuh sebelum digunakan.

Jangan sesekali mengendalikan bahagian yang
panas dengan tangan yang yang tidak dilindungi.

Jangan gunakan di dalam.

Jika digunakan di dalam, wasap toksik boleh
terkumpul dan menyebabkan kecederaan fizikal
atau kematian.

A Hanya gunakan hanya di luar di dalam kawasan
yang cukup diudarakan. Jangan guna di dalam
garaj, bangunan, ruang lega atau mana-mana
kawasan yang tertutup.

A PERHATIAN! Berbeku ini tidak harus digunakan di
bawah binaan atas yang mudah terbakar.

A AMARAN! Barbeku ini akan menjadi sangat panas.

Jangan cuba untuk memindahkannya semasa ia
sedang digunakan.

AMARAN! Jauhkan daripada kanak-kanak dan
haiwan peliharaan.

A Sebarang pengubahsuaian pada barbeku ini
boleh mendatangkan bahaya.

A Jangan biarkan barbeku ini tanpa jagaan semasa
sedang digunakan.

A Sentiasa ikuti arahan penjagaan dan
penyenggaraan - dan kerap senggara barbeku
anda.

A Semasa menempatkannya, pastikan barbeku
berjarak minimum 1 meter daripada benda atau
struktur mudah terbakar.
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A Jangan tambahkan cecair nyala atau arang yang
telah menyerap cecair tersebut pada arang yang
hangat atau panas.

A Jangan keluarkan abu sehingga semua arang
hangus dan barbeku tersebut sejuk sepenuhnya.

A Jangan memakai pakaian berlengan panjang atau
longgar apabila menggunakan barbeku.

Jangan gunakan barbeku ketika angin bertiup
kuat.

A Jangan sentuh barbeku dengan tangan anda
untuk memeriksa jika ia panas.

A Jangan gunakan air untuk mengawal nyalaan
atau untuk memadamkan arang.

A Sentiasa padamkan arang apabila anda selesai
memasak.

A Sarung tangan barbeku haruslah sentiasa
digunakan ketika memasak, menyalakan
atau melaraskan pengudaraan dan ketika
mengendalikan barbeku.

A Gunakan peralatan barbeku yang betul ketika
memasak.

A Jangan buang arang yang panas di kawasan yang
boleh menyebabkan bahaya kebakaran.

A Jangan simpan atau menutup barbeku
sehinggalah barbeku sejuk sepenuhnya.

A Barbeku ini tidak direka bentuk untuk
penggunaan di kenderaan rekreasi atau bot.

Barbeku ini tidak boleh digunakan sebagai
pemanas.

A AMARAN! Jangan gunakan larutan alkohol atau
petrol untuk menyalakan atau menyalakan
semula barbeku! Gunakan hanya penyala api yang
mematuhi EN 1860-3 (Eropah).

A AMARAN! Jangan gunakan larutan alkohol atau
petrol untuk menyalakan atau menyalakan
semula! Gunakan hanya penyala api yang
mematuhi standard kebangsaan tempatan (di luar
Eropah).

Jangan benarkan gris, lemak atau sisa makanan
terkumpul di dalam atau di atas barbeku - RISIKO
KEBAKARAN.

A Jangan gantung bahan yang mudah terbakar
daripada rel tangan barbeku ini.

A Sentiasa gantikan bahagian yang lusuh - jangan
gunakannya jika terdapat bahagian yang rosak.



A Jangan letak makanan yang berlebihan pada gril
masak - jarakkan makanan dengan sekata di atas
permukaan gril.

A PENTING - Pastikan barbeku diletakkan di atas
tapak yang rata, mendatar bagi memudahkan
lemak/gris mengalir.

A
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Jangan guna barbeku di ruang yang terkurung dan/
atau dihuni cth. rumah, khemah, karavan, rumah

bergerak, bot. Bahaya kematian akibat keracunan
karbon monoksida.

SENARAI CIRI-CIRI

Penomboran ciri produk seperti yang ditunjukkan
merujuk pada ilustrasi barbeku pada muka surat
grafik.

1. Gril masak

2. Lubang

3. Dulang arang

4. Badan barbeku.

ARAHAN PENGGUNA

Sebelum meneruskan, pastikan yang anda faham
kenyataan AMARAN di dalam manual ini.

Jangan sesekali menggunakan sebarang alat masakan
di atas permukaan gril masak (1) bagi mengelakkan
permukaan menjadi rosak.

Penyediaan sebelum memasak - Bagi mengelakkan
makanan daripada melekat pada gril masak, gunakan
berus dengan pemegang yang panjang untuk
menyapukan sedikit salutan minyak masak atau sayuran
sebelum setiap sesi barbeku.

Nota: Semasa memasak menggunakan barbeku anda
buat pertama kali, cat pada bahagian luar barbeku
mungkin berubah sedikit, akibat suhu yang tinggi. Ini
adalah normal dan sememangnya dijangkakan.

Menyalakan barbeku

Tempatkan lapisan arang yang sekata kira-kira 3.4 sm/ se

dalam 1.2 - 1.6 di atas dulang arang.

Sapukan gel nyalaan pada arang dengan berhati-hati.
Nyalakan arang dengan penirus yang panjang atau
mancis.

Apabila api mula malap, periksa yang arang mula
menyala merah.

Disarankan agar arang kekal merah untuk kira-kira
selama 30-40 minit sebelum memasak di atas barbeku.
Jangan mula masak sehingga terdapat salutan abu
kelabu pada arang.

Selesai Sesi Memasak

Gunakan kain yang lembap dengan air suam berserta
cecair pencuci untuk membersihkan barbeku. Jangan
gunakan bahan yang mengakis.

Barbeku akan rosak jika pencuci yang mengakis atau

objek tajam digunakan untuk membersihkannya.

Keselamatan Makanan

Sila baca dan patuhi nasihat ini apabila memasak barbeku

anda:

+ Sentiasa cuci tangan anda sebelum dan selepas
mengendalikan daging mentah dan sebelum makan.

+ Sentiasa letakkan daging mentah jauh daripada
daging masak dan makanan lain.

+ Sebelum memasak, pastikan permukaan gril barbeku
serta peralatannya bersih dan bebas daripada sisa
makanan lama.

+ Jangan gunakan peralatan yang sama untuk
mengendalikan makanan yang telah dimasak dan
belum dimasak.

+ Pastikan semua daging dimasak sepenuhnya sebelum
menikmatinya.

+ Untuk mengelakkan risiko daging tidak masak
sepenuhnya, belah daging untuk memastikan
bahagian dalamnya masak.

+ Masakan awal untuk daging yang lebih besar
disyorkan sebelum anda memasaknya di atas
barbeku.

+ Selepas memasak di atas barbeku anda, sentiasa
bersihkan permukaan gril memasak dan peralatan.

Penjagaan, Penyenggaraan dan Storan

+ Bersihkan barbeku anda dengan kerap di antara
penggunaan dan terutamanya selepas disimpan
lama.

+ Pastikan barbeku dan komponennya cukup sejuk
sebelum dibersihkan.

+ Jangan sesekali menyimbah barbeku dengan air
apabila permukaannya panas.

+ Jangan sesekali mengendalikan bahagian yang panas
dengan tangan yang tidak beralas.

+ Jangan biarkan barbeku anda terdedah apabila
tidak digunakan. Simpan barbeku anda di dalam
bangsal atau garaj apabila tidak digunakan untuk
mengelakkan kesan cuaca, terutamanya jika anda
tinggal berdekatan kawasan pantai.

+ Pendedahan berterusan kepada cahaya matahari,
air, udara laut/air laut boleh menyebabkan kerosakan
kepada barbeku anda. (Penutup mungkin tidak cukup
untuk melindungi barbeku anda dalam sesetengah
situasi ini.)

+ Bagi memanjangkan hayat dan mengekalkan keadaan
barbeku anda, kami mengesyorkan anda menutupnya
dengan sarung apabila dibiarkan di luar bangunan,
tanpa mengira berapa lama ia berada di luar,
terutamanya ketika bulan musim sejuk.

+ Sebelum barbeku disimpan, pastikan semua baki
abu atau arang dibersihkan.
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Tiéng Viét
Bé&p nuédng BBQ than di ddng KORPON

A CANH BAO

A Viéc khéng doc va lam theo tai liéu huéng dan
va canh bao an toan cé thé gay ra chan thuong
nghiém trong hodc t&r vong, hda hoan hodc chay

né gay thiét hai vé tai san. Ki hiéu an toan () s&

canh bao ban vé cac thong tin an toan quan trong.

A\ San pham nay CHI PHU HOP BE SU DUNG NGOAI
TROL. TUYET BOI KHONG diing sdn pham & khong
gian kin nhu nha dé xe, nha kho, hién, san trong
hoac bat ki cau tric nao c6 mai che bén trén.

A\ Khong cho qua nhiéu than vao khay dé than hoac
dé than cham vao than 16 nudéng.

A Lo nudng phai dugc 1ap dat trén bé mat virng
chac va bang chac trudc khi dung.

A Tuyét d6i khéng cham vao cac phan néng bang
tay tran khi khéng c6 dung cu bao hd..

A Khéng dung trong nha.

A NE&u dung trong nha, khoi déc cé thé sé tich tu
dan va gay ra chan thuong hodac tr vong.

Chi diing ngoai trai & khu vuc théng thoang gié.
Khong dung trong nha kho, toéa nha, 16i di ¢ mai
che hodc cac khong gian kin khi.

I\ cHow Khong str dung bép nuéng BBQ bén dudi
nhitng noi dé bat chay.

A CANH BAO! Bép nudng sé trd nén rat nong, khong
di chuyén khi bép dang hoat déng.

A CANH BAO! Tranh ngoai tam tay tré em va vat
nuoi.
A B4t ki diéu chinh nao ciing c6 thé gay nguy hiém.

A Khéng dé bép hoat ddng ma khéng c6 sy giam
sat.

A Ludn lam theo hudng dan cham séc va bao quan -
thudng xuyén bao tri bép nudng.

Khi I&p d&t, ddm bdo dat bép nuéng cach cac vat
dung va khu vuc dé bat chéy téi thiu 1 mét (39").

A Khong thém chat 16ng nhém Idra hoac dung than
tam vdi chat 16ng nhém Itra dé thém vao than da
ndéng hodc con am.

A Chi lay tro ra khoi bép khi than da chay hét va bép
nudng ngudi han.

A Khéng mac quan ao c6 tay dai hoac tay réng khi
s dung bép nudng.

A Khong dung 10 nuéng khi trai nhiéu gié cao.

A Khéng cham vao 16 nudng bang tay dé kiém tra
nhiét dé cda bép nudng.
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A Khéng dung nudc dé dap Ira khi Ira phirng 1€n
hoac dé dap Ira than.

A Chi dap tat Ilra than khi d&@ ndu xong.

A Ludn dung gang tay danh riéng cho 16 nuéng khi
n&du, nhém Ira hodc diéu chinh 16 théng hai va xdr
li bép nudng.

A Dung dung cu ndu nudng phl hgp khi str dung
bép nudng.

A\ Khéng virt bé than & noi dé bat chay.

A Chi mang cét va che chan bép nudng khi bép da
duogc dap Ira va ngudi hoan toan.

A Khong dung bép nudng trén tau thuyén hodc xe
da ngoai.

A Tuyét d6i khdng dung bép nudng lam may sudi.
A CANH BAO! Khéng str dung con hoac xang dé

nhoém Iral Chi s&r dung nhién liéu nhém Ira tuan
theo tiéu chuan EN 1860-3.

A CANH BAO! Khéng str dung con hoac xang dé
nhoém Iral Chi s&r dung nhién liéu nhém Ira tuédn
theo tiéu chuan cta quéc gia sd tai (danh cho cac
quéc gia ngoai chau Au).

Khéng dé dau m& hodc ttuirc an thra tich tu trén
bé&p nudng - NGUY CO HOA HOAN.

A Khéng treo cac vat liéu dé chay trén thanh bép
nuéng.

A Ludn thay thé cac bd phan bi hu hong. Khéng st
dung bép néu phat hién hu héng.

Khéng dat qua nhiéu thuc phdm 1én vi nudng -
trai déu thuc pham trén vé mat vi nudng.

A QUAN TRONG! P&t bép nudng 1én bé mat bang

phéng dé dé dang loai bo dau m& hon.
A

\ @x AX 'y

Khong dung bép nudng BBQ trong khong gian séng

va khoéng gian chat hep nhu nha 4, éu, xe dung cho

du lich va séng It hanh, nha di ddng, tau thuyén. Nguy

hiém do ngd ddc carbon monoxit c6 thé dan dén tur
vong.




DANH SACH CAC BO PHAN

Céach danh s6 nhirng bo phan tuong rng nhu trong
hinh minh hoa & trang hinh anh.

1. Vinudng

2. B0 phan thdéng gid

3. Khay dung than

4. Than bép nudng

HUGNG DAN NGU'O1 DUNG

Trudc khi sir dung, ddm bdo rang ban da doc va hiéu
cac CANH BAO trong sé tay nay.

Khong dung cac dung cu bép gdy mai mon trén bé
mat vi nudng (1) dé tranh lam hu hdng bé mat.
Trudc khi ban bat dau ndu an: hay béi mot |6p dau
mong |én vi co bang dau ndu &n hodc dau thuc vat
trudc khi nudng, viéc nay gidp thuc phdm khéng bi
dinh vao vi nudng.

Luu y: khi ban s dung bép nudng lan dau, 1&p son
bé&n ngoai c6 thé thay d6i mét chit do nhiét dé cao,
diéu nay la binh thuong.

Nhém Iira bép nuéng

Trai déu mot I6p than c6 d6 sau khoang 3-4 cm/ 1.2-
1.6" [én khay dung than.

Can than khi cho gel nhém Ira 1&n than.

Nhém Ira than bang bat Ira can dai hodc diém.

Khi ngon Itra tat, ki€m tra than da bat dau chay hay
chua.

Nén dé than chay it nhit 30-40 phat trudc khi bat dau
nudéng.

Chi bat dau nudng khi than da cé mét 16p tro phd.

K&t thic Qua trinh Nau nuéng

Dung khan 8m, nudc néng va nudc rira chén dé vé
sinh bép nudng. Khéng s dung cac dung cu va héa
chat mai mon.

Dung chét tdy rira &n mon hodc vat sac nhon dé vé
sinh bép sé& lam hu hdng bép nudng.

An toan Thuc pham

Vui long doc va lam theo 16 khuyén khi s&r dung bép

nuéng:

+  RUra tay trudc va sau khi xtr ly thit s6ng va trudéc
khi an.

+  Khéng tron thit séng véi thit ndu chin hodc cac
thuc phdm khéc.

+ Trudc khi nuéng, dadm bao vi nuéng va dung cu
bép sach sé va khong con dinh thirc én thira.

+ Khong str dung cac dung cu bép xr ly thuc phdm
nau chin va chua nau chin ciing nhau.

*  NA&u chin thit trudc khi an.

+ P& dam bao thit dugc chin, cat bén trong thjt dé
kiém tra.

+ Doi vdi nhitng miéng thit 1én, nén ndu so trudc khi
nuéng.

+  Sau khi ndu nudng, vé sinh bé mat vi nuéng va cac
dung cu bép.

Cham séc, Bao quan va Luu triv

+  Thuong xuyén vé sinh bép nudng BBQ gitra cac
lan st dung va dac biét sau khi luu trir trong thoi
gian dai.

+  DEI0 va cac bd phan khac ngudi han trudc khi vé
sinh.

+ Tuyét di khdng d6 nudc vao bép nudng khi bép
van con néng.

+  Tuyét d6i khdng cham tay tran vao cac bo phan khi
néng.

+  Che chan bép khi khéng sir dung. Bdo quan bép
nudng vao nha kho hodc kho chira d6 khi khong
dung dé bao vé bép khdi cac yéu t8 thai tiét khac
nghiét, dac biét néu ban séng & vung duyén hai.

+  Tiép xuc thudng xuyén va lau dai v6i anh nadng mat
troi, nudc dong, khéng khi & bién/nudc mudi sé
gdy tac hai dén bép nudng. (Trong mot s6 trudng
hap, chi sir dung vé boc van khéng du hiéu qua dé
bdo vé 10 nudng).

+  DE& kéo dai tudi tho va duy tri chat lugng clia bép
nudng, ching téi khuyén khich nén che phu bép
khi d& & ngoai du trong bt ki khoang thai gian
nao, dac biét la vao nhirng thang mua déng.

+ Trudc khi bdo quan bép, can lay sach than da va
tro ra khai bép.
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