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Stopper

Lid of blender beaker

Rubber sealing ring for blender lid
Blender beaker

Integrated blade unit of blender
Mains cord

On/off button

Motor unit

Blade unit of wet mill

Lid of wet mill beaker

Wet mill beaker

Dry mill beaker

Lid of dry mill beaker

Blade unit of dry mill

Rubber ring

Built-in safety lock

Cord storage

Indonesia
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Tutup kecil
Tutup gelas blender

Gelang karet penyegel untuk tutup
blender

Gelas blender

Unit pisau terpadu untuk blender
Kabel konektor

Tombol on/off

Unit motor

Unit pisau untuk gilingan basah
Tutup gelas gilingan basah
Gelas penggiling basah

Gelas penggiling kering

Tutup gelas gilingan kering
Unit pisau untuk gilingan kering
Gelang karet

Kunci pengaman terpasang

Tempat penyimpanan kabel
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Bahasa Melayu
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Penutup
Tudung balang pengisar

Gelung kedap getah untuk tudung
pengisar

Bikar pengisar

Unit pisau sepadu pengisar
Kord sesalur kuasa

Butang hidup/mati

Unit motor

Unit pisau pengisar basah
Tudung bikar pengisar basah
Bikar pengisar basah

Bikar pengisar kering
Tudung bikar pengisar kering
Unit pisau pengisar kering
Gelung getah

Kunci keselamatan binaan dalam

Penyimpanan kord
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Nut day
N3p c8c méy xay

Véng dém bing cao su cho ndp
may xay

C8c méy xay

B6 ludi cit tich hop clia may xay
Day nguén

Nut bat/tit

B6 phan mé-to

B6 lw&i cit clia may nghién uét
N3p cdc nghién wét

Céc nghién ot

Cdc nghién kho

N3p c8c nghién khé

Bb Iui ct clia mdy nghién kho
Vong cao su

Thiét bj khod an toan bén trong
may

Bio quan diy din
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Before first use

Thoroughly clean the parts that will come in contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter "Cleaning").

Blender (Fig 2)

Caution

» Do not operate the blender for more than 1 minute at a time.

* If you have not finished blending after 1 minute, switch off the appliance and wait 1
minute before you continue. If the appliance becomes hot, let it cool down before you
continue.

The blender is intended for:

* Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit juices, soups, mixed drinks, shakes.
» Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or mayonnaise.

Note:Never use the pulse setting longer than a few seconds at a time.

Use the mill

Caution

* Let hot ingredients cool down before you chop them in the wet mill or pour them into
the blender beaker (max. temperature 80°C).

* Never use the dry mill or wet mill for more than 30 seconds without interruption.

* Always process cloves, star anise and aniseed in the dry mill together with other
ingredients. If processed separately, these ingredients may attack the plastic materials of
the dry mill.

» Do not process dry ingredients such as coffee beans and dried beans in the wet mill.

You can use the mill to grind and chop ingredients such as peppercorns, sesame seeds,

rice, wheat, coconut flesh, nuts (shelled), coffee beans, dried soy beans, dried peas, cheese,

breadcrumbs, etc.

Note

* Always process cloves, star anise and aniseed together with other ingredients. If processed
separately, these ingredients may attack the plastic materials of the appliance.

* The mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg and ice cubes.

* Do not exceed the maximum level indicated on the mill beaker.

Dry mill (Fig 3)

The dry mill is intended for grinding dry ingredients

The dry mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg.

Note

* Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and
disassemble the dry mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the
blades.

* Do not operate the dry mill for more than 30 seconds at a time.

Wet mill (Fig 4)

The wet mill is intended for chopping moist ingredients such as meat, onions, garlic etc.

The wet mill is not suitable for chopping dry ingredients such as coffee bean.

Note

* Do not use the wet mill to mix liquids or to crush ice cubes. Use the blender to process
these ingredients.

* Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and
disassemble the wet mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the
blades.

Pork recipe

Ingredients  Quantity Time Number of operation

Max load as wet mill Pork 30g 30 sec One cycle

Note: Always let the appliance cool down to room temperature each batch you process.

Indonesia

Sebelum menggunakan alat pertama kali

Bersihkan dengan saksama bagian-bagian yang bersentuhan dengan makanan sebelum Anda
menggunakan alat untuk pertama kali (lihat bab "Membersihkan").

Blender (Gbr 2)

Perhatian

* Jangan mengoperasikan blender selama lebih dari 1 menit untuk setiap kalinya.

* Jika proses blender belum selesai setelah 1 menit, matikan alat dan tunggu 1 menit
sebelum Anda melanjutkan Jika alat menjadi panas, biarkan mendingin dulu sebelum Anda
melanjutkan.

Blender dimaksudkan untuk:

* Memblender bahan cair seperti susu, saus, jus buah, sup, minuman campuran, shakes.

* Mencampur bahan makanan lembut seperti adonan kue penekuk atau mayones.
Catatan:Jangan sekali-kali menggunakan setelan pulsa lebih dari beberapa detik setiap kalinya.

Gunakan gilingan

Perhatian

* Biarkan bahan yang panas menjadi dingin dulu sebelum Anda merajangnya dalam
penggiling basah atau memasukkannya ke dalam gelas blender (suhu maks. 80 °C).

* Jangan pernah menggunakan penggiling kering atau penggiling basah selama lebih dari 30
detik tanpa henti.

* Selalu olah cengkeh, bunga lawang, dan adas di dalam penggiling kering dengan bahan-
bahan lain. Jika diolah secara terpisah, bahan-bahan ini dapat merusak bahan plastik
penggiling kering.

* Jangan mengolah bahan-bahan seperti biji kopi dan kacang kering di penggiling basah.

Anda dapat menggunakan gilingan untuk menghaluskan dan merajang bahan seperti biji

merica, biji wijen, beras, gandum, daging kelapa, kacang-kacangan (berkulit), biji kopi, kacang

kedelai kering, kacang polong kering, keju, remah roti, dsb.

Catatan

* Selalu olah cengkeh, adas Cina, dan adas manis secara bersamaan dengan bahan lain. Jika
diolah secara terpisah, bahan-bahan ini dapat merusak bahan plastik alat.

* Gilingan tidak cocok untuk merajang bahan makanan yang sangat keras seperti biji pala dan
es batu.

* Jangan melebihi batas maksimum yang tertera pada gelas gilingan.

Gilingan kering (Gbr 3)

Gilingan kering ditujukan untuk menghaluskan bahan-bahan makanan kering

Gilingan kering tidak cocok untuk merajang bahan-bahan makanan yang sangat keras seperti

biji pala.

Catatan

* Jangan menyentuh pisau yang tajam. Jika pisau macet, matikan alat dan lepaskan gelas
gilingan kering. Gunakan spatula untuk melepas bahan-bahan yang mengganjal pisau.

* Jangan mengoperasikan gilingan kering selama lebih dari 30 detik untuk setiap kalinya.

Gilingan basah (Gbr 4)

Unit gilingan basah dimaksudkan untuk merajang bahan-bahan makanan basah seperti daging,

bawang bombai, bawang putih, dsb.

Gilingan basah tidak cocok untuk merajang bahan-bahan makanan kering seperti biji kopi.

Catatan

* Jangan gunakan gilingan basah untuk mencampur cairan atau menghancurkan es batu.
Gunakan blender untuk mengolah bahan-bahan ini.

* Jangan menyentuh pisau yang tajam. Jika pisau macet, matikan alat dan lepaskan gelas
gilingan basah. Gunakan spatula untuk melepas bahan-bahan yang mengganjal pisau.

Resep daging babi

Bahan-bahan  Jumlah Waktu  Jumlah operasi
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Bahasa Melayu

Sebelum penggunaan pertama

Bersihkan secara menyeluruh bahagian yang bersentuhan dengan makanan sebelum anda
menggunakan perkakas buat kali pertama (lihat bab 'Membersihkan").
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Pengisar (Raj 2)

Awas

* Jangan kendalikan pengisar lebih daripada 1 minit pada satu masa.

¢ Jika anda masih belum selesai mengisar selepas 1 minit, matikan perkakas dan tunggu
1 minit sebelum anda teruskan. Jika perkakas menjadi panas, biarkan ia sejuk dahulu
sebelum anda teruskan.

Pengisar dimaksudkan untuk:

* Membancuh cecair, cth. hasil tenusu, sos, jus buah, sup, bancuhan minuman, minuman kocak.
* Mencampur bahan-bahan lembut, contohnya adunan lempeng atau mayones.
Notajangan gunakan seting denyut lebih lama daripada beberapa saat pada satu masa.

Gunakan pengisar

Awas

* Biarkan bahan panas menyejuk sebelum anda memotongnya dalam pengisar basah atau
tuangkannya ke dalam balang pengisar. (suhu maksimum 80 °C).

* Jangan gunakan pengisar kering atau pengisar basah lebih daripada 30 saat tanpa henti.

* Sentiasa proses bunga cengkih, bunga lawang dan jintan manis dalam pengisar kering
bersama-sama bahan lain. Jika diproses berasingan, ramuan ini boleh merosakkan bahan
plastik pengisar kering.

* Jangan proses bahan-bahan kering seperti biji kopi dan kekacang kering di dalam pengisar
basah.

Anda boleh menggunakan pengisar kering untuk mengisar dan mencincang bahan seperti lada

biji, bijan, beras, gandum, isi kelapa, kacang (dibuang kulit), biji kopi, kacang soya kering, kacang

pea kering, keju, serbuk roti, dll.

Catatan

» Sentiasa proses bunga cengkih, bunga lawang dan jintan manis bersama bahan lain. Jika
diproseskan secara berasingan, bahan ini boleh merosakkan bahan plastik perkakas.

» Pengisar kering ini tidak sesuai digunakan untuk mencincang ramuan yang sangat keras
seperti buah pala dan kiub ais.

* Jangan melebihi paras maksimum yang ditunjukkan pada balang pengisar.

Pengisar kering (Raj 3)

Pengisar kering dimaksudkan untuk mengisar bahan-bahan kering.

Pengisar kering tidak sesuai untuk mencincang bahan yang sangat keras seperi buah pala.

Catatan

* Jangan sentuh pisau yang tajam. Jika pisau tersekat, matikan perkakas dan nyahpasang bikar
pengisar kering. Gunakan spatula untuk mengalih keluar bahan yang menyekat pisau.

* Jangan kendalikan pengisar kering lebih daripada 30 saat pada satu-satu masa.

Pengisar kering (Raj 4)

Pengisar dimaksudkan untuk mencincang bahan lembap seperti daging, bawang besar, bawang

putih, dsb.

Pengisar basah tidak sesuai untuk mencincang bahan kering seperti biji kopi.

Catatan

* Jangan gunakan pengisar basah untuk campurkan cecair atau untuk hancurkan kuib ais.
Gunakan pengisar untuk memproses bahan-bahan ini.

* Jangan sentuh pisau yang tajam. Jika pisau tersekat, matikan perkakas dan nyahpasang bikar
pengisar kering. Gunakan spatula untuk mengalih keluar bahan yang menyekat pisau.

Resepi daging babi
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Trudc khi st dung 1an dau
Rira that sach cdc bd phan tiép xuc véi thic an trudce khi st dung thiét b an dau (xem
chuong "Lam sach thiét bi").

May xay (Hinh 2)

Chay )

* Khéng dé mdy xay chay lién tuc qud 1 phut.

* Neéu sau 1 phit ma ban van chua xay xong, hdy tha nit nhdi va chr 1 pht trudc khi tiép
tuc. Néu méy ndng, dé cho mdy ngudi xudng trudce khi tiép tuc st dung.

Méy xay duoc ding dé:

+ Tron chit 1dng, vi du san phim stra, nudc x6t, nudc trai cly, xip, cac loai d& ubng thap

2

cam.

* Trén cdc nguyén liéu mém, nhu bét lam banh hay s6t ma-don-ne.

Luu y:Khéng st dung cai dat nhdi qud vai gidy moi 1an.

S& dung may nghién

Chay

+ D& nguyén liéu ndng ngudi hin trude khi cit ching trong cbi xay udt hoic db ching vao
cbc mdy xay (nhiét do toi da la 80°C).

* Khong st dung ché do nghién khé hodc nghién udt lién tuc qua 30 giay.

* Ludn nhé nghién dinh huong, cay hdi va hat hdi cing véi cdc nguyén liéu khdc. Néu ché
bién riéng &, cdc nguyén liéu nay cé thé lam hang phan nhua clia c8i xay kho.

* Khéng ché bién cdc nguyén liéu khd nhu hat ca phé hodc cdc loai hat sdy khd & ché do
nghién uét.

Ban c6 thé s dung mdy nghién aé nghién va cit cdc loai nguyén liéu nhu 13 hat tiéu, hat me

den, gao, Itia mi, cui dira, lac (d3 bdc vd), hat ca phé, dau tuong kho, dau Ha Lan khd, pho

mat, banh mi vun, v.v.

Ghi chu

* Ludn ché bién dinh huong, hoi va hat hdi cung véi nhau véi cdc loai nguyén liéu khdc. Néu
dugc ché bién riéng r&, nhiing nguyén liéu ndy c6 thé lam hong vat liéu bing nhuya clia
thiét bi.

+ Mdy nghién khdng thich hop dé cit nhiing nguyén liéu qua cing nhu hat nhuc dau khiu
va da vién.

* Khéng cho nguyén liéu vuot chi bdo qud muc t6i da trén cbc nghién.

May nghién khé (Hinh 3)

Méy nghién kho duoc str dung dé nghién nguyén liéu kho

Mdy nghién khd khéng thich hop dé cat nhiing nguyén liéu rt cing nhu hat nhuc dau khau.

Ghi chu

» Khéng cham vao Iudi cit rét sic. Néu ludi cit bj tic, tat thiét bj va thdo cbc nghién kho.
Dung thia d& Iay nguyén liéu lam tic luai cit.

+ Khong @& may nghién kho chay lién tuc qud 30 giay.

May nghién uét (Hinh 4)

Méy nghién uét duoc st dung d& cit nhd nguy@n liéu uét nhu thit, hanh, o, v.v.

Mady nghién uét khong thich hop dé cét nguyén liéu khé nhu hat ca phé.

Ghi cha 7

* Khéng st dung mdy nghién udt dé trén cdc chat ldng hodc nghién dd vién. Sir dung mdy
xay d& ché bién cdc nguyén liéu nay.

* Khéng cham vao Iudi cdt rat sdc. Néu ludi cit bj tic, tat thiét bj va thdo cdc nghién udt.
Dung thia d& 4y nguyén liéu lam tic Iuai cit.

Céng thire thit lon

Nguyén liéu  S6 lwugng  Thoigian  S6 luwgng thao tic
Tai t6i da véi cbi xay uét  Thit lon 30¢g 30 gidy Mét chu ky

Ghi chu: Ludn dé mdy ngudi trd lai nhiét d& phong véi mdi lan ché bién.
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Ramuan Kuantiti ~ Masa Bilangan operasi
Muatan maksimum sebagai Daging 30¢g 30 saat Satu kitaran }ﬁ,ﬁ*ﬂ ( 2)
pengisar basah khinzir e

Nota: Sentiasa biarkan perkakas menyejuk ke suhu bilik selepas anda memproses setiap
kelompok.

Beban maksimum sebagai gilingan Satu siklus

basah

Daging babi 30¢g 30 dtk

Catatan: Selalu biarkan alat mendingin dulu hingga ke suhu kamar setelah setiap takaran yang
Anda olah.
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