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Dear customer, thank you for choosing our cake mixer, Oh My Cake! Please find here all the
information you may need about its use. We hope you will enjoy it!

N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this appliance.
Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully
and keep it in a safe place.

Quantities and preparation times

Beaters (B) for: sauces, beaten egg whites, creams,
mayonnaise, sponge mixtures and light batters (e.g. pancake
batters).

Descri tion Max. quantity Max. time Speed
p Egg whites 6 egg whites 4 min. 5
A. Motor unit C.  Dough hooks for heavy dough 2 yolks, 1 tablespoon of 1for30s.
A1. Ejection button to remove dough D.  Gearring for the right beater or Mayonnaise mustard, 200g of vegetal 3 min.
hooks or beaters dough hook " Then 5
A2. Speed selector E Eas'el | bowl
A3. Pulse button : tainless steel bow 300g of flour, 300g of .
A4, Hinged arm release button Cake sugar, 300g of softened 9 min. 1to5
B.  Multi-blade beaters for light butter, 6 eggs
preparations Bread Coating
. (add before cooking 4 (EGTS) r;zy,;(»)Ogﬂsop urread 20 seconds 5+ “pulse”

First use your bread) e
 Before use, clean the bowl (F) beaters (B) and Dough hooks (C) Dough hooks (C) for: all types of heavy and thick dough such

using hot water and a little washing up liquid. Rinse well and dry as bread dough, pizza dough, shortcrust pastry, etc.

thoroughly. M tit Max. ti Speed
o Check that the speed selector (A2) is set to “0”. ax. quantity ax. time pee
o Press the Hinged arm release button (A4), move the head up and Bread dough 500q of flour, 300ml of 5 min. 5

put the bowl as on Fig.1 water, 8g of dry yeast
o Insert the rod of each pair of beater (B) or Dough hooks (C) into the

corresponding holes and lock into place. (Fig.2).
o Press Hinged arm release button (A4), press down and lock the head Sto rage

(Fig. 3)

« Connect the appliance:
Your appliance has 5 speed levels and a “Pulse” button (A3).
Intermittent operation (“Pulse”): using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.
Continuous operation: move the speed selector (A2) to the desired
position from “1” to “5” depending on the food you are preparing.
Don’t put more than 2.5L ingredients.

o After finishing, set the speed control (A2) to “0”.

e Disconnect.

o Press the Hinged arm release button (A4). Then press the ejection
button (A1) to remove the beaters or hooks.

Warning: beware of long hair, jewellery and other items being
caught into the gear near the hinge.

®

Do not store your appliance in a humid environment.

Cleaning

* Make sure that the appliance is unplugged.

e You can clean the bowl (F), beaters (B) and Dough hooks (C)
under the tap with a sponge and washing up liquid or they can
be put into the dishwasher.

o Never immerse the appliance (A) in water. Wipe with a dry cloth
or wet brush.



: : RENBS : SBLEMEMOERALHE -Oh My Cake | WHIEE , REMERRAE
Do What to do if your appliance does not work?  garagammmann. anseneammts 1
eCK:

That it is plugged in correctly. i BRREEEINMET  DEMARRRR,

That the gccggsories are conyectly locked. BRERMRNERE , FROHENMT , BERERSME, @
The position of the speed selector (A2): turn it to position “0” and

then select the desired speed again. = A
Your appliance still does not work? Contact an approved service *E Ji

centre (see list in last page of this booklet).

End-of-life electrical or electronicproducts A% Qi@ Anshamsss 0. ARE (ARTES

The packaging is comprised exclusively of materials that present no A2, REEEZ E k
@ danger for the environment and which may therefore be disposed A3. FRERER F. TR&EN

of in accordance with the recycling measures in force in your area. Ad. REEFEIRE

% For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate B. ZERBHEH  HARARHNE
service of your local authority. BIE)
Think of the environment first!

K @ Your appliance contains valuable materials which can be recovered E;ﬂ1§m
or recycled. s o=z N =

3 Leave it at a local civic waste collection point. cERZE, BRAKRLBRREERTHEAT (F). BIEMF

(B) RI@{H (C). HEHFRFE,
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c BTRERHRE (A4) , DRBREER , WE 1 AR

- BEHERES (B) NEEN (C) WEBREAMENILS , &

BEENE (B2).

BTRERHEIRE (A4) , RERTEHE LBREEDRD

(E3)

o EEAES
RVESIEM 5 ERERIE , MR "IRE . &R (A3).
BEURE ( "IRE. )  FAXEBNRE , TEREHEEEL
BREESEERS,
BERE RTEENARME , SRERIER (A2) #3 "M,
Z 5, 2BWAENLE.
EOHARIB 2.5 FEH.

c BRZE , SERERER (A2) #E 0.,

o ERRER,

 BTRERRZRE (A4, A%, BTEEEA A1) MTERE
HREEe.,

EE  HIMTEEREE. EfiREMYR
FERESENER,

® ®



iSRS MR ERIREF , BOMRE ?

BEEMA (B) AR BH. BRONEAR. K. =% BE -

L BEO TREAEREE,
8. BEBA NS ( BIMIEHE ) ReC R Qﬁ
BERE BERH R EEERE (\0) WUE GEERAD (0, MEBRET
VAR
ZA CERE (2A) 454 5 PR TSR A A 2 BBMER AW RIS D (EBBAN
o 1§#m BPRE—BHOEE ).
VEBRE (BE). 18 . 2
ERE EITRE, 200 A e Eﬁ@#ﬁm BHHEFEM
. ikl SEREAYHNR  HESLEEE  E i RS
300 " = ERAHERERTUEE. NESEERAS  EBEHNES
=R . 300 2HHE. 6 909l 135 §é3é> B
Ha%E 40 BEME. 30 BB 08 5+ I BUREANEZEEE |
(RMAMBZAMA) | #5850 248 - & jﬁiﬁ @ #BLATERLEREANREDS,
HAZE (C) AR AERENESRESEN  fin O BREEZRARBLRMERD
EaEE. S, EREE. —
BERE BERM EE
500 ZA@#. 300 K, 8 7
oA AN 598 5
1
BN RNEE R EHAEE,
=)
 ERAERCERBRER,

ARAIEKEEEZT , ABREREREERTEED (F). B
WA (B) RIBM (C) , &KL A ST,
- IBAESR (A) BAKFR, AEHRHEL,



128l 70|23 2 OH MY CAKE!S MEIE| FMAM ZAELICE o|2ollM ME ALSo]
ZIQHt D E MHE HOlslAAIR. & 7+° AlZH 2| AIZ HFRLICH
3 ol MEolE= o™ X|Fo| =g E Ayt MSE L
MES ®2A835l7| HMoll 2 ﬂ.‘ﬂ% o ZiA oim & Bl Al
Zkd
1T
A, ZE{ EX| C. FH2Uts8Z1z
Al. HiE HES S2{EE8 ZDE D 5 &MV EE YRS
EE 28| 22 7101 8
A2. & =H7| E. gralcH

Ad. EIX| & EEIHE
B. 7IHR M=z EFECHE ool

g At &

« AH8EH7| ™ol EHR 2
E87|B)Y HEE8 ZIzZ(C)E MHSMAR H HF1T1
25 YEILCH
&£ ZH7|(A2)7F "0 2 AHE|] UE
SIx| & 22| HE (A4)2 F21 5E=EE
a3 Zo| =&Lich
- 2t E37|B) FE HEE Z12|(C)l &t
HMA2lof TEELCH (28 2).
IRl & B2l HEAY)E F21 522 olgi2 =8 &Z L
(ag3)
« 7|718 odZgtLct.
2 NE2 57tK| & BHAHQ "HA" HE(A3)0| U&LICE
7HE™ B (HA": 9_444-“02 HAE ME3H &
Z=d[g mf Mo{7t o 8O[&Lct.
% & £H 32 Mo met £ THI|(A2)E
oM "5"2 O|SEhL|Ct.
M=z E 250 014 x| OHMAI2.

L

'?—lil ||1||

o
o o
ou
Z o]
1
H'I
|->1
o
N
>
»

i

3

0

Hu

I
02
Q'I_I
ital
>

o

L2F Ol =
O O = T'_'Hl AI?_I'
LA K2 g EX, 38, 0tQUR, ATX| AHo|3
=1t 7hH 2 HFE8(0d: A 0|3 EF—:S) Z&71(B).
Zo 8 Z|CH AlZH 55
g R 670 E &t 4. 5
30% 5¢
CtZF iE;;|. 27|.| 74x|.1 ﬁlj
ol U= 22 Ao oo 3=
=, =20 9_52009 asohe
581
Eé|7|' 3009 )HE}3OOQ, 1e404| A
Aoz A2 HE 300g, & 9E. Eu4
Z 67 =
EET=ER] = oH =
(g zalsty| woy | F 410G 7k HHF 300 20% TR
%7t B
g8 Z1a|C): W grs, mA BHE, AE FBAE
HO|AED & ZE 7 FUD FHR g=
= S Z|CH Azt =1
= 27}F 5009, S 300ml,
g o= = 2510] 0|~ = g 5E. >
-
Hat

MEE &8 #380

M=

2aretx| oHA Al

« MEo| M Ee{avt 2El=lof UEX

| 2
- 87I(F). E87IB), WEE ZIB(C)E FRB0| S
REX(2 S0 Al7| Mol Hoi AR 4 st
JlZme ='o I B x| ot A2 THE © =k 271 ol 28

K& sto] Axtsf AL,



2= MAFAH O A== X ofe 74o Pelanggan yang dihormati, terima kasih kerana memilih pengadun kek kami, Oh My Cake!

— X'" = Ol oo _E o OI‘ | Ls=2 oT Anda boleh menemui semua maklumat yang anda perlukan tentang penggunaan mesin
7%?:". Al'%*g s ol x| stolat di sini. Kami harap anda akan menikmatinya!
= E:Ijn-éli = Et : ;H ”;ﬂﬁrf;'l_ ! f'x'l—l %r 'gl Et Lich AMBIL PERHATIAN: Buku kecil yang mengandungi garis panduan keselamatan disediakan
To= A=A SR L - bersama perkakas ini.
i;E 55—25_7 |(EAZ Il 7‘/|\_| ; EATAK"O I(A2)& xIZ Bl ChE Sebelum menggunakan perkakas anda buat pertama kali, sila baca buku kecil dengan teliti
B3l= KIS CHAl MBISHHAIR _ dan simpan di tempat yang selamat.
71717t 0475] 2t S5 PX| SHALITE? 0| AR 2 A MH|A MEo] Keterangan
E9f st MAI (RX} OF |9t o] x| 7“7‘)
Al = al = A.  Unitmotor C.  Cangkuk doh untuk doh berat @
T o= I:l' °I_I- xl_-I 7| = KI_-lxl' x'" = Al. Butang pelenting untuk men- D.  Gelang gear untuk pemukul atau

@ C K‘"%-gl Eg% 3._|'Z§01I ‘Ic'>r3|'|3|'x| ore KI_KHE“. = |-8I%=IFL|EI' geluarkan cangkuk atau pemukul doh £ _crangll((deOh yang betul
- =t N . ili i s apa
r2tAf Of AIThE 2 ERIO) RHE 8 0] (2t M2l & RlerLick a2 pemilh ieajuan F. Mangkuk keluli tahan karat
% ME2 u7|stedw xIxtA 2l 22 Mol 2ol5tAl7| B LICH Lo owanggen
A4. Butang pelepas lengan berengsel
A Hx| MZE FA2! B.  Pemukul berbilang bilah untuk
® & nzole nigs ¥ + 2= wEs0l AsLIC, persediaan ringan
o o8 xS B2l oistol thEstAl7] v Penggunaan pertama

]

« Sebelum digunakan, bersihkan mangkuk (F), pemukul (B) dan cangkuk
Doh (C) menggunakan air panas dan sedikit cecair membasuh.
Bilas dengan rapi dan keringkan dengan sempurna.

Pastikan pemilih kelajuan (A2) ditetapkan kepada“0"

Tekan butang pelepas lengan berengsel (A4), naikkan kepala dan
letakkan mangkuk seperti dalam Raj. 1

Masukkan rod bagi setiap pasang pemukul (B) atau cangkuk Doh (C) ke
dalam lubang yang sepadan dan kunci di tempatnya. (Raj. 2).

Tekan butang pelepas lengan berengsel (A4), tekan ke bawah dan
kunci kepala (Raj 3)

Sambungkan perkakas:

Perkakas anda mempunyai 5 paras kelajuan dan butang “Denyut” (A3).
Operasi berselang-seli (“Denyut”): penggunaan turutan denyutan
boleh memberi anda kawalan lebih baik apabila menyediakan
makanan tertentu.

Operasi berterusan: gerakkan pemilih kelajuan (A2) ke kedudukan
yang dikehendaki dari “1” hingga “5” bergantung pada makanan yang
anda sediakan.

Jangan masukkan lebih daripada 2.5L bahan-bahan.

Selepas selesai, tetapkan kawalan kelajuan (A2) kepada “0".

Cabut.

Tekan Butang pelepas lengan berengsel (A4). Kemudian tekan butang
pelenting (A1) untuk mengeluarkan pemukul atau cangkuk tersebut.

Amaran: berhati-hati dengan rambut yang panjang, barang kemas dan
item lain tersangkut pada gear berdekatan engsel.

@) ®)



Kuantiti dan masa penyediaan

Pemukul (B) untuk: sos, putih telur yang dipukul,

Apakah yang perlu dilakukan jika perkakas
anda tidak berfungsi?

Perkakas dipasang dengan betul.

Aksesori dikunci dengan betul.

Kedudukan pemilih kelajuan (A2): putarkannya ke kedudukan “0”
kemudian pilih kelajuan yang dikehendaki sekali lagi.

Adakah perkakas anda masih tidak berfungsi? Hubungi pusat
perkhidmatan diperakui (lihat senarai dalam halaman terakhir
buku kecil ini).

Akhir hayat produk elektrik atau elektronik

Pembungkusan terdiri daripada bahan yang tidak membawa bahaya

kitar semula yang sedang berkuatkuasa di kawasan anda. Untuk

Jangan simpan perkakas anda di persekitaran yang lembap.

Pembersihan

- Pastikan palam perkakas ditanggalkan.
« Anda boleh membersihkan mangkuk (F), pemukul (B) dan
cangkuk Doh (C) di bawah paip dengan span dan cecair
pembasuh atau boleh diletakkan di dalam mesin pembasuh

pinggan mangkuk.

- Jangan rendam perkakas (A) di dalam air. Lap dengan kain kering

atau berus basah.

@

membuang perkakas ini sendiri, sila hubungi perkhidmatan yang
bersesuaian daripada pihak berkuasa tempatan anda.
Utamakan alam sekitar!

Ef @ Perkakas anda mengandungi bahan penting yang boleh dipulihkan

@; untuk alam sekitar dan oleh itu boleh dibuang mengikut langkah

atau dikitar semula.
Bawa perkakas ke pusat pengumpulan buangan sivik tempatan.

krim, mayones, adunan span dan adunan ringan
(cth. adunan penkek). Semak:
Kuantiti maks. Masa maks. Kelajuan
Putih telur 6 putih telur 4 min. 5
1 untuk
2 kuning telur, 1 sudu 30s.
Mayones besar mustard, 200g 3 min.
minyak sayuran Kemu-
dian 5
3009 tepung, 300g gula,
Kek 300g mentega lembut, 6 9 min. 1 hingga 5
biji telur 1)
Pelapis Roti 410g madu, 30g maltosa, 5+ ]
(tambah sebelum me- 300 tepun 20 saat “denvut”
masak roti anda) g tepung wu
Cangkuk doh (C) untuk: semua jenis doh berat dan tebal
seperti doh roti, doh piza, pastri rapuh dan lain-lain
]
Kuantiti maks. Masa maks. Kelajuan
Doh roti >00g tepu'ng, 390m| an 5 min. 5
8 yis kering
Simpanan
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Quy khach hang than mén, cdm on ban da lua chon may tron Oh My Cake ciia chiing téi!
Vui long tham khao tat ca théng tin ban c6 thé can vé cach s dung may tai day. Chung toi
hy vong ban sé yéu thich chiéc may nay!

Luu y: Di kém thiét bi la tap tai liéu bao gém cac huéng dan sit dung thiét bi an toan.
Trudc khi sit dung thiét bi 1an dau, vui long doc ky tap tai liéu nay va cat tai liéu nay & noi

an toan.
~ b ]
Mo ta
A.  BSphanméto C.  Mobc nhao dé nhao bot dac
A1. NGt nhé dé thdo méc nhao hodc D.  NUm xoay rdng cua dé chon que
que tron tron hodc moéc nhao
A2. Nt chon téc do E. Be
A3. Nutnhéi F. Coiinox

A4. Nt nha truc c6 khép
B.  Que trén nhiéu gan dé trén nhe

St dung lan dau

« Trudc khi st dung, rdia sach céi (F), que tron (B) va moc nhao (C)
bang nudc ndng va mot chut nudc rdia chén. Trang sach va dé kho.
Kiém tra ndt chon t6c d6 (A2) xem da dugc dat & mic “0” chua.
Nhan nut nha truc c6 khép (A4), nhac truc lén va dat c6i vao nhu
Hinh 1

Lap ting thanh que tron (B) hodc méc nhao (C) vao cac 16 tuang
Ung va khoa vao vj tri. (Hinh 2).

Nhan nat nha truc cé khép (A4), nhan truc xuéng va khéa truc lai
(Hinh 3)

Két néi nguén dién cho thiét bi:

Thiét bi clia ban c6 5 muc téc d6 va mot nat “Pulse” (Nh6i) ( A3).
Nhao gian doan (“Pulse”): st dung lién tiép nhiéu lugt nhéi c6 thé
gitp ban kiém soat tét hon khi ché bién mét s6 loai thuc phdm nhat
dinh.

Nhao lién tuc: di chuyén nat chon téc d6 (A2) dén vi tri mong muén
tur"1" dén "5" tuy thudc vao thuc phdm ban dang ché bién.

Khéng cho nguyén liéu vao qua 2,5L.

Sau khi hoan thanh, chinh nat diéu khién t6c d6 (A2) vé “0”.

Ngat dién.

Nhan nut nha truc c6 khép (A4). Sau d6, nhan nut nha (A1) dé thao
que trén hodc moc nhao.

Canh bao: Can than tranh dé téc dai, d6 trang stic va cac vat dung khac
mac ket vao banh rang gan khép nai.

v



S6 luong va thoi gian ché bién

Que tron (B) dung dé trén: nudc sét, long tréng tring danh
béng, kem, s6t mayonnaise, hén hgp bét nhéi 16ng va boét
danh bong nhe (vi du: bot lam béanh kép).

Khéng cét gilr thiét bi nay trong méi trudng dm uét.

S6 lugng téi da Théi gian t6i da Técdo
Long trang triing 6 long trang triing 4 phat 5
1trong 30
. ) 21long d6, 1 mudng canh , giay
SGt mayonnaise mui tat, 200g dau thyc vat 3 phat
Saudo 5
300g bét mi, 300g dudng,
Banh ngot 300g bo mém, 6 qua 9 phut 1dén5
triing
Lép phu banh mi 5 R " "
(Phétlen trusc khi | 4109 M2t 0ng. 399 g(‘ft“;? 20 gidy > ’“( E‘i')se
nudng banh mi) p 209 B¢ nhol
Méc nhao (C) dung dé tron: tat ca cac loai bot dac va day
nhu bét banh mi, bét banh pizza, vo banh nudng,...
S6 lugng téi da Théi gian téi da Técdo
Bot banh mi 500g bot mi, 300"}' nudc, 5 pht 5
8g men kho
2 2
Bao quan

Vé sinh

- Dam bdo thiét bi da dugc rat phich cdm.
- Ban c6 thé rlra ¢6i (F), que trén (B) va moéc nhao (C) dudi voi nudc
bang miéng bot bién va nuéc ria chén hoidc c6 thé cho vao may

rira chén.

- Khéng bao gid nhing thiét bi (A) vao trong nudc. Lau sach bang
khan khoé hodc ban chai uét.

Kiém tra:

Ban phai lam gi néu thiét bi khéng hoat déng?

Thiét bi da dugc cdm dién ding cach chua.
Phu kién da dugc khéa dung vi tri chua.
Vi tri ndt chon téc dé (A2): xoay nut vé vi tri “0” rdi chon lai téc do

mong mudn.

Thiét bi ctia ban van khong hoat dong? Hay lién hé trung tam dich
vy 0y quyén (xem danh séch & trang cudi ctia tap tai liéu nay).

San pham dién hoac dién tirhét han strdung_____

hid

&
®
=

Bao bi chi ¢6 cac vat lieu khéng gay nguy hiém cho méi trudng va do
dé co thé tieu hay theo cac bién phap tai ché dugc ap dung trong
khu vuic ctia ban. D€ tiéu hlly ban than thiét bi, vui long lién hé véi co
quan dia phuong thich hop ctia ban.

Hay nghi dén maéi trudng trudc tién!

Thiét bi cia ban c6 chiia kim loai quy c6 thé dugc tai ché hodc tai
st dung.

Hay thai bo thiét bj tai dia diém thu gom rac thai dan dung & dia
phuong.



Pelanggan yang terhormat, terima kasih telah memilih cake mixer kami, Oh My Cake! Te-
mukan semua informasi penggunaannya di sini. Kami harap Anda menikmatinya! Ta ka ran da n wa ktu pen g Y I a h an
Perhatian: Buklet yang berisi panduan keselamatan sudah disertakan bersama alat ini. Pengocok (B) untuk: Saus, kocokan putih telur, krim, mayones,
Sebelum menggunakan alat untuk pertama kalinya, harap baca buklet dengan saksama adonan spongecake adonan ringan (mis. adonan pancake).
dan simpanlah di tempat yang aman. Kecepa-
DeSkripSi Takaran maks. Waktu maks. tan
A.  Unit motor C.  Kaitadonan untuk adonan Putih telur 6 buah telur, ambil puti- 4 menit 5
A1. Tombol lepas untuk melepas kai- berat hnya saja
tan adonan atau pengocok D.  Cincinroda-gigi untuk pengocok o 1 selama
A2. Pemilih kecepatan kanan atau ibu_ah telury_ang dlambll(l 30 ditk
A3. Tombol Pulse kai Mayones uningnya saje, 1 sendo 3 menit
ait adonan makan mustar, 200 g
A4. Tombol pelepas lengan berengsel E. Alas minyak sayur Kgmu—
B.  Pengocok multi-bilah untuk F. Mangkuk baja anti karat dian 5
adonan ringan 300 g tepung, 300 g gula,
@ Kue 300 g mentega yang telah 9 menit 1 sampai 5
Penggunaan pertama dihaluskan, 6 telur
« Sebelum digunakan, bersihkan mangkuk (F) pengocok (B) dan kait Olesan Roti
adonan (C) menggunakan air panas dan sedikit cairan pencuci. Bilas (tambahkan sebelum [ 410 g madu, 30 g spread 20 detik 5 4 "oulse”
: ) ) ) pulse
hingga bersih dan keringkan seluruhnya. memanggang roti maltose, 30 g tepung
« Pastikan pemilih kecepatan (A2) diatur ke “0". Anda)
- Tekan tombol pelepas lengan berengsel (A4), angkat kepala dan ] o
letakkan mangkuk seperti pada Gbr.1 Kait adonan (C) untuk: semua jenis adonan berat dan tebal
- masukkan tangkai masing-masing pengocok (B) atau kait adonan (C) ke seperti adonan roti, adonan pizza, shortcut pastry, dsb
dalam lubang yang sesuai dan kunci pada tempatnya. (Gbr.2). Kecepa-
« Tekan tombol Pelepas lengan berengsel (A4), tekan ke bawah dan Takaran maks. Waktu maks. tan
kunci kepala
(Gbr. 3) Adonan roti 2009 Fepung tgrigq, 300 5 menit 5
+ Menyambungkan alat: ml air, 8 g ragi kering
Alat Anda memiliki 5 level kecepatan dan tombol “Pulse” (A3).
Operasi intermiten (“Pulse”): Menggunakan serangkaian gerakan .
terputus-putus dapat memberi Anda kontrol yang lebih baik saat PerIYI m pa nan
menyiapkan makanan tertentu.
Operasi bekelanjutan: Pindahkan pemilih kecepatan (A2) ke posisi yang Jangan menyimpan alat di tempat yang lembap
diinginkan dari“1"ke"5", tergantung pada makanan yang Anda siapkan. o
Jangan masukkan lebih dari 2,5 L bahan. ! Pem berS|han
: Eg:gi‘aielesa" atur kontrol kecepatan (A2) ke “0" - Pastikan alat sudah dicabut dari stopkontak.

« Anda dapat mencuci mangkuk (F), pengocok (B) dan kait adonan
(C) di bawah air keran dengan spons dan cairan pencuci, atau
masukkan ke mesin pencuci piring.

Peringatan: Berhati-hati agar tidak ada rambut panjang, perhiasan + Jangan pernah merendam alat (A) di dalam air. Seka dengan kain

dan benda-benda lain yang masuk ke atau terjepit kering atau sikat basah.

roda-gigi dekat engsel.

« Tekan tombol Pelepas lengan berengsel (A4). Kemudian tekan tombol
lepas (A1) untuk melepas pengocok atau kait.



Apa yang harus dilakukan jika alat Anda
tidak bekerja?

Periksa:

Bahwa alat sudah dicolokkan dengan benar.

Bahwa semua aksesori terkunci dengan benar.

Posisi pemilih kecepatan (A2): putar ke posisi“0” lalu jemudian pilih
kecepatan yang diinginkan

Alat masih tidak bekerja? Hubungi pusat servis resmi (lihat
daftarnya di halaman terakhir buklet ini).

Akhir masa pakai produk listrik atau elektronik __
Kemasan ini hanya menggunakan material yang tidak berbahaya bagi
@ lingkungan dan oleh karena itu dapat dibuang sesuai dengan peraturan
daur ulang yang berlaku di area Anda. Namun, untuk membuang
@ alatnya, harap hubungi layanan yang sesuai di tempat Anda.

kembali atau didaur ulang.

Selalu jaga kelestarian lingkungan!
Ei Alat ini mengandung material berharga yang dapat dipulihkan
3 Bawa alat ke tempat pembuangan sampah.
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