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CAUTION: the safety precautions are part of the
appliance. Read them carefully before using your new
appliance for the first time. Keep them in a place
where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION (FIG. 1) B
A Motor unit G Potato and Vegetable purée
B Speed start buttons foot (depending on model)
B1 Speed 1 G1 Reducer
B2 TURBO speed G2 Potato and Vegetable purée
C Mixer foot (plastic or metal foot
depending on model) G3 Small hole lid (smooth
D0.8L jug vegetable purée)
E Mini chopper 150mL G4 Large hole lid (mashed
(depending on model) potato)
E1 Bowl G5 Scraper
E2 Blades G6 Nut
E3 Inner cover H Multi-wire whisk
E4 Lid (depending on model)
F Mini chopper 500mL H1 Reducer
(depending on model) H2 Whisk
F1 Bowl
F2 Blades
F3 Cover

F4 Non-slip base

USING THE APPLIANCE B

e Before using your appliance for the first time, clean the accessories using
warm water and washing-up liquid. Rinse and dry them carefully.

e Ensure that your work top is stable and dry.

e Place the ingredients in a container that is tall enough to avoid splashing.

® Do not fill the jug (D) to more than 500 ml (18 fl 0z) to avoid splashing.

® Do not operate the mixing foot (C) for more than 20 seconds.

® Mixer foot: FIG 2 - 4
- Screw the blender foot (C) onto the motor unit (A), and ensure that the



foot is screwed on completely before plugging in the appliance. FIG 2
& 3.

- Insert the blender foot (C) halfway down into the container FIG 4 and
press the speed start button (B1 or B2). The preparation must at least
cover the hand blender head to ensure efficient operation of the
appliance.

IMPORTANT: Do not operate the appliance when empty. @

- Before mixing hot preparations, remove the container from the heat
source. For best results, there is no need to move the blender shaft
around in the preparation. Instead insert the shaft in the centre of the
container with the blender head submerged halfway down in the food.

- For stringy ingredients (leeks, celery, etc.), clean the shaft regularly
during the preparation, ensuring that you follow the safety
instructions for dismantling and cleaning the appliance.

- When making fruit-based preparations, slice the fruit and remove the
cores and any stones beforehand.

- Do not operate the appliance to prepare hard ingredients (sugar,
chocolate, coffee, ice-cubes).

e Mini chopper 150mL (depending on model): FIG E & 5

- Fit the blades (E2) onto the drive pin of the bowl (E1).

- Place the ingredients in the bowl (E1) then fit the inner cover (E3)
then the lid (E4).

- Fit the motor unit (A) onto the lid (E4).

- Plug in the motor unit (A) and press the speed start button (B1 or B2)
and process food.

- Remove the motor unit (A) then the lid (E4) then the inner cover (E3).

- Remove the blades (E2), holding it by its plastic part.

- After use, remove the ingredients.

- Do not operate this accessory when empty or for more than 10
seconds.

e Mini chopper 500mL (depending on model): FIG F & 6
- Place the bowl on the non-slip base (F4).
- Fit the blades (F2) onto the drive pin of the bowl (F1).
- Place the ingredients in the bowl (F1) then fit the cover (F3).
- Fit the motor unit (A) onto the cover (F3).
- Plug in the motor unit (A) and press the speed start button (B1 or
B2).



- Remove the motor unit (A) then the cover (F3).

- Remove the blades (F2) holding it by its plastic part.
- After use, remove the ingredients.

- Do not operate this accessory when empty.

e Multi-wire whisk (depending on model): Fig H & 7
- Fit the multi-wire whisk (H2) onto the reducer (H1).
- Fit the reducer (H1) onto the motor unit (A).
- Turn until it is locked in place.
- After use, unscrew the reducer (H1) and remove the whisk (H2).
- Do not operate the multi-wire whisk for more than 3 minutes.

e Potato and vegetable purée foot (depending on the model): Fig. G & 8

- Place the small hole or large hole lid (G3 or G4) and the scraper (G5)
on the potato purée foot (G2) and fasten using the nut (G6) whilst
holding the scraper firmly.

- Place the reducer (G1) on the potato purée foot (G2) and attach the
whole of it to the motor unit (A).

CLEANING B

e All of the parts and accessories of your mixer can be cleaned in the
dishwasher except for the motor unit (A) and the reducers (E4, F3,
G3, H1, J1), they can only be cleaned with a damp cloth.

e Unplug the appliance from the electrical power supply before cleaning.

® Do not use abrasive scourers or objects containing metal parts.

® Do not immerse the motor unit (A) in water. Wipe it clean with a dry or
slightly damp cloth.

o If your accessories are discoloured by food (carrots, oranges, etc.) rub
them with a cloth soaked in cooking oil and then clean them as usual.
Some staining may occur over time but this will not affect the
performance of the appliance.

® Handle the blades with care; they are extremely sharp.



RECIPES B
Mixer foot FIG 4:
e Carrot soup with cumin:
Ingredients:
- 200 g carrots, cut into cubes of 15 mm x 15 mm
- 300 ml of water
- 1 teaspoon of cumin @
- Salt and pepper
Put the carrot pieces in the glass jar and add the water. Mix in max speed
for 20 seconds. Turn off the appliance. Pour the mixture into a saucepan,
add the cumin and cook for about 30 min. You can add water during
cooking for a thinner soup. Add salt and pepper according to your taste.

Mini chopper 150mL (depending on model) FIG E:

e With this accessory, you can mince or chop:
Garlic, Fresh herbs, Onions.
70g of beef with the sinew removed cut into 1 cm square cubes in
3 seconds. TURBO speed.

Multi-wire whisk (depending on model) Fig. H:
Whisked egg whites.
4 egg whites in 3 minutes. TURBO speed.

Mini chopper 500mL (depending on model) FIG F:

e With this accessory, you can mince or chop:
Garlic, Fresh herbs, Onions.
2009 of beef with the sinew removed cut into 1 cm square cubes in 10
seconds. TURBO speed.

Potato and Vegetable purée foot (depending on model) Fig. G:

e The Small Hole lid attachment (G3) allows you to make lovely smooth
vegetable purées.

e The Large Hole lid attachment (G4) allows you to make mashed potato
and coarser vegetable purées.

e Use this attachment for a maximum time of: 1 minute at turbo speed.



IF YOUR APPLIANCE WILL NOT-
SHOULD YOU DO?
® Check:
That your appliance is plugged in correctly to the mains.
That the power cord is in good condition.
Your appliance is equipped with a device to protect against overheating.
If your appliance overheats, it will switch itself off. In this case, leave

it to cool down for about 20 minutes then start using it again.
Your appliance will still not work?

HELPLINE:
If you have any product problems or queries, please contact our Customer
Relations Team first for expert help and advice: See contact list attached.

ACCESSORIES -

® You can purchase the following accessories from your dealer or an
authorised service centre (see the list in the service booklet):

Mini chopper 150 ml:

With this accessory, you can mince 70g beef in 3 seconds.
Mini chopper 500 ml:

With this accessory, you can mince 200g beef in 10 seconds.

Potato Purée Foot, for making your vegetable purées.

Mayonnaise foot allows you to whip up all types of sauces (mayonnaise,
tartar, ajoli, salad dressings, yoghurt-based sauces, etc.)

Important, if you want to dispose of an attachment, please refer to
this instruction leaflet first and contact an approved service centre (see
list at the end) giving the product code for your appliance DD85XXXX
or HB85XXXX.
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QUANG CAO: Huéngi
trong tai liéu nay. Vui

?

dan an toan la mot phan quan trong
ong doc ky trudc khi sir dung thiét b

mgi clia ban. Hay dét o vi tri ma ban c6 thé dé dang tim thay
dé tham khao trong nhiing lan sau.

MO TA (HINH 1)

A Bg phandongco |
B Cac nut khéi dong toc do
B1 Toc do 1
B2 Toc do TUABIN
C Chan céi trén (nhwa hodc
kim loai tuy theo mau may)
D Coi 0,8 lit
E B phan xat mini 150mL
(tay theo mau)
E1 Coi
E2 Luw&i dao
E3 Nap day trong
E4 Nap
F B6 phéan xat mini 500mL
(tay theo mau)

G Chan nghién Khoai tay va
Rau cai (tuy theo mau)
G1B6 phan giam
G2 Chan nghién Khoai tay va

Rau cai
G3Nap 16 nhé
(nghién rau mem)
G4 Nap 16 I6n .
(khoai tay nghién)
G5 B6 phén nao
G6 baioc | .

H Thanh khuay nhiéu day
(tuy theo mau)

H1 B6 phan giam
H2 Cay khuay

F1 Coi

F2 Ludi

F3 Nap |

F4 Bé chong trwot

SU DUNG THIET BI B )

« Trwdc khi str dung thiét bi clia ban 1an dau tién, hay lam vé sinh cac
phu kién bang cach st dung nwéc am va dung dich rira chén. Rira
va lau kho ky. . ]

* Dam béo rang mat bang lam viéc cla ban la viing chac va kho.

* Dat cac thanh phan trong mét hop dwng cé du cao dé tranh lam
vang toe.

« Birng d6 vao cbi (D) nhiéu hon 500 ml (18 fl 0z) @& tranh 1am vang tde.

« Brng van hanh chan céi tron (C) trong hon 20 giay.

* Chan cbi tron (HINH 2 - 4):
- V&n chan cbi tron (C) vao bd phan déng co (A), va dam bao rang
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chan cbi dwoc van chat hoan toan trwdc khi cdm dién vao thiét bj
(HINH 2 & 3). . )

- Gan chan coi xay (C) ntra duwdng vao ngan chiva (HINH 4) va nhan
nat khéi déng tbc do (B1 hodc B2). Viéc chudn bi it nhat phai bao
gdm cbi xay tay d& dadm bao hoat dong hiéu qua cla thiét bi.

QUAN TRONG: Khéng dwegre van hanh thiét bi khi c6i dang trong

- Trwée khi chudn bi trén moén néng, thdo ngan chira khéi nguon
nhiét. D& co6 két qua tét nhat, khéng can phai di chuyén truc cbi
xay quanh hén hop. Thay vao do gan truc vao trung tam cua
ngan chtra voi dau cbi xay ngap xuong mét ntra trong thuc pham.

- B6i v&i cac thanh phan dai (toi tay, can tay, v.v...), thwong xuyén
lam sach truc trong khi chuén bi, bao dam tuén tha cac huwéng
dan an toan khi thao va lam vé sinh thiét bi.

- Khi chuén bi cac mén trai cay, xat trai cay va loai bé 16i va cac
phan cing tredc. ‘

-Blrng van hanh thiét bj d& chuén bi nhivng thanh phan cirng
(dwong, socdla, ca phé, da vién).

+ B6 phan xat mini 150mL (tuly theo mau) (HINH E & 5):

- Gén cac ludi dao (E2) 1én cht truyén dong cuia cbi (E1).

- Bat cac thanh phan vao coi (E1) roi lap nap trong (E3) va nap (E4).

- Gan bo phan dong co (A) 1én nép (E4). )

- Cam day dién bo phan dong co (A) va nhan nat khéi dong toc do
(B1 hoac B2) va che bién thirc an.

- Théo bd phan ddng co (A) rdi dén nép (E4) roi dén nép day trong (E3).

- Thao céac lu®i dao (E2) gitr n6 & phan nhya cla no.

- Sau khi st dung, 4y cac thanh phan ra.

- Khéng van hanh phu kién nay khi tréng réng, hoac trong
hon 10 giay.

* Bd phén xat mini 150mL (tuy theo mau) (HINH F & 6):
- DBét cbi xay lén dé chéng trwot (F4).
- Gan céc luwdi dao (F2) 1én chét truyén dong clia cbi (F1).
- B& cac thanh phan vao cbi (F1) sau do day nép (F3).
- Gan b6 phan déng co (A) 1én nap (F3). ) )
- C&m day dién bod phan dong co (A) va nhan nut khéi dong toc d6
(B1 hoac B2).
- G&n bo phan dong co (A) 1én nép (F3).
- Théo céac ludi dao (F2), gitr n6 & phan nhya cua no.
- Sau khi st dung, lay cac thanh phan ra.
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- Pirng van hanh phu kién nay khi tréng réng.

» Cay khudy nhiéu day (tuy theo mau) (HINHH & 7):
- G&n cay khudy nhiéu day (H2) Ién bd phan giam (H1).
- Gan b6 phan gidm (H1) Ién b6 phan dong co (A).
- Xoay cho dén khi né khoa vao vi tri.
- Sau khi st dung, van mé bé phan giam (H1) va thao cay
khuay (H2). . .
- Birng van hanh cay khuay nhiéu day hon 3 phut.

+ Chan nghién khoai tay va rau cai (tuy theo mau) (HINH G & 8):

- bat ndp 16 nhoé hoac 16 16n (G3 hodc G4) va bd phan nao (G5)
I&n chan nghién khoai tay (G2) va van chat bang dai 6c (G6)
trong khi gitr chat boé phén nao. . ]

- bat bd phan gidm (G1) l1én chan nghién khoai tay (G2) va gan
toan b6 vao bd phan déng co (A).

LAM VE SINH B

« C6 thé lam vé sinh tAt ca b phan va phu kién cla cbi tron trong
may r&ra chén ngoai trir bd phan déng co’ (A) va cac bé phéan
giam (E4, F3, G3, H1, 15, J1), chi co thé lam vé sinh ching bang
vai wot. ) )

* Thao day dién thiét bi khéi ngudn dién trwée khi lam vé sinh.

* Dlrng str dung miéng co mai mon hoac céac vat co chira b phan
kim loai. .

. E)ung nhung b6 phéan dong co (A) vao nwdce. Hay lau sach bang
miéng vai khé hoac thdm it nuwoc.

+ Néu cac phu kién cta ban bj dm mau do thwe phdm (ca rét, cam,
V.V ...) co xat chiing bang mot miéng vai ngam trong dau an va sau
do Iam sach chuing nhw binh thudng. Mot sé vét 6 co thé xuét hién
theo thoi gian nhung diéu ndy sé khong anh hwdng dén hiéu suét
cda thiét bi. ]

« Hay x® ly cac lwdi dao c&n than; ching cuc ky sac bén.

CONG THU’C NAU AN )
Chan céi trén (HINH 4):
* Sup ca-rot thi la:
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Nguyén lieu:

- 200 g ca-rot cat khdc 15 mm x15 mm

- 300 ml nuwée

- 1 thia ca phé thi la

- Mudi, hat tiéu

Cho ca-rét vao cbi xay sinh td va dd nwéc vao. Tron véi toe do toi
da trong khoang 20 s. Doi thiét bi chay xong. Trat hén hcyp vao
chao, cho thi 1a vao va ndu trong khoang 30 phut. Ban c6 thé thém
chat nwéce trong qua trinh nau dé mén stp d& dac.

Ném mudi va hat tiéu vira khau vi.

B6 phan xat mini 150mL (tuy theo mau) (HINH E):

* V&i phu kién nay, ban c6 thé bam hoic xat:
Toi, Rau thom twoi, Hanh.
70g thit bd da lay gan cét thanh hinh khéi vuéng 1 cm 3 gidy. Téc
dé TUABIN.

Cay khudy nhiéu day (tuy theo mau) (HINH H):
Long trang trieng da khuay. .
4 10ng trang trirng trong 3 phat. Toc d6 TUABIN.

B6 phan xat mini 500mL (tuy theo mau) (HINH F):

* V&i phu kién nay, ban c6 thé bam hoac xat:
Téi, Rau thom twoi, Hanh. )
200g thit bo da lay gan cat thanh khoi vuéng 1 cm trong 10 giay.
Téc do TUABIN.

Chan nghién Khoai tay va rau cai (tay theo mau) (HINH G):

* B& phan nép L& Nhé (G3) cho phép ban [am mén rau nghién min
dang yéu.

+ B6 phan nap L6 To (G4) ho phép ban lam mén khoai tay nghién va
rau nghién thé.

« S&r dung bo phan nay trong thoi gian téi da: 1 pht & téc dé tuabin.

NEU THIET B| KHONG HOAT-
BAN NEN LAM Gi?

* Kiém tra; , .
Xem thiét bi clia ban cé dwoc cam mot cach chinh xac vao nguon
dién chwa. Xem day dién co6 & trong tinh trang tét khong.

Thiét bj clia ban dwoc trang bi mét thiét bi chdng qua néng. Néu
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thiét bj qua nong, no sé ty tat. Trong trwdng hop nay, hay dé may
ngudi khodng 20 phut roi bat dau st dung lai.
Thiét bi caa ban van khéng hoat dong?

DUONG DAY TRO GIUP: o

Néu ban co bat ky van dé hodc thac mac vé san pham, trwéc tién xin
vui Iong lién hé véi Nhém Quan Hé Khach Hang cua chung t6i dé duoc
gilp d& va tw van chuy&n mén: Xem danh sach lién hé dinh kém.

PHU KIEN B

« Ban co thé mua cac phu kién sau day tir dai ly hodc métich vu
duwoc Gy quyén (xem danh sach trong cdm nang dich vu):

B& phan xat mini 150 ml

V&i phu kién nay, ban cé thé bam 70g thit bo trong 3 giay.

B& phan xat mini 500 ml

V&i phu kién nay, ban cé th& bam 200g thit bo trong 10 giay.

Chan Nghién Khoai tay, d& ché bién cac mén rau cai nghién.

Tim hiéu vé sét mayonnaise, dé kham pha tét ca cac loai sét (may-
onnaise, sot cai cay, dau tron salad, sot tir sva chua, v.v).

Quan trong la, néu ban mudn thai bé bd phan dinh kém, trwéc
tién xin vui 16ng tham khao tap tai liéu hwéng dan nay va lién hé
véi mot trung tam dich vu dwoc Gy quyén (xem danh sach & cubi)
dé biét ma san pham thiét bi cta ban |a DD85XXXX hodc
HB85XXXX.




MARAN: Arahan-arahan keselamatan adalah sebahagian
daripada perkakas. Sila baca dengan teliti sebelum
mengﬂunakan perkakas baru anda. Simpan di tempat yang
mudah ditemui dan senang dirujuk pada masa depan.

PENERANGAN (FIG. 1)
A Unit motor G Ubi kentang dan kaki puri @
B Butang mula kelajuan Sayur (bergantung pada model)
B1 Kelajuan 1 G1 Pencair
B2 Kelajuan TURBO G2 Ubi kentang dan kaki puri
C Kaki pengadun (plastik atau Sayur
logam bergantung pada model) G3 Penutup lubang kecil
D0.8L jag (puri sayur lembut)
E Pencincang Mini 150mL G4 Penutup lubang besar
(bergantung pada model) (kentang lecek)
E1 Mangkuk G5 Penyaga
E2 Mata Pisau G6 Nat
E3 Penutup dalaman HPelbagai pemukul telur
E4 Penutup (bergantung pada model)
F Pencincang Mini 500mL H1 Pencair
(bergantung pada model) H2 Pemukul
F1 Mangkuk
F2 Mata pisau
F3 Penutup

F4 Dasar anti-gelincir

MENGGUNAKAN PERALATAN B

e Sebelum menggunakan peralatan anda bagi kali pertama, bersihkan
aksesori menggunakan air suam dan cecair membasuh. Cuci dan
keringnya dengan berhati-hati.

e Pastikan permukaan kerja anda stabil dan kering.

e |etakkan bahan dalam bekas yang cukup tinggi untuk mengelakkan
percikan.

e Jangan isikan jag (D) melebihi 500 ml (18 fl 0z) untuk mengelakkan percikan.

e Jangan kendalikan kaki pengadun (C) untuk lebih daripada 20 saat.

e Kaki pengadun (FIG 2 - 4):
- Skru kaki pengadun (C) ke dalam unit motor (A), dan memastikan kaki
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diskrukan sepenuhnya sebelum memang plag peralatan (FIG 2 & 3).

- Masukkan kaki pengadun (C) ke bawah ke dalam bekas (FIG 4) dan
tekan butang mula kelajuan (B1 atau B2). Penyediaan mestilah
sekurang-kurangnya menutup kepala pengadun tangan untuk
memastikan pengendalian peralatan cekap.

PENTING: Jangan kendalikan peralatan apabila kosong.

- Sebelum mencampur penyediaan panas, keluarkan bekas dari sumber
panas. Untuk hasil terbaik, tidak perlu untuk mengalih aci pengadun
dalam penyediaan. Sebaliknya masukkan aci di tengah-tengah bekas
dengan kepala pengadun tenggelam ke bawah dalam makanan.

- Untuk bahan seakan-akan tali (daun bawang kucai, saderi, dll.), bersihkan
aci dengan kerap semasa penyediaan, memastikan anda mengikut arahan
keselamatan untuk memasang dan membersihkan peralatan.

- Apabila membuat penyediaan berasaskan buah, hiris buah dan
keluarkan empulur dan apa-apa biji sebelum itu.

- Jangan kendalikan peralatan untuk menyediakan bahan keras (gula,
coklat, kopi, kiub ais).

® Pencincang Mini 150mL (bergantung pada model) (FIG E & 5):

- Pasangkan mata pisau (E2) ke atas pin pemacu mangkuk (E1).

- Masukkan bahan dalam mangkuk (E1) kemudian pasang penutup dalam
(E3) lepas itu penutup (E4).

- Pasangkan unit motor (A) ke atas penutu (E4).

- Plag unit motor (A) dan tekan butang mula kelajuan (B1 atau B2)
dan proses makanan.

- Keluarkan unit motor (A) kemudian penutup (E4) lepas itu penutup
dalam (E3).

- Keluarkan mata pisau (E2), memegangnya melalui bahagian plastiknya.

- Selepas mengguna, keluarkan bahan.

- Jangan kendalikan aksesori ini apabila kosong atau lebih daripada
10 saat.

e Pencincang Mini 500mL (bergantung pada model) (FIG F & 6):
- Letakkan mangkuk pada dasar anti-gelincir (F4).
- Pasangkan mata pisau (F2) ke atas pin pemacu mangkuk (F1).
- Letakkan bahan dalam mangkuk (F1) kemudian pasang penutup (F3).
- Pasangkan unit motor (A) ke atas penutup (F3).
- Plag unit motor (A) dan tekan butang mula kelajuan (B1 atau B2).
- Keluarkan unit motor (A) ke atas penutup (F3).
- Keluarkan mata pisau (F2), memegangnya melalui bahagian plastiknya.
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- Selepas mengguna, keluarkan bahan.
- Jangan kendalikan aksesori ini apabila kosong.

e Pelbagai pemukul telur (bergantung pada model) (FIG H & 7):
- Pasangkan pelbagai pemukul telur (H2) ke atas pencair (H1).
- Pasangkan pencair (H1) ke atas unit motor (A).
- Putar sehingga ia terkunci ke tempatnya.
- Selepas mengguna, buka skru pencair (H1) dan keluarkan pemukul (H2).
- Jangan kendalikan pelbagai pemukul telur untuk lebih daripada 3 minit.

e Ubi kentang dan kaki puri sayur (bergantung pada model) (FIG G & 8):

- Letakkan penutup lubang kecil atau besar (G3 or G4) dan penyagat
(G5) atas kaki puri ubi kentang (G2) dan ketatkan menggunakan nat
(G6) sementara memegang penyagat dengan erat.

- Letakkan pencair (G1) atas kaki puri ubi kentang (62) dan sambung
keseluruhannya ke unit motor (A).

PEMBERSIHAN B

e Semua bahagian dan aksesori pengadun anda boleh dibersihkan dalam
mesin basuh pinggan mangkuk kecuali untuk unit motor (A) dan
pencair (E4, F3, G3, H1, J1), ia hanya boleh dibersihkan dengan kain
lembap.

e Tanggalkan palam peralatan daripada bekalan kuasa elektrik sebelum
dibersihkan.

e Jangan gunakan penggosok atau objek pelelas yang mengandungi
bahagian logam.

e Jangan rendamkan unit motor (A) dalam air. Lapkan bersih dengan kain
kering atau agak lembap.

e Jika warna aksesori dipudarkan oleh makanan (lobak merah, oren, dll.)
lapkannya dengan kain direndamkan dalam minyak masak dan kemudian
bersihkan seperti biasa. Sedikit kekotoran mungkin berlaku selepas
beberapa ketika tetapi ini tidak akan menjejaskan prestasi peralatan.

e Kendalikan mata pisau dengan berhati-hati; ia sangat tajam.



RESIPI B
Kaki pengadun (FIG 4):
® Sup lobak dengan merah dengan jintan putih:
Ramuan:
- 200 gram lobak merah dipotong kiub bersaiz 15 mm x 15 mm
- 300 ml air
- 1 sudu teh jintan manis
- Garam, lada
Masukkan lobak merah ke dalam mangkuk perkakas dan tambahkan air.
Campurkan pada kelajuan maksima selama 20 saat. Matikan perkakas.
Tuangkan semua bahan ke dalam kuali, tambahkan jintan putih dan
masak selama kira-kira 30 minit. Anda juga boleh tambahkan air se-
masa memasak untuk menjadikan sup lebih kurang pekat.
Tambahkan garam dan lada mengikut suka hati anda.

Pencincang Mini 150mL (bergantung pada model) (FIG E):

¢ Dengan aksesori ini, anda boleh mengisar atau mencincang:
Bawang putih, Herba segar, Bawang.
70g daging lembu dengan urat dibuang potong menjadi 1 c¢m kiub segi
empat sama dalam 3 saat. Kelajuan TURBO.

Pelbagai pemukul telur (bergantung pada model) (FIG H):
Pukul telur putih.
4 telur putih dalam 3 minit. Kelajuan TURBO.

Pencincang Mini 500mL (bergantung pada model) (FIG F):

¢ Dengan aksesori ini, anda boleh mengisar atau mencincang:
Bawang putih, Herba segar, Bawang.
200g daging lembu dengan urat dibuang potong menjadi 1 cm kiub segi
empat sama dalam 10 saat. Kelajuan TURBO.

Ubi kentang dan kaki puri Sayur (bergantung pada model) (FIG G):
e Sambungan penutup Lubang Kecil (G3) membolehkan anda untuk
membuat puri sayur lembut yang sedap.

e Sambungan Lubang Besar (G4) membolehkan anda untuk membuat ubi
kentang lecek dan puri sayur kasar.

e Gunakan sambungan ini untuk maksimum: 1 minit pada kelajuan 2.
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JIKA PERALATAN ANDA TIDAK -
APA HARUS ANDA LAKUKAN?

® Periksa:
Bahawa peralatan anda diplag dengan betul ke bekalan utama.
Bahawa kord kuasa berada dalam keadaan baik.
Peralatan anda dilengkapkan dengan peranti untuk melindungi terhadap
pemanasan lampau. Jika peralatan anda terlampau panas, ia akan@
matikannya sendiri Dalam hal ini, biarkan untuk sejuk selama lebih
kurang 20 minit kemudian mula menggunanya lagi.
Peralatan anda masih tidak akan berfungsi?

TALIAN BANTUAN:

Jika anda mempunyai apa-apa masalah atau pertanyaan produk, sila
hubungi Pasukan Perhubungan Pelanggan kami dahulu untuk bantuan dan
nasihat pakar: Lihat senarai perhubungan dilampirkan.

AKSESORI B

e Anda boleh beli aksesori berikut daripada peniaga anda atau pusat
perkhidmatan yang dibenarkan (lihat senarai dalam buku panduan
perkhidmatan):

Pencincang Mini 150 ml:

Dengan aksesori ini, anda boleh mengisar 70g daging lembu dalam masa
3 saat.

Pencincang Mini 500 ml:

Dengan aksesori ini, anda boleh mengisar 200g daging lembu dalam masa
10 saat.

Kaki Puri Ubi Kentang, untuk membuat puri sayur anda.

Kaki pengadun mayonis adalah untuk menyediakan semua jenis sos (may-
onis, tartar, aioli, vinaigrette, dan sos yang dibuat daripada yogurt...).

Penting, jika anda mahu melupuskan sambungan, sila rujuk risalah
arahan ini dahulu dan hubungi pusat perkhidmatan yang diluluskan
(lihat senarai pada akhir) memberi kod produk untuk peralatan anda
DD85XXXX atau HB85XXXX.
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PERINGATAN : Instruksi keselamatan terdapat didalam
kemasan alat. Baca petunjuk penggunaan secara seksama
sebelum menggunakan alat untuk pertama kali. Simpan
ditempat yang mudah ditemukan.

KETERANGAN (GBR 1)

A Unit motor G Kaki pure Kentang dan Sayuran
B Tombol pengatur kecepatan (tergantung model)

B1 Kecepatan 1 G1 Peredam

B2 Kecepatan TURBO G2 Kaki pure Kentang dan
C Kaki mikser (plastik atau Sayuran

logam tergantung model) G3 Tutup lubang kecil
DGelas 0,8 L (pure sayuran halus)
E Pemotong mini 150 ml G4 Tutup lubang besar

(tergantung model) (mashed potato)

E1 Mangkuk G5 Pengikis

E2 Pisau G6 Mur

E3 Penutup dalam HPengocok multikawat

E4 Tutup (tergantung model)
F Pemotong mini 500ml H1 Peredam

(tergantung model) H2 Pengocok

F1 Mangkuk

F2 Pisau

F3 Penutup

F4 Dasar anti gelincir

MENGGUNAKAN ALAT B

e Sebelum menggunakan alat untuk yang pertama kali, bersihkan semua
aksesori dalam air hangat yang diberi sabun cair. Bilas dan keringkan
dengan seksama.

e Pastikan tempat yang digunakan kokoh dan kering.

e Masukkan bahan dalam wadah yang cukup tinggi agar tidak memercik.

e Jangan mengisi gelas (D) lebih dari 500 ml (18 ons cairan) agar tidak
memercik.

e Jangan operasikan kaki mikser (C) lebih dari 20 detik.

e Kaki mikser (GBR 2 - 4):
- Pasang kaki blender (C) ke unit motor (A), dengan sekrup, dan pastikan
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kakinya disekrup kuat sebelum menghubungkan steker alat ke sumber
listrik (GBR 2 & 3).

- Masukkan kaki blender (C) setengahnya ke dalam wadah (GBR 4) lalu
tekan tombol pengatur kecepatan (B1 atau B2). Bahan yang digiling
minimal harus mencapai penutup kepala blender untuk memastikan
pengoperasian alat yang efisien.

PENTING: Jangan operasikan alat dalam kondisi kosong.

- Sebelum menggiling bahan yang panas, lepaskan wadah dari sumber
panas. Untuk memberi hasil terbaik, Anda tidak perlu mengaduk bahan
dengan poros blender. Tetapi masukkan porosnya ke bagian tengah wadah
dengan bagian kepala blender terendam setengah dalam makanan.

- Untuk bahan-bahan yang kenyal (daun bawang, seledri, dll), bersihkan
poros blender secara berkala selama persiapan, pastikan Anda mengikuti
petunjuk keselamatan untuk membongkar dan membersihkan alat.

- Ketika membuat bahan dari buah-buahan, iris buah tersebut lalu buang
kulit dan bijinya terlebih dahulu.

- Jangan gunakan alat ini untuk menggiling bahan-bahan yang keras
(gula, cokelat, kopi, es batu).

® Pemotong mini 150 ml (tergantung model) (GBR E & 5):

- Pasang pisau (E2) di atas pin penggerak pada mangkuk (E1).

- Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk (E1) lalu pasang penutup
bagian dalam (E3) kemudian tutupnya (E4).

- Pasang unit motor (A) di atas tutup (E4).

- Hubungkan steker unit motor (A) lalu tekan tombol pengatur
kecepatan (B1 atau B2) untuk menggiling makanan.

- Lepas unit motor (A) lalu tutupnya (E4) kemudian penutup bagian
dalam (E3).

- Lepas pisau (E2), dengan memegang bagian plastiknya.

- Setelah digunakan, tuangkan bahan.

- Jangan operasikan aksesori ini dalam keadaan kosong atau lebih
dari 10 detik.

® Pemotong mini 500 ml (tergantung model) (GBR F & 6):
- Tempatkan mangkuk pada dasar anti gelincir (F4).
- Pasang pisau (F2) di atas pin penggerak pada mangkuk (F1).
- Masukkan bahan-bahan ke dalam mangkuk (F1) lalu pasang
penutupnya (F3).
- Pasang unit motor (A) di atas penutup (F3).
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- Hubungkan steker unit motor (A) lalu tekan tombol pengatur
kecepatan (B1 atau B2).

- Pasang unit motor (A) di atas penutup (F3).

- Lepas pisau (F2) dengan memegang bagian plastiknya.

- Setelah digunakan, tuangkan bahan.

- Jangan operasikan aksesori ini dalam kondisi kosong.

¢ Pengocok multikawat (tergantung model) (GBR H & 7):
- Pasang pengocok multikawat (H2) di atas peredam (H1).
- Pasang peredam (H1) di atas unit motor (A).
- Putar terus sampai terkunci di tempatnya.
- Setelah digunakan, lepas peredam (H1) lalu keluarkan pengocok (H2).
- Jangan operasikan pengocok multikawat lebih dari 3 menit.

e Kaki pure kentang dan sayuran (tergantung model) (GBR G & 8):

- Pasang tutup lubang kecil atau lubang besar (G3 atau G4) dan
pengikis (G5) di atas kaki pure kentang (G2) lalu kencangkan dengan
mur (G6) sambil memegang kuat pengikis.

- Pasang peredam (G1) di atas kaki pure kentang (G2) lalu pasang
rakitan tersebut ke unit motor (A).

MEMBERSIHKAN B

e Semua komponen dan aksesori mikser dapat dibersihkan dalam mesin
pencuci piring kecuali unit motor (A) dan peredam (E4, F3, G3, H1,
15, J1), yang hanya boleh dibersihkan dengan kain lembab.

e Cabut steker alat dari sumber listrik sebelum dibersihkan.

e Jangan gunakan penggosok atau benda lain yang mengandung logam.

e Jangan masukkan unit motor (A) dalam air. Usap dengan kain kering
atau dengan kain lembab.

e Jika warna makanan (wortel, jeruk, dll) menempel pada aksesori, gosok
dengan kain yang diberi minyak goreng lalu bersihkan seperti biasa.
Bercak warna lama kelamaan akan tetap menempel pada aksesori tetapi
ini tidak akan mempengaruhi kinerja alat.

e Hati-hati saat membersihkan pisau; karena sangat tajam.
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RESEP B

Kaki mikser (GBR 4):

® Sup wortel dengan jinten :
Ramuan :
- 200 g wortel dipotong dadu 15 mm x 15 mm
- 300 ml air
- 1 sendok teh jinten
- Garam, merica
Masukkan wortel ke dalam mangkuk blender dan tambahkan air. Blender
pada kecepatan maksimum selama 20 detik. Hentikan mesin. Tuangkan
semua ke dalam panci, tambahkan jinten dan masak selama sekitar 30
menit. Anda bisa menambahkan air selama memasak untuk mendapat
sup tipis.Tambahkan garam dan merica yang mencukupi.

Pemotong mini 150 ml (tergantung model) (GBR E):

® Dengan aksesori ini, Anda dapat mengiris atau memotong:
Bawang putih, Rempah segar, Bawang merah.
70 gram daging sapi tanpa urat dipotong dalam bentuk dadu 1 cm
selama 3 detik. Kecepatan TURBO.

Pengocok multikawat (tergantung model) (GBR H):
Kocokan putih telur.
4 putih telur selama 3 menit. Kecepatan TURBO.

Pemotong mini 500 ml (tergantung model) (GBR F):

¢ Dengan aksesori ini, Anda dapat mengiris atau memotong:
Bawang putih, Rempah segar, Bawang merah.
200 gram daging sapi tanpa urat dipotong dalam bentuk dadu 1 cm
selama 10 detik. Kecepatan TURBO.

Kaki pure Kentang dan Sayuran (tergantung model) (GBR G):

e Perlengkapan tutup Lubang Kecil (G3) memungkinkan Anda untuk
membuat pure sayuran yang halus.

e Perlengkapan tutup Lubang Besar (G4) memungkinkan Anda untuk
membuat kentang halus dan pure sayuran yang lebih kasar.

® Gunakan perlengkapan ini maksimal: 1 menit dengan kecepatan turbo.
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JIKA ALAT INI TIDAK BERFUN-
APA YANG HARUS ANDA LAKU

e Pastikan:
Alat terhubung ke sumber listrik dengan benar.
Kabel daya dalam kondisi baik.
Alat ini dilengkapi perangkat untuk melindungi dari terlalu panas. Jika
terlalu panas, alat akan otomatis mati. Dalam hal ini, dinginkan sekitar
20 menit lalu coba jalankan kembali.
Alat Anda masih tidak berfungsi?

TELEPON BANTUAN:

Jika Anda mempunyai masalah dengan produk atau pertanyaan, silakan
pertama kali hubungi Tim Hubungan Pelanggan kami untuk bantuan dan
saran: Lihat daftar kontak terlampir.

AKSESORI B

e Anda dapat membeli aksesori-aksesori berikut dari dealer atau pusat
servis resmi (lihat daftarnya dalam buku servis):

Pemotong mini 150 ml:

Dengan aksesori ini, Anda dapat mengiris 70 gram daging sapi dalam
3 detik.

Pemotong mini 500 ml:

Dengan aksesori ini, Anda dapat mengiris 200 gram daging sapi dalam
10 detik.

Kaki Pure Kentang, untuk membuat pure sayuran.

Pengadon mayones, untuk semua jenis saus (mayones, tartar, aioli, saus
salad, saus yoghurt ...).

Penting, jika Anda akan membuang perlengkapan, ikuti lembar petunjuk
ini lebih dahulu lalu hubungi pusat servis resmi (lihat daftar di bagian
akhir) dengan memberitahukan kode produk alat ini DD85XXXX atau
HB85XXXX.
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