











THE ACCESSORIES CONTAINED IN THE MODEL YOU m
HAVE BOUGHT ARE REPRESENTED ON THE LABEL LOCATED
ON THE TOP OF THE PACKAGING.

You can customise your appliance and obtain the
accessories described in these instructions from your usual
retailer or an approved service centre.,

. SAFETY INSTRUCTIONS

« Please read the instructions for use
carefully before using your appliance
for the first time and retain them for
future reference: the manufacturer
cannot accept any liability for non
compliant appliance use.

« This appliance is not intented for use
by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capacities, or lack of experience
and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by
a person responsible for their safety.

o Children should be supervised to
ensure that they do not play with the
appliance.

e Do not use the appliance if the
power cord or plug is domaged. The
power cord must be replaced by the
manufacturer, its aftersales service or
similarly qualified persons in order to
avoid danger.

o Always disconnect the appliance
from the supply if it is left
unattended and before assembling,
disassembling or cleaning.

o« Switch  off the appliance and
disconnect from supply before
changing accessories or
approaching parts that move in use.

o Caution: you may injure yourself if
you use the appliance incorrectly.

« Do not allow long hair, scarves, fies,
etc. dangle over the accessories
when in operation.

« Do not use this appliance to blend or
mix non-food items.

«When emptying the bowls,
assembling and disassembling the
accessories, and cleaning, handle
the chopping knife, the blender
knife, the grinder knife (according
to model) with care : they are
extremely sharp. The chopping knife
is to be removed by its drive before
emptying the contents from the
bowl.

«Do not operate your appliance
when empty.

« Do not use the mixer bowl (according
to model) without ingredients, without
its cover or only with dry products,
and do not pour boiling liquids (over
80°C/176°F) into it.

« Never place your fingers or any
other object not intended for this
function in the blender jug when the
appliance is running.

o Always pour the liquid ingredients
info the blender jug first, before
adding the solid ingredients.

« Never fouch moving parts, wait until
appliance has come to a complete
stop before removing accessories.

« Use you appliance on a flat,clean
and dry surface.

« Always unplug your appliance from
the mains as soon as you have
finished using it (even in the event
of a power outage) and when you
cleanit.

« Be careful if hot liquid is poured info
the food processor or blender as it
can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.



«Do not use the accessories as
recipients (for freezing-cooking-hot
sterilisation, microwave).

« This product has been designed for
domestic use only and for altitudes
of up to 2000 m.

« This appliance is not infented to be
used in the following applications,
and the guarantee will not apply
for:

- Staff kitchen areas in shops, offices
and other working environments;
- Farm houses;

-By clients in hotels, motels
and  other residential  type
environments.

-Bed and Dbreakfast type

environments.

Refer to the instructions to obtain

the appropriate operating time and

speed settings for each accessory.

Refer to the instructions for correct

fitting and assembly of your

accessories.

Refer to the instructions for initial

and regular cleaning of surfaces

in conftact with foodstuff, and for
cleaning and maintenance of your
appliance.

-For your safety, your device is
equipped with an anti-overheating
system (according to model). If
the appliance is used in excess
of its capacity (with foo many
ingredients of for too long a time)
it will stop automatically. Unplug
the appliance from the mains, let
it cool for about 30 minutes and
then continue using it making
sure to decrease the amount of
ingredients in the bowl and to
respect the use times indicated in
the performance table.

FOR EUROPEAN MARKETS ONLY

« This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its
cord out of reach of children.

o Children shall not play with the
appliance.

e This appliance may be used
by persons with reduced
physical,sensory or mental
capabilities, or whose experience or
knowledge is not sufficient, provided
they are supervised or have
received instruction to use the
device safely and understand the
dangers.

REGARDING ELECTRICAL SUPPLY

e Check that the voltage of your
appliance matches that of your
electrical installation.

« Any incorrect connection invalidates
the warranty.

« Do not immerse the appliance, the
power cord or the plug in water or
any other liquid.

« Do not leave the power cord with in
the reach of children or close to or
in contact with the hot parts of your
appliance, close to a source of heat
or on a sharp edge.

AFTER SALES SERVICE

« Any operations other than the
usual cleaning and maintenance
operations carried out by the
customer must only be carried out
by an approved service centre (see
list in the service booklet).

« For your safety, only use accessories
and spare parts that are suited to
your appliance.

e Do not use the appliance if it is not
working properly or if it has been
damaged. In this case, contact an
authorised service centre (see the list
in the service booklet).



L DESCRIPTION

Motor unit
a Motor unit
b Power and storage

Chopping unit

c Ld

d Seal cover

e Chopping blade
f  Chopper bowl

Blender unit (depending on model)
g Measuring cap

h Lid

i Blenderjug

j  Starting button (Pulse)
k Pestle

Spice/coffee grinder unit
(depending on model)

I Lid

m Bowl with stainless steel fub

. USING FOR THE FIRST TIME

« Before using your appliance for the first
time, remove the plastic protection
from the chopping blade (e) which is
very sharp and wash all the accessory
parts in warm soapy water. Rinse and
dry.

« Use the motor unit (a) on a work surface
that is flat, clean and dry.

«Do not plug in your Chopping Unit
until all of the accessories have been
assembled.

The numbers for each paragraph match

the numbers of the diagrams.

1 - CHOPPING FUNCTION

« Place the chopper bowl (f) on the
motor unit (a).

« Remove the plastic protection around
the knife blades (e), then place them
inside the chopper bowl (f) making sure
to secure them safely (Fig. 1.a). Handle
the blade extremely carefully. It is very
sharp.

« Then place the food, cut info 2-cm
pieces, in the chopper bowl! (f) (Fig.
1.b).

«To avoid any spillages (semi-liquid
mixtures, foods to be reduced to
powder, etc), place the seal cover (d)
over the chopper bowl (f) (Fig. 1.c).
When making semi-liquid mixtures, fill
your chopper bowl! only half full.

« Place the lid (¢) on the chopper bowl
(f) and turn it slightly to the left to lock
it (Fig. 1.d).

« Now you can plug in your Chopper Unit
to the mains.

« Press on the lid (c) to start the appliance
(Fig. 1.e).

« To stop the appliance, stop pressing
the lid (c): the appliance switches off
automatically.

« Never remove the lid (¢) until the blade
(e) has completely stopped.

« Unplug the appliance after each use
and before cleaning it.

« Your blade is fitted with a self-locking
system. To remove the blade (e), gently
rotate it holding it at ifs top, and then
pull it upwards, while maintaining the
chopper bowl (f) with the other hand.

«You can now safely empty your
chopper bowl (f).

Practical advice:

Important: you will chop your food

better if you operate the appliance in

brief pulses.

« Depending on how fine you want it
chopped, vary the amount of time you
press.

e For a finer mince or slice, use the
spatula to remove the food sticking to
the walls and distribute it evenly inside
the chopper bowl (f).



« The blade (e) can get blunter affer
prolonged use. For the best results,
don’t hesitate to replace it.

« After use, leave the appliance to cool
down for 2 minutes.

« Do not use when empty.

Recommended processing times for
Chopping the performances of your
blender:

Ingredients | Max. quantity | Max. time
Dried apricots 150 g 8s
Parsley 30g 8s

14s
Onions 300g (using
pulses)
14
Shallots 250g (using
pulses)
Garlic 200 g 125
Rusks 85¢g 155
Almonds 300g 14s
Hazelnuts 300g 14s
Walnuts 250g 125
Parmesan 100 g 10s
Tender meat 350¢g 125
Tough meat 200g 125

For better resulfs, mix the ingredients
manually with a spatfula during the cycle.

Semi-liquid mixtures

Stewed fruit 260 g 125
Vegetable
puree 230 g 15s

« For very hard meat as lamb
shoulder, please use 200 g per
cycle of 10s.

« Wait 2 min between each cycle.

2 - BLENDER FUNCTION
(depending on model)

« Place the blender jug (i) on the table.
Whenever handling the appliance, the
blender jug must always be set on the
table, never on the motor unit (a).

« Place the ingredients you wish to mix
inside the blender bowl (i) pouring
first the liquids and then the solid
ingredients, without exceeding the
maximum level:

- 1.5 ¢ for thick mixtures.
- 1 @ for liquid mixtures.

«Put on the lid (h), fitted with the
measuring cap (g). and lock it by
turning it anticlockwise (Fig. 2.a).

« Place the blender jug (i) on the motor
unit (a). positioning the “Pulse” button
(j) slightly to the right of the front of the
motor unit panel (a) (Fig. 2.b). Turn the
blender jug (i) clockwise to lock it: you
need to align the square base of the
blender jug (i) with square base of the
motor unit (a) (Fig. 2.c).

« Plug in the appliance and switch it on
by pressing the Pulse button (j) (Fig.
2.d).

« To stop the appliance, release the Pulse
button (j). Wait until the blades have
stopped spinning completely before
removing the blender jug (i) from the
motor unit (a).

« Never fill the blender jug (i) with a
boiling liquid. Allow boiling liquids to
cool before processing. Caution: when
blending hot food, keep your hands
away from the lid and cap to avoid
any risk of burns.

« Always use the blender jug (i) with ifs
lid on (h).

« Do not use the blender jug (i) with dry
products only (hazelnuts, almonds,
peanuts, sugar etfc.).

« To add ingredients while the appliance
is working, remove the measuring cap
(9) from the lid and add the ingredients
through the feeder hole.

« Do not use the blender confinuously for
more than one minute.

« Leave it to rest for a few minutes before
using it again.



Tips:

« When mixing, if the ingredients stick to
the sides of the jug, stop the machine
and unplug it. Remove the blender
jug (i) from the motor unit (a). Using a
spatula, scrape the mixture onto the
blade. Never put your hands or fingers
into the jug or near the blade.

You can:
-prepare finely blend smooth soups,
creams, stewed fruit, milkshakes,
cocktails.
-prepare all kinds of liquid mixtures
(pancakes, doughnuts, clafoutis,
batters).

« The pestle (k) makes it possible to make
mixtures smoother and pack them
down (in particular thick mixtures, e.g.:
hummus, guacamole), in the blender
jug. To use the pestle, push it through
the central hole in the lid (h) of the
blender jug. While the appliance is
working, push the food fowards the
blades using the pestle.

ATTENTION: Never use the pestle (k)
without the lid (h) or it could touch the
blades.

3 - COFFEE/SPICE GRINDER FUNCTION
(depending on model)

« Add the ingredients to be ground into
the coffee/spice grinder bowl (m).

« Position the bowl (m) under the lid (l)
and lock it by furning it clockwise. When
you hear a click, the unit is properly
locked (Fig. 3.0).

« Place the bowl + lid unit on the motor
unit (a) and turn it slightly to the left to
lock it (Fig. 3.b).

« Now you can plug your appliance in.

e Press down on the lid (I) to start it up
(Fig. 3.c).

« To stop the grinder, stop pressing on
the lid (I): the appliance switches off
automatically.

« Never remove the lid (I) until the blade
has completely stopped.

« Unlock the coffee/spice grinder from
the motor unit (a) by turning it to the
right and lift it off the motor unit (a).

«To empty the coffee/spice grinder
bowl, unlock it by furning it to the left
while at the same time holding the lid
() down with the other hand.

Processing
Ingredients Quantity Time
(using pulses)
Star anise 10g 35sec
Coffee beans 60g 30 sec
Cardamom 209 40 sec
Cumin 209 30sec
Paprika pepper 10g 35sec
Peppercorns 209 35sec

4 - CORD LENGTH ADJUSTMENT

For more comfortable use or easy
storage, you can reduce the length of
the power cord by pushing it inside the
motor unit (a) through the opening at the
back (b) (Fig. 4).



O

CLEANING

« Unplug the appliance.

« For easier cleaning, rinse the accessories
quickly after use.

« Wash and dry the accessories: they are
all dishwasher safe or can be washed
by hand with warm water and washing
up liquid, with the exception of the
motor unit (a). The motor unit should be
wiped with a damp sponge.

e Pour hot water with a few drops of
washing-up liquid intfo the blender jug
(i). Close the lid (h) with the measuring
cap (g). Place the bowl on the motor
unit (@) and press a few times on the
“Pulse” button (j). Unplug the device.
Rinse the bowl.

. STORAGE

-The blades are exiremely sharp
accessories. Handle them with care.

Tip: In the event that your accessories are
coloured by the food (carrots, oranges,
etfc.), rub them with a cloth dipped in a
little sunflower oil and then clean them
as usual.

Do not store your blender in a damp environment.,

. WHAT DO I DO IF MY APPLIANCE DOESN'T WORK?

If your appliance does not work,
check:

« that it is properly plugged in.

« that each accessory is locked.

Your appliance still isn‘t working?
Contact an approved service centre
(see the list in the service booklet).

L ACCESSORIES

You can customise your appliance
and obtain the following accessories
from your usual retailer or an approved
service centre:

- Chopping blade

- Blender jug

- Pestle

- Coffee/spice grinder
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AKSESORI YANG TERKANDUNG DALAM MODEL YANG
TELAH ANDA BELI DITUNJUKKAN PADA LABEL YANG
TERLETAK DI BAHAGIAN ATAS PEMBUNGKUSAN.

Anda boleh menyesuaikan perkakasan anda dan
mendapatkan aksesori yang dijelaskan dalam arahan ini
daripada peruncit biasa anda atau pusat perkhidmatan

yang diluluskan.

L ARAHAN KESELAMATAN

« Sila baca arahan penggunaan sebelum
menggunakan perkakas anda untuk kali
pertama dan simpan arahan untuk ruju-
kan pada masa hadapan: pengeluar
fidak boleh menerima sebarang liabiliti
bagi penggunaan perkakas yang tidak
patuh.

« Perkakas ini bukan berfujuan untuk digu-
nakan oleh orang (fermasuk kanak-ka-
nak) yang kurang kemampuan fizikal,
deria atau mental atau mereka yang ku-
rang pengalaman atau pengetahuan,
melainkan mereka diberi pengawasan
atau arahan berkenaan penggunaan
perkakas oleh orang yang bertanggun-
giawab ke atas keselamatan mereka.

« Kanak-kanak patut diawasi bagi me-
mastikan mereka tidak bermain dengan
perkakas ini.

« Jangan gunakan perkakas jika kord
kuasa atau palam rosak. Kord kuasa
mesti diganti oleh pengeluar, perkhid-
matan selepas jualannya atau orang
yang berkelayakan yang sama bagi
mengelakkan bahaya.

« Sentiasa mencabut perkakas daripada
bekalannya jika ia ditinggalkan tanpa
jogaan dan sebelum pemasangan,
peleraian atau pembersinan.

« Tutup suis perkakas dan cabut daripada
bekalan sebelum menukar aksesori atau
menghampiri bahagian yang bergerak
sewaktu digunakan.

« Amaran:  Anda mungkin menceder-
kanmencederakan diri sendiri jika anda
menggunakan perkakas dengan cara
yang salah.

e Jangan benarkan rambut panjang,
skarf, tali leher dan sebagainya ferjuntai
di atas aksesori ketfika sedang berope-
rasi.
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«Jangan menggunakan perkakas ini
untuk mengisar atau mengadun bahan
bukan makanan.

e Ketika mengosongkan mangkuk,
memasang dan meleraikan aksesori,
dan membersihkan, kendalikan pisau
pencincang, pisau pengisar, pisau
pengasah (mengikut model) dengan
berhati-hati : pisau-pisau itu amat tajam.
Pisau pencincang perlu ditanggalkan
menggunakan peranfinya sebelum
mengosongkan kandungan dari dalam
mangkuk.

« Jangan mengendalikan perkakas anda
ketika kosong.

« Jangan menggunakan mangkuk pen-
gadun (mengikut model) tanpa bahan,
tfanpa penutupnya atau dengan bahan
kering sahaja, dan jangan fuang cecair
panas (melebihi 800C/1760F) ke dalam-
nya.

« Jangan sesekali meletakkan jari anda
atau sebarang objek lain yang tidak
dimaksudkan bagi fungsi ini ke dalom
jag pengisar ketika perkakas sedang
bergerak.

« Sentiasa fuang bahan cecair ke dalam
jag pengisar dahulu, sebelum menam-
bah bahan pepejal.

« Jangn sesekali menyentuh bahagian
yang bergerak, tfunggu sehingga per-
kakas berhenti sepenuhnya sebelum
menanggalkan aksesori.

« Gunakan perkakas anda di atas permu-
kan rata, bersin dan kering.

« Sentiasa cabut perkakas anda daripada
sesalur sebaik sahaja anda siap meng-
gunakannya (sekalipun ketika tiada
bekalan kuasa) dan ketika anda mem-
bersihkannya.



« Berhati-hati jika cecair panas dituang
ke dalom pembancuh atau pengisar
makanan kerana ia boleh terpancut
keluar daripada perkakas akibat pen-
gewapan secara fiba-tiba.

« Jangan menggunakan aksesori sebagai
penerima (untuk membeku-memasak-
pensterilan panas, mikrogelombang).

« Produk ini direka untuk penggunaan do-
mestik sahaja dan bagi altitud sehingga
2000 m.

« Perkakas ini bukan bertujuan untuk digu-
nakan dalam penggunaan berikut, dan
jaminan tidak terpakai bagi :

- Kawasan petugas dapur di kedai,
pejabat dan lain-lain persekitaran
pekerjaan;

- Rumah ladang;

- Oleh pelanggan di hotel, motel dan
persekitaran jenis kediaman yang lain.

- Jenis persekitaran inap-sarapan.

e Rujuk kepada arahan untuk menda-
patkan waktu operasi yang sesuai dan
pelarasan kelajuan bagi setiap aksesori.

« Rujuk kepada arahan bagi pemadanan
dan pemasangan aksesori anda yang
betul.

« Rujuk kepada arahan bagi pembersi-
han awal dan tetap untuk permukaan
yang bersentuhan dengan bahan
makanan, dan untuk pembersihan dan
penjagaan perkakas anda.

-Untuk keselamatan anda, peranti
anda dilengkapi dengan sistem
anti-pemanasan lampau  (men-
gikut model). Jika perkakas digu-
nakan dalam kapasiti berlebihan
(dengan terlalu banyak bahan untuk
terlalu lama pada satu masa) ia akan
berhenti secara automatik. Cabut
perkakas daripada sesalur, biarkan ia
sejuk untuk kira-kira 30 minit dan ke-
mudian sambung menggunakannya
pastikan unfuk mengurangkan jumiah
bahan di dalam mangkuk dan unfuk
mematuhi penggunaan masa yang
dinyatakan dalam jadual prestasi.

UNTUK PASARAN EROPAH SAHAJA

« Perkakas ini fidak sepatutnya digunakan
oleh kanak-kanak. Simpan perkakas
dan kordnya jauh daripada capaian
kanak-kanak.

13

« Kanak-kanak tidak sepatutnya ber-
main dengan perkakas ini.

« Perkakas ini boleh digunakan oleh
orang yang kurang kemampuan fizi-
kal, deria atau mental, atau mereka
yang pengalaman atau pengeta-
huannya tidak mencukupi, melain-
kan mereka dikawal atau menerima
arahan untuk menggunakan peranti
dengan selamat dan faham tentang
bahayanya.

TENTANG BEKALAN ELEKTRIK

 Periksa bahawa voltan perkakas anda
sesuai dengan pemasangan elektrik
anda.

e Sebarang sambungan yang tidak
betul akan mentaksahkan jaminan.

« Jangan rendam perkakas, kord kuasa
atau palam ke dalom air atau seba-
rang cecair lain.

« Jangan tinggalkan kord kuasa di fem-
pat yang boleh dicapai oleh kanak-
kanak atau berdekatan dengan atau
bersentuhan dengan bahagian panas
perkakas anda, berdekatan den-
gan sumber haba atau pada tepian
tajam.

PERKHIDMATAN SELEPAS JUALAN

« Sebarang operasi selain daripada
pembersihan biasa dan operasi pe-
nyelenggaraan yang dikendalikan
oleh pelanggan mestilah hanya di-
kendalikan oleh pusat perkhidmatan
yang diluluskan (lihat senarai dalam
buku kecil perkhidmatan).

e« Untuk keselamatan anda, hanya
gunakan aksesori dan alat ganti yang
sesuai dengan perkakas anda.

« Jangan menggunakan perkakas jika
ia fidak berfungsi dengan baik atau
jika ia telah rosak. Dalam kes ini, hu-
bungi pusat perkhidmatan yang dibe-
narkan (lihat senarai dalam buku kecil
perkhidmatan).



L PENERANGAN

Unit motor
a  Unit motor
b Kuasa dan penyimpanan

Unit pemotong

¢ Penutup

d Penutup kedap

e Mata bilah pemotong
f  Mangkuk pemotong

Unit pengisar (bergantung pada
model)

g Tudung penyukat

h  Penutup

i Jag pengisar

j  Butang mula (Pulse)

k Alu

Unit pengisar rempah/kopi

(bergantung pada model)

| Penutup

m  Mangkuk dengan tab keluli tahan
karat

N MENGGUNAKAN BUAT PERTAMA KALT

« Sebelum menggunakan peralatan anda
buat pertama kali, buang pembungkus
plastik daripada mata bilah pemotong
(e) yang amat tajam dan basuh semua
barang aksesori menggunakan air suam
bersabun. Bilas dan keringkan.

« Gunakan unit motor (a) di atas permu-
kaan kerja yang rata, bersih dan kering.

« Jangan menghidupkan Unit Pemotong
anda sehingga semua aksesori telah
dipasang.

Nombor pada setiap perenggan sepa-

dan dengan nombor pada gambar rajah.

1 - FUNGSI MEMOTONG

« Pasangkan mangkuk pemotong (f)
pada unit motor (a).

« Buang pembungkus plastik yang mem-
bungkus mata bilah pisau (e), kemudian
pasangkannya ke dalam mangkuk
pemotong (f), pastikan ia dipasang
dengan betul (Gambar rajah 1.a).
Kendalikan mata bilah dengan berhati-
hati. la amat tajam.

o Kemudian masukkan makanan, dipo-
fong dalam kepingan 2 cm, ke dalam
mangkuk pemotong (f) (Gambar rajah

« Untuk mengelakkan sebarang tumpa-
han (bancuhan separa cecair, maka-
nan yang akan dijadikan serbuk, dsb),
pasangkan penufup kedap (d) di atas
mangkuk pemotong (f) (Gambar rajah
1.c). Apabila membuat bancuhan se-
para-cecair, isikan mangkuk pemotong
anda hanya separuh bahagian.
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» Pasangkan penutup (¢) pada mangkuk
pemotong (f) dan pusingkannya ke kiri
sedikit untuk menguncikannya (Gambar
rajoh 1.d).

«Sekarang anda boleh memasang
palam Unit Pemotong anda kepada
soket utama.

e Tekan penutup (¢) unfuk memulakan
peralatan (Gambar rajah 1.e).

e« Untuk memberhentikan peralatan,
berhenti menekan penutup (¢): Perala-
tan akan mati secara automatik.

« Jangan sesekali membuka penutup (c)
sehingga mata bilah (e) telah berhenti
sepenuhnya.

» Cabut palam peralatan selepas setiap
penggunaan dan sebelum mencuci-
nya.

» Mata bilah anda dilengkapi dengan sis-
tem kunci-sendiri. Untuk membuka mata
bilah (e), pegang bahagian atas sambil
memusingkannya dengan perlahan,
dan kemudian tariknya ke atas, dan
mengekalkan mangkuk pemotong (f)
dengan sebelah tangan lagi.

« Anda sekarang boleh mengosongkan
mangkuk pemotong anda (f) dengan
selamat.

Nasihat praktikal:

Penting: anda boleh memotong maka-
nan anda dengan lebih baik jika anda
mengendalikan peralatan anda secara
denyut pendek.



« Bergantung kepada berapa halus anda
mahukannya dipotong, pelbagaikan
tempoh masa anda menekan.

« Untuk kisaran atau potongan yang lebih
halus, gunakan spatula untuk menge-
luarkan makanan yang melekat pada
dinding dan agihkannya sama rata di
dalam mangkuk pemotong (f).

« Mata bilah (e) boleh menjadi tumpul se-
telah digunakan untuk beberapa lama.
Untuk hasil terbaik, jangan ragu-ragu
unfuk menggantikannya.

« Selepas menggunakannya, biarkannya
peralatan menyejuk untuk 2 minit,

« Jangan menggunakannya ketika ia
kosong.
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Masa pemprosesan yang disyorkan
untuk menjalankan proses Memotong
bagi pengisar anda:

Bahan- Kuantiti Masa
bahan maks. maks.
Aprikot kering 150 g 8s
Parsli 30g 8s
14s
Bawang 300 g (menggunakan
denyut)
14s
Bawang merah 250 ¢g (menggunakan
denyut)
Bawang putih 200 g 12s
Biskut rusk 85¢g 155
Badam 300 g 14s
Kacang hazel 300g 14s
Kacang walnut 250 g 12s
Parmesan 100 g 10s
Daging yang
lembut 350 g 12s
Daging yang liatf 200 g 12s

Untuk hasil yang lebih baik, adun
semua bahan secara manual dengan
menggunakan spafula sewaktu kitaran.

Bancuhan separa-cecair

Stu buah 260 g 12s

Puri sayuran 230¢g 15s

« Untuk daging yang amat keras
seperti daging bahu biri-biri, sila
gunakan 200 g bagi setiap kita-
ran 10s.

* Tunggu 2 minit di antara setiap
kitaran.




2 - FUNGSI PENGISAR
(bergantung pada model)

« Letakkan jag pengisar (j) di atas meja.
Apabila mengendalikan peralatan, jag
pengisar mestilah sentiasa diletakkan
di atas meja, berdekatan dengan unit
motor (Q).

« Masukkan bahan-bahan yang anda
ingin adun ke dalam mangkuk pengisar
(i), masukkan bahan cecair terlebih dulu
dan kemudian bahan pepejal, tanpa
melebihi paras maksimum:

- 1.5 £ untuk bancuhan pekat.

- 1 2 untuk bancuhan cecair.

« Pasang penutup (h), dilengkapi dengan
fudung penyukat (g). dan kuncikannya
dengan memusingnya ke arah lawan
jam.

« Pasangkan jag pengisar (i) pada unit
motor (a), dengan butang “Pulse” (j)
sedikit ke kanan pada hadapan panel
unit motor (a) (Gambar rajah 2.b). Pusing
jag pengisar (i) mengikut arah jom untuk
menguncinya: anda perlu menjajarkan
tapak segi empat jag pengisar (i) den-
gan tapak segi empat unit motor (a)
(Gambar rajah 2.¢).

« Masukkan palam peralatan ke soket
dan hidupkannya dengan menekan
butang Pulse (j) (Gambar rajah 2.d).

«Untuk memberhentikan peralatan,
lepaskan butang Pulse (j). Tunggu
sehingga mata bilah felah berhenti
berpusing sepenuhnya sebelum men-
geluarkan jag pengisar (i) daripada unit
motor ().

« Jangan sesekali mengisi jog pengisar
(i) dengan cecair yang panas meng-
gelegak. Biarkan cecair yang panas
menggelegak menyejuk sebelum mem-
prosesnya. Amaran: apabila mengadun
makanan yang panas, jauhkan tangan
anda daripada penufup dan tudung
untuk mengelakkan sebarang risiko
melecur.

« Sentiasa jag gunakan pengisar (i) den-
gan penutupnya terpasang (h).

« Jangan menggunakan jag pengisar (i)
dengan hanya produk kering sahaja
(kacang hazel, badam, kacang, gula
dsb.).
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« Untuk menambah bahan semasa pera-
latan sedang berfungsi, buka tudung
penyukat (g) pada penutup dan tam-
bahkan bahan melalui lubang suapan.

« Jangan gunakan pengisar secara berte-
rusan selama lebih daripada satu minit.

« Biarkan ia berehat selama beberapa
minit sebelum menggunakannya lagi.

Tip:

« Ketika mengadun, jika bahan-bahan
terlekat pada sisi jag, matikan peralo-
tan dan cabut palamnya. Keluarkan
jag pengisar daripada unit motor (a).
Dengan menggunakan spatula, kaup
bancuhan dan masukkan ke atas mata
bilah. Jangan sesekali memasukkan tan-
gan atau jari anda ke dalam jag atau
berdekatan mata bilah.

Anda boleh:

- menyediakan sup yang licin dan diadun
halus, krim, stu buah-buahan, susu kocak,
koktel.

-menyediakan semua jenis bancuhan
cecair (penkek, donut, clafoutis, bater).
« Alu (k) membolehkan bancuhan men-
jadi lebih licin dan sebati (khususnya
bancuhan pekat, spt.: Hummus, gua-
camole), dalam jag pengisar. Untuk
menggunakan alu, masukkannya mela-
lui lubang tengah pada penutup (h) jag
pengisar. Ketika peralatan berfungsi,
tolak makanan ke arah mata bilah den-

gan menggunakan alu.

PERHATIAN: Jangan sesekali menggu-
nakan alu (k) tanpa penutup (h) atau
membiarkannya bersentuhan dengan
mata bilah.

3 - FUNGSI PENGISAR KOPI/REMPAH
(bergantung pada model)

« Tambah bahan-bahan yang akan diki-
sarke dalom mangkuk pengisar kopi/
rempah (m).

e Pasangkan mangkuk (m) ke bawah
penutup (l) dan kuncikannya dengan
memusingnya mengikut arah jam. Apa-
bila anda mendengar bunyi klik, unit
felah dikunci dengan betul (Gambar
rajah 3.a).



o Pasangkan unit mangkuk + penutup
pada unit motor (a) dan pusingkannya
sedikit ke kiri untuk menguncinya (Gam-
bar rajah 3.b).

e Sekarang anda boleh memasukkan
palam peralatan anda ke soket.

« Tekan penutup ke bawah (l) untuk men-
ghidupkannya (Gambar rajah 3.c).

«Untuk memberhentikan pengisar,
berhenti menekan penutup (I): peralo-
tan akan mati secara automatik.

e Jangan sesekali membuka penutup
(c) sehingga mata bilah telah berhenti
sepenuhnya.

« Buka pengisar kopi/rempah daripada
unit motor (a) dengan memusingkan-
nya ke kanan dan alihkannya daripada
unit motor (a).

» Unfuk mengosongkan mangkuk pengi-
sar kopi/rempah, buka kuncinya den-
gan memusingkannya ke kiri sambil
memegang menekan penutup (1) ke
bawah dengan sebelah lagi tangan.

Masa

Bahan-bahan | Kuantiti l\:er:‘gpgrg:\zsﬁunn

denyut)
Bunga lawang 109 35 saat
Biji kopi 60g 30 saat
Buah pelaga 209 40 saat
Jintan putih 20g 30 saat
Lada paprika 109 35 saat
Lada biji 209 35 saaf

4 - PELARASAN KEPANJANGAN KORD

Untuk penggunaan yang lebih selesa
atau penyimpanan yang mudah, anda
boleh memendekkan kord kuasa dengan
memasukkanya ke unit motor (a) mela-
lui lubang pada bahagian belakang (b)
(Gambar rajah 4).

. MENcCUCI

« Cabut palam peralatan.

« Untuk pencucian yang lebih mudah,
bilas aksesori dengan cepat selepas
menggunakannya.

« Basuh dan keringkan aksesori: semuanya
selamat untuk dimasukkan ke dalam
mesin basuh pinggan mangkuk atau
boleh dibasuh dengan tangan dengan
air suam dan cecair pencuci, kecuali
unit motor (a). Unit motor hendaklah
dilap dengan span lembap.

« Masukkan air panas dengan beberapa
titik cecair pencuci ke dalam jag pengi-
sar (i). Tutup penutup (h) dengan tudung
penyukat (g). Pasang mangkuk pada

unit motor (a) dan tekan butang “Pulse”
(j) beberapa kali. Cabut palam perala-
tan. Bilas mangkuk.

-Mata bilah adalah aksesori yang
amat tajam. Kendalikannya dengan
cermat.

Tip: Sekiranya warna makanan melekat
pada aksesori anda (lobak merah, oren,
dsb.), lap dengan menggunakan kain
yang dibasahkan dengan sedikit minyak
bunga matahari dan kemudian cucinya
seperti biasa.

L PENYIMPANAN

Jangan menyimpan pengisar anda dalam persekitaran yang lembap.



APA YANG PATUT SAYA LAKUKAN JIKA PERALATAN
SAYA TIDAK BERFUNGSI?

Jika peralatan anda tidak berfungsi,
pastikan:

Peralatan anda masih tidak berfungsi?
Hubungi pusat perkhidmatan berdaftar

senarai dalam buku kecil

« bahawa palamnya felah dimasukkan
dengan betul ke soket.
« bahawa setiap aksesori telah dikunci.

(lihat

perkhidmatan).

. AKSESORI

Anda boleh menyuai padan
peralatan anda dan mendapatkan
aksesori berikut daripada peruncit
biasa anda atau pusat perkhidmatan
berdaftar.
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- Mata bilah pemotong
- Jag pengisar

- Alu

- Pengisar kopi/rempah
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CAC PHU KIEN CO TRONG KIEU BAN BA MUA BUQC
MO TA TREN NHAN NAM TREN GOI HANG.

Ban c6 thé diéu chinh thiét bj va lay cac phu kién dwoc mo ta
trong hwéng dan nay twr dai ly ban 1é ban thuo’ng mua hoac
tlr mot trung tam dich vu dwoc phé chuan.

L HUGNG DAN AN TOAN

* Vui long_doc can than cac ndi dung
hwong dan nay trwéc kh| st dung thiét
bi 1an dau va lwu git @& tham khao vé
sau: nha san xuat khong chiu trach
nhiém d6i v&i moi hanh vi st dung thiét
bi sai quy dinh.

Thiét b nay khong dwoc thiét k& dé cho
nhiing ngwm (bao gom catré em) bi suy
giam vé thé chét, cam xuc va nang lwc
tinh than, thiéu kinh nghiém va kién thirc
st dung, trir khi ho dwoc glam sat hoac
da duwoc hucyng dan trwéc dé st dung
thiét bi nay b&i chinh ngwol chju trach
nhiém vé sw an toan cua ho.

Cén giam sat tré em dé dam bao ching
khéng choi cuing thlet bi nay

Khoéng st dung thiét bi néu day nguon
hodc phich cam bi hong Déy nguon
phai dwoc hay béi nha san xuét, dich vu
cham so6c khach hang hoac nhan vién co
chuyén mon dé tranh nguy h|em

Luén ngat két néi khoi nguon dién khi
khong st dung trwec khi lap dat, thao
g0 hoac vé sinh. .
Tat thiet bi va ngat ket noi véi nguon
dién trwoc khi thay phu tung hodc t|ep
can cac bd phan chuyén dong khi st
dung.

Lwuy: banco thé bi tn thwong néu siv
dung thiét bj khéng dung céch.

Khoéng dé cho toc dai, khan choang, ca
vat... dong dwa gan céc bd phan khi van
hanh. )

Khoéng str dung thiét bi nay dé pha tron
nhirng vat khéng phai thirc an.

Khi xa sach binh tron, lap dat va thao
cac bé phén va vé sinh, hay thao tac
can trong dbi véi dao bam, dao trén, dao
ngh|en (tuy theo dong): cac dao nay rat
sac. Thao dao bam trwdc khi xa sach
cac thi trong binh tron.
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+ Khéng dwoc cho thiét bj chay khong.

» Khong st dung binh tron (tdy theo dong)
khi khéng c6 hon hcwp trén, khong co nap
day hoac chi c6 san pham kho, khong
dé nwoc sbi (trén 80°C/176°F) vao binh.

« Tuyét doi khéng dat ngon tay hoéac cac
vat thé khong can thiét khac vao binh
tron khi thiét bj dang chay.

« Luén rét hén hcwp chét Iéng vao binh trén
trwde khi thém cac hén hcvp rén vao.

* Tuyét dbi khong cham vao cac bd phan
chuyén dong, doi cho dén khi thiét bi
dirng hoan toan trwéc khi thao cac bd
phan.

+ Sr dung thiét bi ctia ban trén bé mat
phang, sach va khé réo.

* Ludn thao phich cam cla thiét bi ra khai
ngudn ngay sau khi si dung xong (ngay
ca trong trwong hop clp dién) va khi vé
sinh thiet bj.

* Hay can trong khi rét nwéc néng vao
thlet bi ché bién hoac may tron thuc
pham vi nuéc co thé ban ra khai thiét bi
do bbc hoi dot ngot

+ Khong str dung céc bd phan clia thiét bj
lam do6 dwng (dé ndu dong khtr tring
bang nhiét do, dat trong 10 vi ba).

+ San pham nay duwoc thiét ké chi dé dung
trong ho gia dinh va & dé cao 1én dén
2000 m. o

* Thiét bi nay khong dwoc thiét ké dé st
dung cho céc cbng viéc sau day, va
khong ap dung bao hanh dbi véi:

- Cac bép an tap thé & ctva hang, van
phong va cac mdi trwdng lam viéc
khac;

- Trang trai;

- Dung cho khach & khach san, nha nghi
va cac mo hinh cw tri khac.

- Cac quan ban doé an khuya hoac an
sang.



« Tham khao hwéng dan dé biét thoi gian
st dung thich hop va cai dat téc do cho
méi bo phan.

» Tham khdo huéng dan dé 1ap dat dang
cac bd phan.

* Tham khao huang dan dé biét cach vé
sinh 14n dau va dinh ky cac bé mat t|ep
xuc voi thue pham cting nhw lam vé
sinh va bao tri thiét bj. i
- Vi sy an toan cuda ban, thiét bi dwoc

trang bi mot hé thong chong qua nhiét
(tuy theo dong) Néu str dung qua cong
suat (v&i qua nhiéu hon hop hodc trong
thoi gian qué lau), thiét bj s& tw dong
nglrng hoat dong. Rut phich cém cla
thiét bj ra khdi ngudn dién, dé& ngudi
trong khoang 30 phut sau do tiép tuc
str dung véi Iuo’ng hén hop trong binh
trén it hon va lwu y dén thoi gian st
dung hién thj trén bang hiéu nang.

I?ANH RIENG CHO THI TRUONG CHAU
AU

*Tréem khong dwoc st dung thiét bi nay.
Gitr thiét bj va day ngudn ngoai tAm tay
cla tré em. )

+ Khong nén dé tré em choi dua voi thiét
bi.

« Thiét b nay c6 thé duoc st dung boi
nhng nguoi bi suy giam vé thé chét,
cam xuc va nang Iwe tinh than chwa du
kinh nghiém va kién thirc, néu ho dwoc
glam sat hodc da duwoc hwdng dan dé
st dung thiét bj nay mot cach an toan
va hiéu rd cac mbi nguy hiém.

NGUON DIEN

+ Kiém tra xem dién ap cda thiét bi co
phi hop véi hé théng dién clta ban hay
khong.

* Moi két ndi khong dung quy cach sé& lam
mat hiéu lwc bdo hanh.

« Khéng nhung thiét bi, day nguon hodc
phich cdm vao nwéc hay bat ky chat
I6ng nao khac

« Khong dé day ngudn trong tam tay clia
tré em hodc gan hay tiép xdc vai véi cac
b phan ndéng cua thlet bi, gan v&i ngudn
nhiét hodc canh séc bén.

DICH VU CHAM SOC KHACH HANG

* Moi hoat dong khac ngoai vé sinh va bao
tri théng thuo'ng déu phal do trung tam
dich vu dwogc Gy quyen thuwc hién (xem
danh sach trong cam nang dich vu).

+ Vi sy an toan cua ban, chi str dung cac
phu kién va bo phan dw trir phu hop voi
thiét bi. )

« Khong s dung khi thiét bi hoat dong
khéng ding hoac da bj héng. Trong
trwong hop nay, hay lién hé véi mot
trung tdm dich vu duoc dy quyén (xem
danh sach trong cAm nang dich vu).



AN A 2
MO TA

B6 phan dong co

a B phéan dong co

b Nguodn va bd nhe

Bo phan xat

¢ Nap chup

d  Nap bit kin
e Dao xat

f  Coixatlat

Bo phan trén (tuy theo mau may)

g Coc dinh lwong

h Nap

i Cditron

j  Nutkhéi déng (Tao xung)
k Chay

B phan nghién ca phé/gia vi
(tuy theo mau may)

1 Nap

m  Cdi c6 cbc bang thép khong gi

N S0’ DUNG LAN DAU TIEN

« Trwére khi stv dung thiét bi 1an dau, hay
g& miéng bao vé bang nhwa ra khéi dao
xat (e) va rira tat ca bo phan linh kién
bang nwéc xa phong dm. Xa nwéc lai va
lau kho.

« Str dung bd phan déng co (a) trén bé& mat
phéng, sach va khé rao.

«» Khdng gén Bo phan Xat vao cho dén khi tat
ca linh kién da dwoc I&p xong.

Céc con s6 cua tirng doan khép véi cac

s6 trén biéu do.

1 - CHU’C NANG XAT LAT

« Dt cbi xat at (f) 1én bo phan dong co (a).

+G& miéng bao vé bang nhwa quanh
cac ludi dao (e), sau do dat ching vao
trong cbi xat lat (f) d&m bao c6 dinh
chiing mét cach chac chén (Hinh 1.a).
Thao tac véi lwei dao that can than.
Chuing rat sic bén.

« Cét thwc pham thanh cac miéng 2 cm va
cho vao cdi x&t lat (f) (Hinh 1.b).

«Dé tranh bj tran (cac hén hop chét Iéng,
thuwe pham can nghién thanh bét, v.v..), héay
gén ndp bit kin (d) 1&n cbi xat lat (f) (H|nh
1. c) Khi xt ly cac hén hop ntra 18ng, chi @&
dén mot nira cbi xat lat.

»Day nap (c) lén cbi xat lat (f) va xoay nhe
sang trai dé khoa lai (Hinh 1.d).

+ Bay gio ban c6 thé ndi bo phan xét lat vao
ngudn dién.

+Nhén 1&n nép (c) dé khdl dong thiét bi
(Hinh 1.e).

« D& nglrng thiét bi, hay théi nhan 1én nap (c):
thiét b sé tw dong tét.

* Tuyét ddi khong thao nap (c) cho dén khi
Iwi dao (e) da ngirng han.

+ Thao phich c&m thiét bi sau méi lan st
dung va trwdce khi lau chi.

« Luwdi dao dwoc gan véi mot hée thong tw
déng khoa. Bé thao dao nay (e), cam 6 vi
tri trén cung cua dao xoay nhe, sau do kéo
1én trén, gitr cdi xat 1t (f) bang tay con lai.

+ Bay gio ban c6 thé 1am tréng cbi xat lat mot
cach an toan (f).

L&l khuyén hiru dung:

Quan trong: ban sé thai db an tét hon néu

ban str dung thiét bj bang

xung luc ngan.

« Tly theo mirc d6 ban mudn xat 1at, hay thay
dbi thoi gian nhéan.

+ Dé c6 lat mdng hon hodc thai nhé hon, hay
st dung dao tron dé& quét thuc pham dinh
trén thanh cbi va phan bd dong déu bén
trong cbi x&t lat ().

* Ludi dao (e) 6 thé bi clin sau mét thoi gian
st dung. Dé dat hiéu qua tét nhat, hay thay
lwdi dao.

+ Sau khi st dung, hay dé cho thiét bj nguoi
trong hai phut.

Khong st dung khi cbi dang tréng.



Thoi gian x& ly khuyén nghi
cho viéc thai thwe pham theo hiéu suéat
may trén cua ban:

% P 5. Thoi gian

Hon hop  |So lwong toida t6i da
Qua mo séy kho| 150 g 8 giay
Ngo tay 30g 8 giay

Hanh cii 300g 14 giay (dung

céac sung luc)

He tay 250 g 14 giay (dung

céac sung lyc)
Toi 200g 12 giay
Banh bitcét 85¢g 15 giay
Qua hanh 300g 14 giay
Hat dé 3009 14 giay
Qua 6c ché 2509 12 giay
Phé mat Pacma 100 g 10 giay
Thit mém 350 g 12 giay
Thit dai 200 g 12 giay

Dé co két qua tdthon, hay tron cachdn hop véi
nhau trong qua trinh tché bién e.

Hén hop niva léng

Trai cay ham 260 g 12 giay

Rau nghién 230g 15 giay

« Déi v&i thit rat cieng nhw swon vai
ctru, chi str dung 200 g cho mét
dot xat trong 10 giay.

« Dirng 2 phat gitba moi dot.
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2 - CHU’C NANG TRON (tuy theo miu
may)

« D3t cbi trdn (i) 1én ban. Khi thao tac véi thiét
bi, phai luén dét cdi tron Ién ban, tuyét ddi
khong dat Ién b phan dong co (a).

+ Cho hén hop ban muén trdn vao trong cbi
tron (i) rét chéat 1dng vao trudc, sau d6 dén
hdn hop ran, khong dwoc vwot qua mirc
tbi da:

- 1,5 £ dbi voi hén hop sét.
-1 Edm Vi hon hop Iéng.

« Day nap (h), gan c6 dinh v6i cée dinh lwgng
(g) va khoa lai bang cach van nguoc chiéu
kim dong hd (Hinh 2.a).

« Dat coi trén (i) 1én bd phan dong co (a),
xoay nhe nut “Pulse” (j) sang bén phai mat
trwerc tAm bang ciia b phan déng co (a)
(Hinh 2.b). Van cbi trén (i) theo chiéu kim
déng hd dé khoa lai: ban can phai canh
chinh dé vuéng cua cbi tron (i) khop voi dé
vudng cla bd phan dong co (a) (Hinh 2.c).

« C&m dién vao thiét bj va mé may béng cach
nhén nut Pulse (j) (Hinh 2.d).

+ D& ngirng thiét bi, nha nut Pulse (j). Hay
ch cho dén khi cac lui dao da nging
han truwoc khi thao cdi tron (i) khdi bo phan
dong co (a).

« Tuyét dbi khong db vao céi tron (i) cac chat
I6ng dang so6i. Hay chd cho chét Idng ngudi
trwde khi xr ly. Khi tron thye phém néng,
khong cham tay vao nap va céc dinh lwong
dé tranh nguy co b bong.

 Ludn st dung cbi tron (i) voi nap da day (h)

« Khéng str dung ci tron (i) chi voi cac san
ph&m kho (qua phi, qué hanh, dau phong,
dwt‘yng, V.V,

+ Dé thém cac hén hop khi thiét bi dang chay,
hay gé& coc dinh lwong (g) khoi nap day va
cho cac hdn hop vao théng qua 16 nap.

« Khéng st dung may trén lién tuc trong lau
hon mot phut.

« Sau khi da sr dung thiét bi trong ba phut,
hay cho thiét bi nglrng vai phut trudc khi
st dung lai.

« Khong str dung may tron lién tuc quéa mot
phut.

« Hay dé& may nghi vai phut truée khi st dung
lai.



Meo:

« Khi dang trén, néu cac hén hop dinh vao
thanh cdi, hay nglrng may va thao phich
cam. G& cbi tron (i) khdi bd phan dong co
(a). Dung dao trén cao hén hop dinh trén
Iw&i dao. Tuyét déi khong dwa ban tay hoac
ngén tay vao cbi hodc gan Iudi dao.

Ban c6 thé:

- ché bién cac mon tron mém va min nhuw
sup, kem, tréi cay ham, stra khudy, cbc
tai.

-ché bién tit ca cac mon tron véi 1éng
(banh kép, banh ran, banh clafoutis, bot
lam banh).

+ Chay (k) c6 thé lam cho hén hop mém hon
va nén ching xubng (dac biét dbi véi cac
hén hop sét, vi du: mon hummus, s6t kem
bo guacamole) trong cdi tron. De st dung
chay, day chay qua 16 gitra nap (h) cia
cOi tron. Trong khi thiét bi dang hoat dong,
dung chay day thuc pham vé phia lwéi dao.

LUU Y: Tuyét d6i khéng str dung chay (k)

khi khéng cé ndp (h) néu khéng chay cé

thé cham vao céc lwi dao.

3 - CHU’C NANG NGHIEN CA PHE/GIA
V]| (tuy theo mau may)

+ Cho céc hdn hop can nghién vao cdi
nghién ca phé/gia Vi (m)

. Co dinh cdi (m) dudi nap (I) va khoa lai
béng céach van theo chiéu kim déng hé.
Khi ban nghe tiéng click, ttrc la bd phan
da dwoc khoa dung (Hinh 3.a).

« Dt cbi + bd phan nép 1&n bo phan déng
co (a) va xoay nhe sang trai dé khoa lai
(Hinh 3.b).

+ Béy gio ban co thé c&m day cho thiét bi.

+Nhan nép (I) d& khéi dong may (Hinh
3. c)

-pé dirng nghién, hay thoi nhén nép (1):
thiét b sé tw dong tat.

« Tuyét déi khong thao nap (1) cho d@én khi
lwdi dao da nglrng hén.

« Thao bd phan nghién ca _phé/gia vi khdi
bé phéan dong co (a) bang cach xoay
sang phai va nhac khéi bd phan dong
co (a).

+Dé lam trong 00| nghién ca phé/gia vi,
hay g& coi bang cach xoay sang trai
trong khi tay con lai gir chat nap (I).

Ché bién
Hénhop  |[S6 Iwgng (sghgjgigc

xung)
Cay hoi 109 35 giay
Hat ca phé 60g 30 giay
Bach dau khau 20g 40 giay
Cay thia la 20g 30 giay
Otcwaga 109 35 giay
Hat tiéu kho 209 35 giay

4 - PIEU CHINH CHIEU DAI DAY DIEN

Dé dé& st dung va cét gitr, ban c6 thé glam
chiéu dai day dién bang cach nhan day vao
trong bd phan dong co (a) qua khe hé phia
sau may (b) (Hinh 4).



L LAU CHUI

« Thao phich cam thiét bi. dinh lvong (g). B4t cdi 1én b phan déng co

+ D& dé& lau chui hon, rira nhanh cac linh kién (@) va nhan nat “Pulse” vai an (j). Thao phich
sau khi st dung. cém thiét bi. Rra sach céi.

+ Rira va lam khé cac linh kién: c6 thé ding - Cac lwdi dao 12 bo phan rat sac bén Can
méy rira chén hodc rira bang tay véi nwéc than khi thao tac véi chung.

am va nudc rira chén, ngoai trir b phan
dong co (a). Bo phan dong co phai duoc lau
bang miéng x6p am.

« Cho nuéc nong €6 tron vai giot dung dich rua
chén vao cbi tron (). Dong nép (h) ¢ gan coc

. CAT 6IU

Khéng cét gitk may tron trong méi trueng dm wét.

Meo: Kh| cac cac linh kién bi dinh mau cla
thyc pham (ca rét, cam, v.v...), hay lau chiing
béng vai ¢6 thdm dau huwéng duong, sau do
lam sach chuiing nhw binh thwdng.

TOI PHAT LAM 6I NEU THIET Bl KHONG HOAT DONG?

Néu thiét bi ctia ban khéng hoat dong, Thiét bi ctia ban van khéng hoat déng'?

hay kiém tra: Hay lién hé vai trung tam dich vu dwoc ay

- xem day dién c6 dwoc cadm ding cach quyén (xem danh sach trong cdm nang
chua. dich vu).

« tirng linh kién c6 dwoc khéa chat hay
khong.

N LINH KIEN

Ban c6 thé tly chinh thiét bj va nhan cac - Dao xét lat

linh kién sau day ttr dai ly quen thudc clia - Céi tron

minh hodc tai trung tdm dich vy duwoc Gy - Chay .

quyén: - Bo phan nghién ca phé/gia vi
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