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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Measuring cap D. Speed settings 1- 10

2. Lid E. Smoothie program

3. Jug F. Hot Soup Program

4. Removable silicone gasket G. Pulse button

5. Motor unit H. Sorbet Program

6. Pusher I. Autoclean Program

7. Power button
On LCD screen:

A. Screen “H” represents the last and highest

B. Start button speed (10)

C. Time settings

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.

Warning:
The appliance will only start if the jug is correctly positoned on
the motor unit (5).

BEFORE USING YOUR APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

« Before using your appliance for the first time, hand-wash the parts that come into
contact with food (jug, lid and measuring cap) in warm soapy water except for the
motor unit.

ATTENTION: DO NOT IMMERSE THE MOTOR UNIT/CONTROL PANEL OR PUT IT

UNDER WATER OR ANY OTHER LIQUID. Clean with a damp cloth and dry it carefully.

CAUTION: The blades are extremely sharp and not removable.

» Make sure all the packaging has been removed before operating the appliance.

« Do not operate the blender if the lid is not in place.

USING YOUR APPLIANCE

o Put the appliance on a flat, stable, heat-resistant surface away from sources of heat
or water splashes.

« Make sure the silicone gasket is in place on the motor unit. Position the jug correctly
on the motor unit.

» Add the ingredients into the assembled jug without exceeding the maximum level
indicated: 2L. It is recommended to half-fill the jug (1L) for foamy food.

 After making hot soup, wait until the jug cools down between 2 recipes.

e Less than 3 minutes of mixing are enough to blend liquids for most of the recipes.

e Lock the lid on the jug. Place the measuring cap in position on the lid and lock it by

rotating it.



« To add ingredients while blending, remove the measuring cap from the lid and add the
ingredients through the feeder hole. Beware of the risk of spatter.

¢ Plug in the blender and press on the power button (7) a the bottom right of the
appliance. The product makes a beep and the screen lights up in grey.

e Press on the Start button and the screen lights up in blue.

e Select your program or manual settings (time and speed) and press the start button.
Wait for the blender to stop automatically. If you want to stop the blender before the
automatic end of the program, press on the start button.

« Do not shake the motor unit or the jug when the blender is in use.

« When you use the pusher or the measuring cap, hold the jug by its handle to avoid it
falling.

* When the blender is in use, do not use any other accessory than the pusher to avoid
damaging the jug.

o Press on (1) to turn off the screen.

CAUTION: After running one cycle in the blender for the maximum processing time, let

the blender rest for 1 minute before you operate it again.

After using the blender for a maximum of two cycles, stop the appliance and leave to
cool to ambient temperature (takes about 2 hours).

Overload protection

The appliance is equipped with overload protection. This prevents the motor from being

damaged by overloading.

If the appliance switches off during operation, proceed as follows :

- Switch the appliance off using the power button, unplug and leave to cool down for
approx.15-20 minutes.

- Reconnect the appliance to the power supply and resume blending.

3 programs :
Smoothie : The blender works at various speeds alternating for approx. 1 minute.
Hot soup : reheats and blends pre-cooked vegetables and broth thanks to the speed of
blades.
Sorbet : The blender works at speed 6 for approx. 1 minute.

eThe pulse button can still be used when no program is running.

e Carrot soup : 800g pre-cooked carrots and 1,2L water for 3 min.

* Smoothie : 250g green apple with skin + 150g celery + 125g kiwi + 1809 pear + 40g
spinach + 225ml water +50g ice cube.

« Hot soup : 450ml chicken stock + 120g double cream +300g courgette + 100g carrots
+ 50g celery + 30g green pepper. vegetables have to be pre-cooked.

« Sorbet (Strawberry Ice): : 450g frozen strawberries + 240ml milk + 130g caster sugar.
Chill in the freezer until firm.



CAUTION: Hard foods may mark the inside of the jug but this does not affect
the efficiency of the appliance.

Frozen foods must be smaller than a walnut.

Do not add hot liquid above 80°C as it can be ejected out of the appliance due
to a sudden build up of steam.

AFTER USING YOUR APPLIANCE

e Press on the power button and unplug the appliance.

« Empty the preparation, the jug is not meant for storing food in the refrigerator or
freezer.

e To clean the motor unit, use a damp cloth. Dry it carefully.

* Never immerse the motor unit in water.

« For easy cleaning, wash the removable parts in water with few drops of washing-up
liquid, immediately after use.

e The jug, lid and measuring cap can be cleaned in the dishwasher, but the gasket
must not go in the dishwasher.

 Frequent cleaning in a dishwasher risks damaging the surface of the jug.

« For easy cleaning, you can use the “Clean program” :
Put 150ml of water and 1 drop washing up liquid in the jug. The blender works at
various alternating speeds for approx. 1 min 30.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK ?

Problems Causes Solutions

Connect the appliance to a
socket with the same voltage as
indicated on the rating plate of
the appliance.

The plug is not connected.

Check that the blender jug is
The blender jug is not positioned | positioned properly on the motor

Aopli d t work correctly on the motor unit. unit as explained in the
ppliance does not wor instructions.
The power switch is on OFF Follow the instructions for
position. starting your appliance.

Unplug the appliance, wait few

In case of software bug. minutes and plug in again.

Follow the instructions in section

Overload Overload.

The appliance stopped
while in use

The silicon gasket is missing or Place the silicone gasket correctly
not correctly positioned. on the motor unit.




Problems

Causes

Solutions

Excessive vibrations

The product is not placed on a flat
surface.

Place the appliance on a flat
surface.

Volume of ingredients is too high.

Reduce the quantity of ingredients
processed.

The silicon gasket is missing or not
correctly positioned.

Place the silicone gasket correctly
on the motor unit.

Leak from the lid

Volume of ingredients is too high.

Reduce the quantity of ingredients
processed.

The lid is not correctly positioned

Place the lid correctly on the
blender jug.

Leak from the bottom of
the blender jug

Deterioration of the
watertightness of the appliance

Caution : the blades are not
removable.

Contact the consumer service, see
contact information in the
warranty leaflet.

The blades do not turn
easily

Pieces of food too large or too
hard.

Reduce the size or quantity of
ingredients processed.

The blended liquid is too hot and
distorted the silicone gasket.

Replace the gasket with a new
one.
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MO TA THIET BI

1. Napdoludng C. Caidatthoigian
2. Nipday D. Giidittscds1-10
3. Coitron E. Chuong trinh Xay sinh t&
4, Miéng dém bang silicon c6 thé thdo F. Chuong trinh Xay Sup Néng

roi G. Nuttao xung luc
5. B phan dong co H. Chuong trinh Xay nudc/Kem tréi cay
6. Thanh day 1. Chuong trinh Ty dong vé sinh
7. Nutnguodn

Trén man hinh LCD:

A.  Manhinh “H” hién thi t6c d6 gan nhat va cao nhat
B. Nutkhdidong t6c d6 (10) VI

LUV Y: Cac hudng dan an toan la mét phan cda thiét bi nay. Hay doc
ky cac hudng dan nay trudc khi st dung thiét bi méi lan dau tién. Cat
gilt cac huéng dan an toan nay tai noi dé thady va tham khao cho lan
sau.

Canh bao: ]
Thiét bi sé chi khai dong khi c6i tron duoc lap dat ding cach trén bo
phan dong ca (5).

TRUGC KHI SU DUNG THIET BI LAN DAU TIEN

«Trudc khi stir dung thiét bi lan dau tién, hay diing tay rifa sach cac bd phan sé tiép xuc véi thuc
pham (c6i tron, nép day va nép do ludng) bang nudc xa phong am, ngoai trir bd phan déng co.

CHU Y: KHONG NHUNG BO PHAN DONG CO/BANG DIEU KHIEN HOAC CHO CA THIET BI

XUONG NUGC HOAC BAT KY CHAT LONG NAO KHAC. Diing vai dm lau sach céc bo phan trén

va lau kho that ky.

LUU Y: Cac lui dao rat séc va khong thé thao rei.

+Hay chéc chdn da g bo tat ca cac bao bi trudc khi van hanh thiét bi.

«Khéng van hanh may tron khi chua day nap.

SU DUNG THIET BI

«Dit thiét bi trén bé mit phéng, chic chén, chiu nhiét, cach xa cac nguén nhiét hoic tia nudc.

+Dam bao 13p dat miéng dém silicon vao bo phan dong co. Dat cdi trén chinh xac vao bd phan
dong co.

« Cho céc thanh phén vao c6i da lap va khéng dugc vugt qua muc t6i da theo chi dinh: 2L Nén
d6 nita ¢6i (1L) d6i véi thuc pham c6 tao bot.

« Sau khi lam stp néng, hay doi cho dén khi c8i ngudi xudng gitia 2 1an ché bién.

+Déi vi hau hét céc mén ché bién, khong can qua 3 phut dé tron déu hén hop thuc pham va
nuéc.

«Khoa ndp day 1én trén c6i. Lap ndp do luding |én trén ndp day va khda bang cach xoay vao khép.




-Dé cho thém cac thanh phan trong khi dang tron, hay g& ndp do ludng khdi ndp day va cho thém
cac thanh phén vao théng qua 16 nap. Can than khéng dé thuc phdm bén tung tée.

« C3m dién cho may tron va nhan nut nguén (7) & dusi cing bén phai clia thiét bi. May sé phat ra
mét tiéng "bip" va man hinh sé sang 1én mau xam.

«Nhan nit Start (Khéi dong) va man hinh sé séng mau xanh duong.

« Chon chuang trinh hodc cai dit thi cong (thdi gian va téc d6) va nhan nut khéi dong. Dgi cho dén
khi méy trén tu dong ding. Néu ban muén diing may trén trudc khi chuong trinh tu ddng két
thuc, hdy nhan vao nat khéi déng.

+Khéng 1ac bé phan déng ca hodc cdi tron khi méy dang chay.

«Khi ban st dung thanh day hodc nép do ludng, hdy gilt chat c6i trén bang cach ndm vao tay cdm
détranh lam rai céi.

« Khi may tron dang chay, khéng dugc st dung bat ky dung cu ndo khac ngoai thanh ddy dé tranh
lam héng cgi trén.

-Nhan vao () @ tit man hinh.

LUU Y: Sau khi méy chay hét mét lugt véi thai gian hoat dong téi da, hay d€ may nghi trong vong

1 phat trugc khi tiép tuc van hanh.

Sau khi cho may hoat dong trong t6i da hai chu trinh, hay tat may va dgi cho may ngudi xudng

bang nhiét d6 mai trudng (mat khoadng 2 tiéng).

Bao vé chéng qua tai
Thiét bi dugc trang bi bd phan bao vé chéng qua tai. Bd phan nay gitip dong co khéng bi hu héng
do qua tai.
Néu thiét bi tét trong khi dang hoat dong, hay thuc hién nhu sau:
-Nhén ndt nguén dé tat thiét bi, rat day dién va d& méy ngudi trong khodng 15-20 phuit.
- Gan lai nguén dién va tiép tuc cho may chay.

3 chuong trinh:

Xay sinh t8: May tron hoat dong luan phién & nhiéu téc khac nhau trong khoéng 1 phuit.

Sup néng: gia nhiét lai va tron déu cac loai rau qua tusi véi nudc dung nhd téc dé clia cac
luéi dao.

Nudic ép/kem trai cay: May tron hoat dong & t6c do 6 trong khoang 1 phut.

+Van c6 thé st dung nuit tao xung khi khéng cé chuong trinh nao dang hoat dong.

CONG THU'C CHE BIEN:

« Stip ca rét: 800g ca rét tuci va 1,2 lit nudc trong thai gian 3 phuit.

« Xay sinh t6: 250g tdo xanh d€ v6 + 150g can tay + 125¢ kiwi + 180g 1& +40g rau bina + 225 ml nuéc
+50g dé cuc.

« Stip n6ng: 450ml nudc diing ga + 120g kem dac +300g bi xanh + 100g ca rét + 50g can tay + 30g
Gt xanh, rau qua phai con tuci séng.

+ Nudc ép (Kem Dau): 4509 dau tay dong lanh + 240 ml stia + 130g dudng kinh. Cho vao tl lanh
cho dén khi dong.



LUU Y: Céc loai thuc pham cting c6 thé lam tray xudc bén trong c8c trén, nhung diéu nay
khong lam anh hudng dén chat Iugng clia thiét bi. Thuc pham déong lanh phai c6 kich thuéc
nho hon hat dé.

Khéng dugc cho chat léng néng trén 80°C vao vi chiing cé thé ban ra do tich liiy hoi nuéc
dot ngot.

SAU KHI SU DUNG THIET BI

+Nhan ndt ngudn va rdt ddy cdm cda thiét bj.

+Khéng duing céi tron dé dung thuc phdm béo quan trong td lanh hodc t déng.

+Dé vé sinh bd phan dong co, hay st dung mot manh vai dm. Lau kho that ky.

- Tuyét d6i khéng nhiing bé phan déng co vao nudc.

+Dé lam vé sinh dé dang, hay rifa cac bo phan c6 thé thao rdi bang nudc va vai giot dung dich YA
tdy rifa ngay sau khi st dung.

« Co thé rtia c6i tron, nép day va ndp do luding bang may rlia bét dia théng thusng, nhung khéng
dugc cho miéng dém vao méy rdia bat dia.

« Ria c6i tron bang méy rlia bat dia thudng xuyén cé thé lam héng bé mit cla c6i.

+Dé lam vé sinh dé dang, ban c6 thé sirdung "Chuong trinh lam vé sinh'™:
Cho 150ml nudc va 1 giot dung dich tdy rdia vao c6c. Méy tron hoat dong luan phién & nhiéu
t6c d6 khac nhau trong khoang 1 phut 30 giay.

PHAI LAM Gi NEU THIET B KHONG HOAT PONG?

Van dé Nguyén nhan Giai phap
Két néi thiét bj vao 6 cdm c6 cung|
Phich cdm chua dugc két néi. dién thé ghi trén ban théng s6
cuia thiét bi.

Kiém tra xem c6i tron cé dugc dat
C6i trén khong dugc dinh vi dung| ddng cach trén bé phan déng ca
S&n phdm khong hoat cach trén bd phan dong co nhu chi dén trong tai liéu huéng
dong dan hay khéng.

Thuic hién theo cac huéng dan dé

Céng téc ngudn & vi tri OFF (TAT). khési dong thiét bi

Rut day nguén thiét bi, dgi vai

Trong trudng hgp 16i phan mém. pht va cm lai.

Qua i Thuc hién theo cac hudng dan
Thiét bi ngting khi dang s trong muc Qud tai.
dung

Mé&t miéng dém silicon hodc Idp | Dat miéng dém silicon chinh xéc
dat c6i xay khéng dung vi tri. vao bo phan déng co.




Van dé

Nguyén nhan

Giai phap

Rung qua muc

San pham khong dugc dat trén
mot bé mat bing phang.

Dat thiét bi 1én mot bé mat bang
phéng.

Khéi lugng ctia cac thanh phéan
qué nhiéu.

Giam s6 lugng cac thanh phan da
ché bién.

Mgt miéng dém silicon hodc dat
c6i xay khong chinh xac.

D3t miéng dém silicon chinh xac
vao bd phan dong co.

RO ri tir ndp

Khéi lugng ctia cac thanh phén
qué nhiéu.

Giam s8 lugng cac thanh phan da
ché bién.

Nép chua dugc dinh vi ding cach

Dat ndp day chinh xac trén céi
tron.

RO ri & dudi day céi tron

Kha & nang kin nudc ctia may bi
xuong cap

Luu y: khéng thé thao céac lusi dao.
Lién hé dich vu cham s6c khéach
hang, xem thong tin lién lac trong
phiéu bao hanh.

Cac lugi dao khong quay
mét cach dé dang

Céc miéng thuc phdm qud I6n
hoac qua ciing.

Giadm kich thudc hodc s6 lugng cac
thanh phan can xt ly.

Chét I6ng dé tron qua ndng va lam
bién dang miéng dém silicon.

Thay miéng dém mdi.




KETERANGAN PERALATAN

1. Penutup dengan ukuran C. Tetapan masa
2. Penudung D. Tetapan kelajuan 1- 10
3. Jag E. Program Smoothie
4. Gasket silikon yang boleh F. Program Sup Panas
ditanggalkan G. Butang denyut
5. Unit motor H. Program Sorbet
6. Penolak I.  Program Bersih Automatik
7. Butang kuasa
Pada skrin LCD:
A.  Skrin “H” mewakili kelajuan yang terakhir
B. Butang mula dan yang tertinggi (10)

AMARAN: awasan keselamatan adalah sebahagian daripada peralatan.
Sila baca dengan teliti sebelum menggunakan peralatan baru anda
untuk kali pertama. Sila simpan langkah keselamatan ini ditempat yang

anda boleh cari dan rujuk kemudian.

Amaran:
Peralatan akan bermula hanya jika jag diletakkan dengan betul pada unit
motor (5).

SEBELUM MENGGUNAKAN PERALATAN INI UNTUK KALI PERTAMA

« Sebelum menggunakan peralatan ini untuk kali pertama, cuci bahagian yang akan bersentuhan
dengan makanan (jag, penudung, tutup ukur) dengan tangan dalam air sabun yang suam
kecuali untuk unit motor.

PERHATIAN: JANGAN MERENDAM UNIT MOTOR/PANEL KAWALAN ATAU

MELETAKKANNYA DI DALAM AIR ATAU CECAIR YANG LAIN. Bersihkan dengan kain lembap

dan keringkan dengan berhati-hati.

AMARAN: Mata pisau sangat tajam dan tidak boleh ditanggalkan.

« Pastikan semua pembungkusan telah ditanggalkan sebelum mengoperasikan peralatan.

« Jangan mengoperasikan pengadun apabila penudung tidak dipasang.

MENGGUNAKAN PERALATAN ANDA

« Letakkan peralatan pada permukaan yang rata, stabil, dan tahan panas jauh daripada sumber
panas atau air yang menyiprat.

«Pastikan gasket silikon dipasang pada unit motor. Dudukkan jag secara betul pada unit
motor.

«Tambahkan bahan ke jag yang dipasang tanpa melebihi level maksimum tertunjuk: 2L.
Disyorkan untuk mengisi setengah jag (1L) untuk makanan berbuih.

« Selepas membuat sup panas, tunggu sehingga jag mendingin di antara 2 resipi.

«Kebanyakan resipi hanya memerlukan kurang daripada 3 minit untuk mengadunkan
pencampuran cecair.

«Kuncikan tudung pada jag. Letakkan perukuran topi di kedudukan pada tudung dan.
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kuncikan dengan memutarkannya.

« Untuk menambahkan bahan semasa mengadun, lepas perukuran topi daripada tudung dan
tambahkan bahan melalui lubang penyuap. Hati-hati daripada risiko semburan.

«Pasangkan pengadun dan tekan butang kuasa (7) pada bahagian bawah kanan peralatan.
Pengadun akan berbunyi bip dan skrin akan menyala dalam kelabu.

«Tekan butang Mula dan skrin menyala dalam biru.

« Pilih program anda atau tetapan manual (masa dan kelajuan) dan tekan butang mula. Tunggu
pengadun berhenti secara automatik. Jika anda ingin menghentikan pengadun sebelum
program automatik berakir, tekan butang mula.

« Jangan menggoncang unit motor atau jag semasa pengadun sedang digunakan.

« Semasa anda menggunakan penolak atau perukuran topi, pegang jag untuk mengelakkannya
daripada terjatuh.

«Semasa pengadun sedang digunakan, jangan menggunakan aksesori yang lain selainkan
penolak untuk mengelakkan kerosakan jag.

«Tekan () untuk mematikan skrin.

PERHATIAN: Selepas menjalankan satu kitar pengadun untuk masa pemprosesan maksimum,

biarkan pengadun rehat untuk 1 minit sebelum dioperasikan kembali.

Selepas menggunakan pengadun untuk maksimum dua kitaran, matikan peralatan dan biarkan

sejuk dalam suhu ambien (sekitar 2 jam).

Perlindungan Lebih Muatan
Peralatan ini dilengkapi dengan perlindungan lebih muatan. Ini mencegah kerosakan motor
kerana melebihi muatan.
Jika peralatan berhenti semasa operasi, lakukan langkah-langkah berikut:
- Matikan peralatan menggunakan butang kuasa, lepas dan biarkan sejuk lebih kurang 15-
20 minit.
- Pasang kembali peralatan pada pembekal tenaga dan sambung pengadun semula.

3 program:
Smoothie : Pengadun beroperasi pada kelajuan yang berselang ganti lebih kurang 1 minit.
Sup panas : panaskan semula dan campurkan sayuran pramasak dan sup kerana dengan
kelajuan pisaunya.
Sorbet : Pengadun beroperasi pada kelajuan 6, lebih kurang 1 minit.

« Butang ‘Pulse’masih boleh digunakan apabila tiada program dijalankan.

« Sup lobak merah : 800g lobak merah pramasak dan 1,2L air selama 3 minit.

« Smoothie : 2509 apel hijau dengan kulitnya + 150g saderi + 125g kiwi + 180g buah pear +
40g bayam + 225ml air + 509 kiub ais.

« Sup panas : 450 ml stok ayam + 120g krim pekat + 3009 labu kecil + 100g lobak merah + 50g
saderi + 30g lada hijau. Sayur-sayuran mesti pramasak.

« Sorbet (Ais Strawberi): 4509 strawberi beku + 240ml susu + 130g gula kastor. Letakkan di
penyejuk beku sehingga keras.



PERHATIAN: Makanan keras boleh menandakan bahagian dalam jag tetapi ia tidak
mempengaruhi kecekapan peralatan. Makanan beku mestilah lebih kecil daripada
walnut.

Jangan menambahkan cecair panas lebih dari 80°C kerana ia boleh ditolak keluarkan
dari peralatan kerana pembentukan wap secara tiba-tiba.

SELEPAS PENGUNAAN PERALATAN ANDA

«Tekan butang kuasa dan mencabut penyumbat alat.

+ Kosongkan persediaan, jag tidak bermaksud untuk menyimpan makanan di peti sejuk
atau penyejuk beku.

« Untuk membersihkan unit motor, gunakan kain lembap. Keringkan dengan berhati-hati.

- Jangan merendam unit motor di dalam air.

« Untuk memudahkan pembersihan, cuci bahagian yang boleh ditanggalkan di dalam air
dengan cecair pencuci selepas penggunaan.

«Jag, tudung dan pengukuran topi boleh dibersihkan di mesin basuh pinggan mangkuk,
kecuali gasket.

« Pembersihan yang kerap dalam mesin basuh pinggan mangkuk berisiko merosakkan
permukaan jag.

» Untuk memudahkan pembersihan, anda boleh menggunakan "Program pembersihan™:
Masukkan 150ml air dan 1 titisan cecair pencuci di dalam jag. Pengadun beroperasi pada
kelajuan berselang ganti berlainan lebih kurang 1 minit 30.

APA HENDAK DILAKUKAN JIKA PERALATAN TIDAK BERFUNGSI?

Masalah Punca-Punca Penyelesaian

Sambungkan peralatan pada
soket dengan voltan yand sama
seperti yang ditunjuk pada plat
pemeringkatan peralatan.

Plag tidak disambung.

Periksa jag pengadun diletakkan
dengan betul pada unit motor
seperti dijelaskan dalam arahan.

Jag pengadun tidak diletakkan

Perkakas tidak berfungsi dengan betul pada unit motor

Ikuti arahan untuk memulakan

Suis kuasa berada di posisi MATI. peralatan anda.

Lepaskan perkakas, tunggu
Dalam kes bug perisian. beberapa minit dan sambungkan
semula.

Ikuti arahan di bahagian lebih

Lebih muatan muatan

Perkakas berhenti semasa
digunakan

Gasket silikon hilang atau tidak | Letakkan gasket silikon dengan
diletakkan secara betul. betul pada unit motor.




Punca-Punca

Penyelesaian

Getaran berlebihan

Produk tidak diletakkan di atas
permukaan rata.

Letakkan perkakas di atas
permukaan rata.

Isi padu bahan terlalu tinggi.

Kurangkan kuantiti bahan
diproses.

Gasket silikon hilang atau tidak
diletakkan secara betul.

Letakkan gasket silikon dengan
benar pada unit motor.

Kebocoran dari tudung

Isi padu bahan terlalu tinggi.

Kurangkan kuantiti bahan
diproses.

Tudung tidak ditempatkan dengan
betul

Letakkan tudung dengan betul
pada jag pengadun.

Kebocoran dari bahagian
bawah jag pengadun

Kemerosotan kekedapan air
daripada peralatan

Amaran: mata pisau tidak boleh
ditanggalkan.

Hubungi perkhidmatan
pelanggan, lihat maklumat kontak
di lembaran jaminan.

Mata pisau tidak berputar
dengan mudah

Potongan makanan terlalu besar
atau terlalu keras.

Kurangkan saiz atau jumlah bahan
yang diproses.

Cecair aduk terlalu panas dan
memutarbelitkan gasket silikon.

Gantikan gasket dengan yang
baru.
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