= g =
BHEHEdE










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.
CAUTION: In order to avoid a hazard due to
inadvertent resetting of the thermal cut-out, this
appliance must not be supplied through an external
switching device, such as a timer, or connected to a
circuit that is regularly switched on and off by the
utility (Depending on model).

DESCRIPTION

A Measuring cap K Grinder accessory (depending
B Lid on model)
C Blender jug K1 Cup
D Gasket K2 Gasket
E Blade unit K3 Blade unit
F Blade holder F  Blade holder
G Safety locking system L Chopper accessory (depending
H Low-speed button = Speed 1 on model)
I High-speed button = Speed 2 L1 Cup
J  Motor unit L2 Gasket
L3 Blade unit

F Blade holder

SAFETY LOCKING SYSTEM (G)

The appliance cannot be started if the blender jug (C) or the accessories
(K or L) have not been placed or fitted correctly onto the motor unit (J).



BEFORE USING YOUR BLENDER FOR THE FIRST TIME

» Before using the blender for the first time, clean all the accessories (A, B,
G, E, F, K, L) in warm water and washing up liquid (except for the motor
unit (J). See “Cleaning” §). Rinse and dry them carefully.

o CAUTION: the blades are very sharp, handle them with care when
cleaning or using your appliance.

e Ensure that all packaging has been removed before using the blender.

USING THE BLENDER

The blender can only be used for preparations such as smoothies, milk-

shakes and sauces or blending ingredients (cooked vegetable soups,

waffle and pancake batter). Do not use for processing coffee beans, hard
spices or grinding sugar.

1. Drop blade with gasket (D+E) in the plastic blade holder (F) (Fig. 1).

2. Place the blender jug (C) on this assembly (D+E+F). Then Lock the
blade unit by turning it clockwise (Fig. 2).

3. Place the blender jug assembly (C+D+E+F) onto the motor unit (J).
Lock the blender jug assembly correctly (Fig. 3).

4. Place the ingredients in the blender jug (C) (Fig. 4). Never add or
process liquids or ingredients whose temperature is higher than 70°C.
Instead cool them slightly first. Do not blend only hot liquid above
60°C, as it can splash out of the appliance.

Refer to the table below for the maximum quantities to be used. Do
not exceed the maximum quantities stated in the table below.

. Lock the lid (B) onto the blender jug (C) (Fig. 5).

. Fit the measuring cap (A) into the opening in the lid and turn it to lock
it into place. (Fig. 6).

7. Plug in the appliance and switch it on by pressing the low-speed or
high-speed button (H or I).The blender will not operate if the blender
jug is not correctly fitted.

8. Hold the appliance firmly with both hands during operation. Do not
run for more than 60 seconds.

9. Your appliance is equipped (according to model) with an thermal cut-
out. In case of overheating your appliance will turn off automatically.
Disconnect the appliance and let it cool down for about 30 minutes,
then resume use.
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Ingredients Quantities (Max) Recommended speeds

140 g carrots + 60 g celeriac
Vitality Cocktail +60gbanana +330g 60 s on Speed 2
orange juice + 2 ice cubes

- 150 g green apple + 250 g
GERSNCe apple juice + 5 ice cubes 20's on Speed 2
Carrot soup 240 g carrots + 360 g water 60 s on Speed 2

Recommendations :

e To add ingredients while the blender is in use, insert them through the
feeder hole in the lid (B).

e Cut the ingredients into small pieces (approx. 15mm x 15mm) before
putting them in the blender jug (C). Do not process a large quantity of
ingredients at the same time.

CAUTION : If ingredients remain stuck to the blades, unplug the

appliance and remove them with a spatula.

USING THE CHOPPER AND GRINDER ACCESSORIES (K OR L)
(DEPENDING ON MODEL)

The chopper accessory (L) allows you to chop ingredients such as meat

(up to 80g cut into pieces), onions, garlic, ginger...

The grinder accessory (K) allows you :

—to grind coffee beans (up to 80g)

—to grind or chop various spices (chilies), rice, dried fruits and nuts such

as hazelnuts, almonds.

CAUTION: Do not handle the accessory blade (K3 & L3) as they are

very sharp and may cause injury.

1. Cut the ingredients into small pieces (approx. 15mm x 15mm). Place
them into the chopper or grinder cup (K1 & L1). Refer to the table
below for the maximum quantities to be used.



Ingredients Quantities (Max) | Recommended speeds m

Meat (cut into pieces) 80g 5son Speed 2 L
Spices (dried
chilies, pepper-...) 409 15 s on Speed 2 K
Coffee beans, rice 20-60g 30 s on Speed 2 K
Peanut 80g 10 s on Speed 2 K
Apricots 60g 6 s on Speed 2 L

2. Fit the chopper or grinder blade unit with the gasket (K2 + K3 or L2 +
L3) onto the chopper or grinder cup (K1 or L1) (Fig. 7). Fit the blade
holder (F) onto this assembly and by turning it clockwise (Fig. 8).

3. Turn the assembled chopper or grinder accessory upward. Place the
chopper or grinder accessory onto the motor unit (J) and lock it (Fig. 9).

4, Plug in the appliance and switch it on by pressing the low-speed or
high-speed button (H or I). The chopper or grinder will not operate
unless the blade unit has been correctly fitted.

5. Hold the accessory firmly with both hands during operation. Do not
operate the accessory for more than 30 seconds continuously.

e Unplug the blender and remove all the accessories.

e Handle the blades (E, K3, L) with care as they are very sharp.

e Wipe the motor unit (J) down with a damp cloth. Dry carefully.

e Never plunge the motor unit (J) into water or under running water.

e To make cleaning easier, always wash the removable parts in warm
water and washing up liquid immediately after use.

e The blender jug (C), the lid (B), measuring cap (A) and the accessories
(K, L) may be cleaned in the dishwasher in the upper tray, only using the
“ECO” or “SLIGHTLY SOILED” programme.



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

AWAS: Untuk mengelakkan bahaya yang
disebabkan oleh penetapan semula pemutus
terma yang tidak disengajakan, perkakas ini tidak
boleh dibekalkan melalui peranti pensuisan luaran
seperti pemasa atau disambungkan kepada litar
yang kerap dihidupkan atau dimatikan oleh utiliti
(bergantung pada model).

A Cawan penyukat K Aksesori pencincang

B Penutup (bergantung pada model)
C Balang pengisar K1 Cawan

D Gasket K2 Gasket

E Pisau pengisar K3 Pisau pencincang

F Pemegang pisau F  Pemegang pisau

G Sistem kunci keselamatan L Aksesori pengisar

H Butang kelajuan rendah (bergantung pada model)
I Butang kelajuan tinggi L1 Cawan

J  Unit motor L2 Gasket

L3 Pisau pengisar
F  Pemegang pisau

SISTEM KUNCI KESELAMATAN (G)

Peralatan tidak boleh dimulakan jika balang pengisar (C) atau aksesori (K
atau L) tidak ditempatkan atau dipasang dengan betul pada unit motor

).



SEBELUM MENGGUNAKAN PENGISAR

ANDA BUAT KALI PERTAMA

e Sebelum menggunakan pengisar untuk kali pertama, bersihkan semua

aksesori (A, B, C, E, F, K, L) dengan air suam yang bersabun (kecuali unit
motor (J). Lihat “Membersih” §). Bilas dan keringkan dengan berhati-
hati.

¢ AWAS: mata pisau sangat tajam, kendalikannya dengan berhati-

hati semasa membersih atau menggunakan perkakas anda.

ePastikan semua pembungkusan telah  dikeluarkan sebelum

menggunakan pengisar.

MENGGUNAKAN PENGISAR

Pengisar hanya boleh digunakan bagi membuat smoothie, susu kocak
dan sos atau untuk mencampurkan bahan (sup sayuran campur, wafel
dan adunan penkek).

1.
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3.
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Letakkan pisau dengan gasket (D+E) dalam pemegang pisau plastik
(F) (Rajah 1).

Letak balang pengisar (C) di atas pemasangan ini (D+E+F). Kemudian
Kunci unit pisau dengan memutarkannya mengikut jam (Rajah 2).
Letak pemasangan (C+D+E+F) pada unit motor (J). Kunci pemasangan
balang pengisar dengan betul (Rajah 3).

. Masukkan bahan ke dalam balang pengisar (C) (Rajah 4). Jangan sekali-

kali menambah atau memproses cecair atau bahan yang mempunyai
suhu lebih tinggi daripada 70°C. Sebaliknya sejukkannya sedikit dahulu.
Jangan kisar hanya cecair panas melebihi 60°C, kerana ia akan terpercik
keluar daripada perkakas.

. Kuncikan penutup (B) pada balang pengisar (C) (Rajah 5).
. Tempatkan cawan penyukat (A) ke dalam bukaan di dalam penutup

dan putarkannya untuk menguncikannya pada tempatnya. (Rajah 6).

. Pasang plag peralatan dan hidupkannya dengan menekan butang

kelajuan rendah atau butang kelajuan tinggi (H atau I).

. Pegang perkakasan dengan teguh menggunakan kedua-dua tangan

semasa pengendalian. Jangan operasi lebih daripada 60 saat.

. Peralatan anda dilengkapkan (bergantung kepada model) dengan

termal pemutus. Sekiranya berlaku pemanasan terlampau peralatan
anda akan dimatikan secara automatik. Putuskan sambungana



peralatan dan biarkannya sejuk selama kira-kira 30 minit, kemudian
gunakan semula.

Kuantiti (Maksimum) Kelajuan yang disarankan

140 g lobak merah +
Koktel penuh tenaga 60 g akar saderi + 60 g pisang + 60 s pada Kelajuan 2
330 g jus oren + 2 kiub ais

150 g epal hijau + 250 g jus epal

Jusiepal + 5 kiub ais

20 s pada Kelajuan 2

Sup lobak merah 240 g lobak merah + 360 g air 60 s pada Kelajuan 2

Cadangan:

eUntuk menambah bahan apabila pengisar sedang digunakan,
masukkan bahan tersebut melalui lubang penyuap pada penutup (B).

ePotong bahan menjadi ketulan kecil (anggaran 15mm x 15mm)
sebelum memasukkannya ke dalam balang pengisar (C). Jangan proses
kuantiti bahan yang besar pada satu-satu masa.

AWAS: Jika bahan terlekat pada mata pisau, cabut plag perkakas dan

keluarkannya dengan spatula.

MENGGUNAKAN AKSESORI PENCINCANG DAN
PENGISAR (K ATAU L) (BERGANTUNG PADA MODEL)

Aksesori pengisar (L) membenarkan anda mencincang bahan seperti
daging (sehingga 80g setelah dipotong menjadi ketulan), bawang,
bawang putih, halia...

Aksesori pencincang (K) membolehkan anda:

—mengisar biji kopi (sehingga 80g)

—mengisar atau mencincang pelbagai rempah (cili), beras, buah-buahan

kering dan kacang seperti kacang hazel, badam.

AWAS: Jangan kendalikan aksesori mata pisau (K3 atau L3) kerana ia

sangat tajam dan boleh menyebabkan kecederaan.

1. Potong bahan menjadi ketulan kecil (anggaran 15mm x 15mm).
Masukkan bahan tersebut ke dalam pencincang atau pengisar (K1
atau L1). Rujuk kepada jadual di bawah untuk mendapatkan kuantiti
maksimum untuk digunakan.



Bahan Kuantiti Kelajuan yang Aksesori
maksimum disarankan

Daging (dipotong menjadi 5s dengan V2 L m
ketulan)
Rempah (cili kering, lada...) 409 15s dengan V2 K
Biji kopi, beras 20-60g 30s dengan V2 K
Kacang tanah 80g 10s dengan V2 K
Aprikot 60g 6s dengan V2 L

2. Pasang unit pisau pencincang atau pengisar dengan gasket (K2+K3
atau L2+L3) pada cawan pencincang atau pengisar (K1 atau L1)
(Rajah 7). Pasang pemegang pisau (F) pada pemasangan ini dengan
memutarkannya mengikut jam (Rajah 8).

3. Putarkan aksesori pencincang atau pengisar yang telah dipasang ke
atas. Letak aksesori pencincang atau pengisar pada unit motor (J) dan
kuncikannya (Rajah 9).

4. Pasang plag peralatan dan hidupkannya dengan menekan butang
kelajuan rendah atau butang kelajuan tinggi (H atau I).

5. Pegang peralatan dengan teguh menggunakan kedua-dua tangan
semasa pengendalian. Jangan operasi aksesori lebih daripada 30 saat
pada secara berterusan.

e Cabut plag pengisar dan keluarkan semua aksesori.

e Kendalikan mata pisau (E, K3, L) dengan berhati-hati kerana ia sangat
tajam.

e Lap unit motor (J) dengan kain lembap. Keringkan dengan teliti.

e Jangan letak unit motor (J) di bawah air paip. Untuk memudahkan
pembersihan, sentiasa basuh bahagian boleh tanggal dengan air suam
yang bersabun serta merta setelah digunakan.

e Balang pengisar (C), penutup (B), cawan penyukat (A) dan aksesori (K,
L) boleh dibersihkan dalam mesin pencuci pinggan dalam dulang atas,
menggunakan program “ECO” atau “KOTOR SEDIKIT”.
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QUANG CAO: Huéng dan an toan la mdt phan
quan trong trong tai liéu nay. Vui long doc ky trudc
khi st dung thiét bi méi ctia ban. Hay dat & vi tri ma
ban c6 thé dé dang tim thay dé tham khao trong
nhiing lan sau.

LUV Y: D€ tranh nguy hiém c6 thé xay ra do bat
can khi dat lai cau chi nhiét, khéng dugc st dung
Ung dung nay théng qua thiét bi cong tac ngoai,
chdng han nhu bd dat gid, hodc két ndi véi mach
dién thuong xuyén bat tat khi st dung (tuy kiéu
mau).

A Lydo ludng K Phukién am (tuy model)

B Nap K1 Nap

C Céixay K2 Vong dém

D Vong dém K3 Khoi lugi dao

E Ludidao F Gidadao

F Gidadao L Phu tung nghién (tuy ki€u mau)
G Heé théng khda an toan L1 Nap

H Nut t6c dé thap L2 Vong dém

I Nuttéc dé cao L3 Ludidao

J Doéngco F Gidadao

HE THONG KHOA AN TOAN (G)

Thiét bi khéng thé dugc khéi dong néu cdi xay (C) hodc cac phu tung (K
hoac L) khong dugc lap vao dung vi tri trén dong ca (J).



TRUGC KHI SU DUNG LAN DAU TIEN

« Trudc khi st dung may xay lan dau tién, vé sinh moi phu kién (A, B, C,
D, E, F, K, L) bang nudc xa phong &m (ngoai trir dong ca (J). Hay xem §
"Lam sach"). R(a lai v&i nudc sach va lam kho ching that ky.

« CHU Y: Cac ludi dao rat sat bén, nén can than khi vé sinh.

« Phai dam bao rang bao bi da dugc lay ra trudc khi st dung

SU DUNG MAY XAY

M4y xay chi c6 thé dugc st dung cho cac ché phdm nhu sinh t8, stta khudy
va nudc s6t hoac tron cac thanh phan (sup rau cai da nau chin, bot banh
qué va banh kép).

1. Nap ludi dao va vong dém (D+E) vao gia dao bang nhuya (F) (Hinh 1).

2. Dat cbi xay (C) 1én trén khdi nay (D+E+F). Sau d6 khoa lusi dao bing

cach xoay n6 theo chiéu kim déng hé (Hinh 2).

3. Dat coi xay (C+D+E+F) Ién trén dong co (J). Khda cbi xay cho dling
(Hinh 3).

. Cho cac thanh phan vao c6i xay (C) (Hinh 4). Khéng bao gi¢ dugc thém
chat léng hodc cac thanh phan cé nhiét d6 cao hon 70°C. Thay vao do,
hay lam nguéi ching trudc tién. Khéng dugce chi pha tron chat long
noéng trén 60°C, vi n6 c6 thé bén ra khoi may.

. Khéa nép (B) vao cbi xay (C) (Hinh 5).

. it ly do ludng (A) trén phan ma trén nap va xoay dé khoéa vao dung
vi tri (Hinh 6).

. Cam dién va ma may bang cach an nut téc d6 thap hodc téc do cao
(H hoacl).

8. Gilrchat may bang ca hai tay trong khi thao tac. Khéng van hanh may

qua 60 giay.

9. Thiét bi ctia ban dugc trang bi (tuy theo ki€u) mét cau chi nhiét. Khi

xay ra qua nhiét, thiét bi sé tu dong tit. Ngat két néi thiét bi va dé
ngudi trong khodng 30 phut, sau d6 cé thé tiép tuc st dung.
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Thanh phan Khéi lugng (téi da) Téc do khuyén nghi

140 g cardt + 60 g can tay +
Cocktail phuc héi sinh luc 60 g chudi + 330 g nudc ép cam + 60 s &T6c d6 2
2cucda
Nuéic ép téo 1509taoxanh+2509nu‘dc ép tao 205 5T6c d6 2
+5cucda
Sup ca rét 240 g ca rét + 360 g nudc 60 s 3T6c do 2

Khuyén cao:

« Mudn cho thém cac thanh phan trong khi dang st dung may xay, hay
cho chung vao qua 16 ti€p liéu trong nap (B).

« Nén cdt thic an thanh miéng nho (khodng 15mm x 15mm) trudc khi
cho chiing vao céi xay (C). Bling xU ly cing mét luc moét lugng I6n cac
thuc an.

CHU Y : Néu thuc an bi ket lai duéi lugi dao, hay rut phich dién va

dung dao bay lay chiing ra.

SU DUNG CAC PHU KIEN BAM VA NGHIEN (K HOAC L)

(TOY KIEU MAU)

Phu kién c&i bam (L) cho phép ban bam nhuyén cac thanh phan nhu thit

(dudi 80g cat thanh miéng), hanh, toi, gling...

Phu kién c6i nghién (K) cho phép ban:

—Nghién hat ca phé (dugi 80g)

-Nghién hodc bam céc loai gia vi (6t khd), gao, trai cay kho va qua hach

nhu hat phi, hanh nhan.

CHUY : Khéng nén dung tay cam ludi dao (K3 hodc L3) vi chiing rat sét

bén va c6 thé gay tén thuong.

1. Hay cat thanh phan can bam thanh nhimg miéng nho (khoang 15mm
x 15mm). Cho ching vao c6i bam hodc c6i nghién (K1 hoac L1). Hay
tham khao bang dudi day vé cac khéi lugng t6i da c6 thé st dung.



Thanh phan Khéi luong (T8i da) | Téc dd khuyén nghi m

Thit (ct thanh miéng...) 80g 55 3 T6c d6 2 L
Gia vi (Gt kho, hat tiéu...) 409 155 3 T6c d6 2 K
Hat ca phé, gao 20-60 g 30s 6Toc d6 2 K

Pau phong 80g 10s & T6c d6 2 K

Qua mag 60g 65 &3 T6c do 2 L

2. Lap lusi dao nghién hodc bam kém vong dém (K2+K3 hoac L2+L3)
[én trén ndp c6i bam hodc c6i nghién (K1 hodc L1) (Hinh 7). Lap gid
dao (F) 1én trén khéi nay bang cach xoay né theo chiéu kim dong ho
(Hinh 8).

3. Xoay c6i bam hodc c6i nghién da 1ap rap theo hudng di 1én. Dat i
bam hoac céi nghién l1én dong co (J) va khda né (Hinh 9).

4. Cam phich dién va ma may lén bang cach an nat téc d6 thap hoac téc
d0 cao (H hoacl).

5. Gilt chat may bang ca hai tay trong khi thao tac. Diing van hanh may
nhiéu hon 30 giay moét lan.

- Rut phich dién va thao tét ca cac bé phan ra.

- Can than véi cac ludi dao (E, K3, L) bdi vi chung rat sit bén.

« Lau dong ca (J) bang khan dm. Lau lai cho khé.

« Bling bao gi¢ nhung dong ca (J) vao dong nudc dang chay.

- D€ cho viéc lam sach dé dang han, hay luén rira cac bo phan théo 13p
dugc trong nudc xa phong am ngay sau khi st dung.

« Céi xay (C), ndp (B), ly do ludng (A) va cac phu tung (K, L) c6 thé dugc
lam sach trong may rlra chén & khay trén, diing chuong trinh "TIET KIEM"
hosc "HOI BAN"
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