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1 Welcome

Congratulations on your purchase and welcome
to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at
www.philips.com/welcome.

Read this user manual carefully before you use
the appliance and save it for future reference.

Warning

* Do not immerse the motor unit in water
nor rinse it under the tap.

*  Before you connect the appliance to
the power, make sure that the voltage
indicated on the bottom of the appliance
corresponds to the local power voltage.

*  Never connect this appliance to a timer
switch, to avoid a hazardous situation.

* Do not use the appliance if the power
cord, the plug, protecting cover, or any
other parts are damaged or has visible
cracks.

* Ifthe power cord is damaged, you must
have it replaced by Philips, a service center
authorized by Philips, or similarly qualified
persons to avoid a hazard.

*  This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

»  Children shall not play with the appliance.

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

*  Never let the appliance run unattended.

*  Be careful when you handle or clean the
disc inserts, the blade units of the food
processor, blender and mill. The cutting
edges are very sharp.

*  Remove the beater, whisk or dough hook
from your kitchen machine before washing.

Do not touch the blades, especially when
the appliance is plugged in. The blades are
very sharp.

If the blades and bowl tools get stuck,
unplug the appliance before you remove
the ingredients that block the blades and
bowl tools.

If food sticks to the wall of the blender
jar, food processor bowl, or mixing bowl,
switch off the appliance and unplug it.
Then use a spatula to remove the food
from the wall.

Never stick or use your fingers or an
object (for example, a spatula) into to the
mixing bow! when using any of the bowl
tools while the appliance is running.
Never stick or use your fingers or an
object (for example, a spatula) to push
ingredients into the feeding tube of the
food processor or the meat mincer hopper
while the appliance is running. Use only the
provided pusher for the food processor or
meat mincer.

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

Never unlock the kitchen machine’s arm
when other accessories (such as food
processor, blender, mill or meat mincer)
are attached.

English

Never attach and use more than one tool
or accessory on the kitchen machine at the
same time.

This appliance is intended for household
use only.

Caution

Always switch off and unplug the appliance
if it is left unattended, and before
assembling, disassembling and cleaning, or
approaching parts that move in use.
Always switch off the appliance by turming
the knob to 0 position.

Always wait until the moving parts stop
running after switching off, and then
unplug the appliance before lifting the arm
of the stand, or opening, disassembling
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or removing the parts of any of the
accessories from the stand.

* Do not exceed the maximum capacity as
indicated on the accessories (bowl, jar,
mill). Follow the quantities, processing time
and speed when using the kitchen machine
tools, as indicated in the user manual.

*  Thoroughly clean the parts that come
into contact with food before you use the
appliance for the first time. Refer to the
instructions and table for cleaning given in
the user manual.

*  Never use any accessories or parts from
other manufacturers that Philips does
not specifically recommend. If you use
such accessories or parts, your guarantee
becomes invalid.

*  Let hot ingredients cool down (< 80°C)
before processing them.

*  Always let the appliance cool down to
room temperature after each batch that
YOU process.

*  Certain ingredients such as carrots may
cause discolorations on the surface of the
parts. This does not have a negative effect
on the parts. The discolorations usually
disappear after some time.

Noise level: Lc = 82 dB [A]

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all
standards regarding electromagnetic fields
(EMF). If handled properly and according to the
instructions in this user manual, the appliance

is safe to use based on scientific evidence
available today.

Recycling

&8

Your product is designed and manufactured
with high quality materials and components,
which can be recycled and reused.

When you see the crossed-out wheel bin
symbol attached to a product, it means the
product is covered by the European Directive
2002/96/EC:

hi¢

Never dispose of your product with other
household waste. Please inform yourself about
the local rules on the separate collection of
electrical and electronic products. The correct
disposal of your old product helps prevent
potentially negative consequences on the
environment and human health.

2 Overview
(Fig. 1)

Kitchen machine

Beater shaft

Tilt switch

Speed selector (Rotary knob)
Bowl

Splash guard

Dough hook

Whisk

Beater
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Blender

Measuring cup
Blender lid
Blender jar
Sealing ring
Blade unit

@M

Food processor

Pusher
(5 Lid
Tool holder



(A7) Processor bowl

Blade unit

Disc insert

Insert holder

Insert for granulating
@) Insert for slicing

@ Insert for shredding

Citrus press

@) Press cone
Sieve

Mill
@9 Mill beaker

Sealing ring for mill
@) Blade unit for mill

Meat mincer

Screw ring

Fine grinding disc
Cutter/Knife

Worm shaft

Metal hopper

Pusher for metal hopper
Dust cover

Feeding tray

Innovative cleaning tool

PORE®VEO®®

3 Before first use

Before you use the kitchen machine and
accessories for the first time, thoroughly clean
the parts that come into contact with food.
You can only switch on the appliance after you
correctly assemble the accessories. Refer to
Fig. 2 to 8 for the proper assembly.

Auto stop

Your kitchen machine will be automatically
turned off after 15 minutes of continuous
operation. This can avoid potential safety
problems due to prolonged usage.

Overload protection

Your kitchen machine will also automatically
stop working when overloaded.

To reset the appliance in case of overload,
follow the steps below:

1 Tumtheknobto 0 position and then
unplug it.
Remove some of the ingredients to reduce
the load.

2
3 Allow the appliance to cool down for a
few minutes.

4

Connect the power plug to the power
supply and reselect the desired speed.

4 Use your
kitchen machine

Mixing bowl tools

B

 Before switching on your kitchen machine, make sure
the knob is at 0 position and then attach the whisk,
beater or dough hook.

o Upto 750g of flour plus other ingredients can be
processed in the bowl.

o Follow the recommended quantities, processing time
and speed as indicated in Fig. 9.

Before you start, make sure that you pick
the desired attachment from following and
assemble according to Fig. 2.

Dough hook :
*  For making bread and roll
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Beater :
e For making cakes, cookies, pie, pastry,
mashed potato, pasta dough, gluten free
bread, and cold butter

Whisk :
*  For making egg white, cream, meringues,
mousses, and souffles

5 R

* To avoid splashing, always increase speed gradually.

* Splashguard: fit the splashguard onto the stand before

using the bow! tools.You do not need to remove the

splashguard to change tools.You can add ingredients
through the spout of the splash guard.

Whisking: before whisking egg whites or cream, make

sure that the bow! and the whisk are dry and free from

grease.

* Kneading: use the dough hook to knead yeast dough
for bread and pizzas.You need to adjust the amount of
liquid to form the dough according to the humidity and
temperature condition.

If you want to re-knead the dough with your kitchen
machine for a longer time, make sure the dough is
pressed down to the bottom of the bow! to avoid
dough over climbing onto the dough hook.

Recipes: Bread dough
(maximum x1.5 quantity)

Ingredient:
*  500g flour
*  50g olive ol
* 1 teaspoon salt
* 1 teaspoon sugar
* /gyeast
* 260ml warm water

Add all the dry ingredients to the bowl and
turn the rotary knob to speed 1.

-—

Pour in the water and then the oil.

Switch to speed 2-3 and continue kneading
until one smooth dough ball is formed.

Grease a bow! with vegetable oil.

Put the dough ball to this bowl and cover
it with cling film.

o (SN w N

Let it rise for 1 hour until it is doubled in
size.

12 EN

7 Remove the air from the raised dough.

8 Foditintoa log shape and fit it into a loaf
pan.

9 Coveritand let it rise in the tray for
1 hour.

10 Bake at 180°C for 40 minutes.

Recipe: Cake batter

Ingredient: @

* 3eggs

* 150g butter

* 150 g castor sugar

*  150g flour

*  3g baking powder

Cut the butter into cubes of 2 cm.

Put the cubes with sugar in the bowl and
mix them with speed 1.

Gradually increase the speed from 1 to 4.

A w N =

Add the eggs one by one and keep mixing
with speed 4 until you receive a creamy
consistency.

5 Fodin baking powder and flour to the
mixture and mix with speed 1 until all the
ingredients are well mixed.

6 Put the batter into a 30 cm long aluminum

tin.

Place it in the middle of the oven.

Bake it for 30-40 minutes at the
temperature of 180°C.

0 N

Recipe: Pie pastry @
Ingredient:
»  340g cups all-purpose flour, plus extra
for rolling

* 227g cold unsalted butter, cut into 2
cm inch cubes

* 1 teaspoon salt
* 1 teaspoon sugar
* 6 to 8 tablespoon ice water

1 Putalthe dry ingredients to the bowl and
turn the rotary knob to speed 1.



2 Add the cold butter into the dry
ingredients and gradually increase the
speed from 1 to 3.

3 Add1 tablespoon iced water at a time to
the mixture until it forms crumbly dough.
* If the dough doesn't hold together,
add a little more water and mix it for
a longer time. Do not add too much
water. Otherwise, it will make the
crust tough.

4 Formthe dough into the shape you want
and wrap it with plastic wrap.

5 Keep it in the refrigerator for at least
1 hour and up to 2 days.

6 Restthe dough in the room temperature

for a few minutes before rolling and baking.

Recipe: Meringue @
Ingredient:

* 4 egg whites

* 1 cup (200 grams) superfine or caster

sugar

1 Whisk the egg whites with speed 7 until
soft peaks are formed.
Gradually add the sugar while processing
with speed 4 until firm peaks are formed.

Spoon the meringue onto a baking tray
which is covered with baking paper.

AW N

Preheat your oven to 105 °C and place
the tray with the meringue in the center of
the oven.

(0]

Bake the meringues for approximately
1-1.5 hours until they are dry and crisp.

6 Tum off the oven and dry the meringues in
the oven for 1.5 hours.

Blender
Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 3.

Blender: for blending smoothies, shakes, juices
and crushing ice

Follow the recommended quantities, processing
time and speed as indicated in Fig. 9.

For ice crushing, tum the knob to speed P
repeatedly until the ice is finely crushed.

* Never open the lid to put your hand or any object in
the jar while the blender is running.

* Always assemble the sealing ring onto the blade unit

before you attach the blade unit to the blender jar.

To add liquid ingredients during blending, pour them

into the blender jar through the feeding hole by

removing the measuring cup.

Precut ingredients into small pieces before you process

them.

* If you want to prepare a large quantity, process small

batches of ingredients instead of a large quantity at

once.

To avoid spillage: When you process a liquid tends to

foam (for example, milk), do not put more than 1 liter

of liquid in the blender jar

* Put the ingredients in the blender jar within the
maximum level indication.

Food processor

Blade unit
Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 4.

Blade unit: for chopping, mixing and pureeing
ingredients

To remove the food that sticks to the blade or
bowl wall, stop processing and switch off the
appliance first, and then use a spatula.

* Always put the blade unit in the bowl before you start
to add the ingredients.

* Do not use the blade unit to chop hard ingredients, like
coffee beans, turmeric, nutmeg, and ice cubes, as this
may cause the blade to get blunt.

* Do not let the appliance run too long when you chop
(hard) cheese or chocolate. Otherwise these ingredients
become too hot, start to melt, and turn lumpy.

EN 13
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Disc with inserts

Before you start, make sure you pick your
desired insert from following and assemble

according to Fig. 5.
Granulating insert: for granulating ingredients

to small/fine pieces

Slicing insert: for slicing ingredients

Shredding insert: for shredding ingredients into
small strips

“ Caution

¢ Be careful when you handle the slicing blade of disc
insert. It has a very sharp cutting edge.

* Never use the disc insert to process hard ingredients,
like ice cubes.

* Do not exert too much pressure on the pusher when
you press ingredients into the feed tube.

* Precut large ingredients into chunks that fit in the
feeding tube.

Follow the steps below to assemble the disc

inserts (Step 1 in Fig. 5).

1 Place the opening of the insert over the
shaft of the insert holder.

2 Push the opening of the insert over the
projection on the shaft.

3 Press the insert onto the insert holder until
it locks in position with a click.

Citrus press

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 6.

14 EN
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* Put the sieve for citrus press on the shaft in the bowl.
Make sure that the projection on the sieve is locked
in the slot of the bowl handle. When the sieve is fixed
correctly, you hear a click.

* Press the citrus fruit onto the cone. Stop pressing to
remove the pulp from the sieve if necessary. When
you finish pressing or want to remove the pulp, turn
the knob to 0 position and remove the bowl from the
appliance with the accessories on it.

Meat mincer (HR7978/
HR7975 only)

Before you start, make sure you assemble
according to Fig. 7.

The meat mincer is intended for fine chopping
or mixing of raw or cooked meat.

When the meat gets stuck in the hopper, follow
the steps below to reset:

Switch off and unplug the appliance.
Detach the hopper assembly.

Clear the blockage.

Reassemble the hopper.

UG hWwWPN=

Connect the power plug to the power
supply and reselect the desired speed.

=]

o Never grind bones, nuts, or other hard ingredients.

o Never use frozen meat! Before you grind the meat,
defrost it first.

e Do not push too much meat or exert too much

pressure when pushing the meat into the hopper. This
can avoid overloading the appliance.

£

o Remove bones, gristle, and sinews out of the meat to

avoid blockage during grinding.




Mill (HR7978 only)

Before you start, make sure that you assemble
according to Fig. 8.

You can use the mill to chop coffee beans,
peppercoms, nuts, herbs, dried fruits etc.

Dried fruits such as figs can be chopped and
use as toppings for yoghurt or spread for your
bread or biscuit.

For best results when processing dried black
Mission figs, use max of 85g at speed P for
3 seconds.

* Follow the recommended quantities, processing time
and speed for the ingredients as indicated in Fig 9.
¢ Do not exceed the maximum level of the mill jar.

5 Cleaning

I Warning

* Before you clean the appliance, unplug it.

* Refer to the table (Fig. 10) for information on cleaning
the parts with water, dishwashing machine and/or moist
cloth.

Caution

¢ Make sure that the cutting edges of the blades and discs
do not come into contact with hard objects. This may
cause the blade to get blunt.

* The cutting edges are sharp. Be careful when you clean
the disc inserts, and blade units of the food processor,
blender, and mill.

—_—

Clean the motor unit with a moist cloth.
2 Clean the other parts in hot water
(< 60°C) with some washing-up liquid or
in a dishwasher.
3 Storethe appliance and accessories in a
dry place after cleaning.

Quick cleaning

Follow the steps below to clean the food
processor bowl and blender jar easier. (Make
sure that the blade is assembled in the bowl if
you clean the food processor bowl.)

1 Pour lukewarm water (not more than
0.5 liters) and a few drops of washing-up
liquid into the food processor bowl or
blender jar.

2 Place the lid on the food processor bowl
or blender jar, and then turn it clockwise
to fix it.

3 Tum the knob to speed P. Let the
appliance run for 30 seconds or until the
food processor bowl or blender jar is
clean.

4 After use, tum the knob to 0 position and
then unplug the appliance.

5 Detach the blender jar or food processor
bowl and rinse it with clean water.

6 Guarantee and
service

If you have a problem, need service, or need
information, see www.philips.com/support

or contact the Philips Consumer Care Center
in your country. The phone number is in the
worldwide guarantee leaflet. If there is no
Consumer Care Center in your country, go to
your local Philips dealer.

EN 15
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1 Selamat datang

Selamat atas pembelian Anda dan selamat
datang di Philips! Untuk memanfaatkan
sepenuhnya dukungan yang ditawarkan
Philips, daftarkan produk Anda di
www.philips.com/welcome.

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan
saksama sebelum Anda menggunakan alat dan
simpanlah sebagai referensi di masa mendatang.

Peringatan

*  Jangan merendam unit motor di dalam
air atau membilasnya di bawah keran.

*  Sebelum menghubungkan alat ke
stopkontak, pastikan tegangan yang
ditunjukkan di bagian bawah alat sesuai
dengan tegangan daya setempat.

*  Jangan sekali-kali menghubungkan alat ini
ke sakelar timer, untuk menghindari situasi
yang membahayakan.

*  Jangan menggunakan alat ini jika kabel
listrik, steker; tutup pelindung, atau bagian
lain mengalami kerusakan atau keretakan.

*  Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti
oleh Philips, pusat servis resmi Philips, atau
orang yang mempunyai keahlian sejenis
agar terhindar dari bahaya.

*  Alat ini dapat digunakan oleh orang
dengan keterbatasan fisik, indera, atau
kecakapan mental yang kurang atau kurang
pengalaman dan pengetahuan jika mereka
diberi pengawasan atau petunjuk mengenai
cara penggunaan alat yang aman dan
mengerti bahayanya.

*  Anak-anak dilarang memainkan alat ini.

*  Alatini tidak boleh digunakan oleh anak-
anak. Jauhkan alat dan kabelnya
dari jangkauan anak-anak.

*  Jangan sekali-kali meninggalkan alat yang
sedang bekerja tanpa ditunggui.

*  Berhati-hatilah saat memegang atau
membersihkan sisipan cakram, unit pisau,
atau pengolah makanan, blender, dan
gilingan. Tepi pemotong sangat tajam.

Lepaskan pengaduk, kocokan, atau kaitan
adonan dari alat dapur sebelum dicuci.
Jangan sentuh pisau-pisau, terutama ketika
alat terhubung ke stopkontak. Pisau-pisau
sangat tajam.

Jika pisau dan alat mangkuk macet, cabut
alat dari stopkontak sebelum mengeluarkan
bahan yang menghambat pisau, dan alat
mangkuk.

Jika makanan menempel di dinding tabung
blender, mangkuk pengolah makanan, atau
mangkuk pencampur, matikan alat dan
cabut dari stopkontak. Kemudian gunakan
spatula untuk membersihkan makanan dari
dinding tabung.

Jangan menggunakan jari atau memasukkan
benda lain (misalnya spatula) ke dalam
mangkuk pencampur saat menggunakan
alat mangkuk apa saja ketika alat sedang
bekerja.

Jangan menggunakan jari atau memasukkan
benda (misalnya spatula) untuk menekan
bahan-bahan ke dalam tabung pengisi di
pengolah makanan atau hoper pencincang
daging ketika alat sedang bekerja. Hanya
gunakan pendorong yang disediakan untuk
pengolah makanan atau pencincang daging.
Berhati-hatilah saat menuangkan cairan
panas ke dalam mangkuk, pengolah
makanan, atau blender karena bisa terciprat
keluar dari alat akibat panas yang tiba-tiba.
Jangan pernah membuka kunci lengan alat
dapur saat aksesori lain (seperti pengolah
makanan, blender, blender, atau pencincang
daging) terpasang.

Jangan pernah memasang dan
menggunakan lebih dari satu alat atau
aksesori pada alat dapur secara bersamaan.
Alat ini hanya untuk keperluan rumah
tangga.

Perhatian

Selalu matikan dan cabut alat dari
stopkontak saat tidak diawasi, sebelum
dipasang, dilepas, dan dibersihkan, atau saat
mendekati bagian-bagian bergerak yang
sedang digunakan.



*  Selalu matikan alat dengan memutar kenop
ke posisi 0.

*  Selalu tunggu hingga bagian yang bergerak
benar-benar berhenti setelah dimatikan,
lalu cabut alat dari stopkontak sebelum
mengangkat lengan dudukan, atau
membuka, mencopot atau melepas bagian
apa pun dari aksesori dari dudukan.

*  Jangan melebihi batas maksimum seperti
yang tertera pada aksesori (mangkuk,
tabung, penggiling). lkuti takaran,
waktu pengolahan, dan kecepatan saat
menggunakan alat dapur, seperti yang
tertera di buku petunjuk pengguna.

*  Bersihkan secara cermat bagian-bagian
yang bersentuhan dengan makanan
sebelum menggunakan alat ini untuk
pertama kali. Lihat petunjuk dan tabel
untuk pembersihan di buku petunjuk
pengguna.

*  Jangan sekali-kali menggunakan aksesori
atau komponen apa pun dari produsen
lain yang tidak direkomendasikan secara
khusus oleh Philips. Jika Anda menggunakan
aksesori atau komponen tersebut, garansi
Anda menjadi batal.

*  Biarkan bahan yang panas mendingin (<
80°C) sebelum mengolahnya.

*  Selalu biarkan alat mendingin hingga suhu
kamar setelah setiap takaran yang Anda
olah.

*  Bahan tertentu seperti wortel dapat
menyebabkan perubahan warna pada
permukaan bagian-bagian alat. Hal ini tidak
berpengaruh negatif pada bagian tersebut.
Setelah beberapa lama biasanya perubahan
warna akan menghilang.

Tingkat kebisingan: Lc = 82 dB [A]

Medan elektromagnet (EMF)

Alat Phillips ini mematuhi semua standar yang
terkait dengan medan elektromagnet (EMF).
Jika ditangani dengan benar dan sesuai dengan
petunjuk dalam petunjuk pengguna ini, alat
tersebut aman digunakan menurut bukti ilmiah
yang kini tersedia.

Mendaur ulang

&3

Produk Anda dirancang dan diproduksi dengan

bahan dan komponen berkualitas tinggi, yang
dapat didaur ulang dan digunakan kembali.

Bila melihat simbol tempat sampah yang disilang
pada produk, berarti produk tersebut tercakup

dalam Petunjuk Eropa 2002/96/EC:

)5

Jangan buang produk ini dengan limbah rumah

tangga lainnya. Ketahui peraturan setempat
tentang pengumpulan terpisah untuk produk
listrik dan elektronik. Pembuangan produk
usang yang benar akan membantu mencegah
kemungkinan dampak negatif terhadap
lingkungan dan kesehatan manusia.

2 Tinjauan (Gbr. 1)
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Poros pengaduk

Sakelar kemiringan

Pemilih kecepatan (Kenop putar)
Mangkuk

Pelindung percikan

Kait adonan

Kocokan
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Pengaduk

Blender

Cangkir takaran
Tutup blender

®@®

Tabung blender

@)
@ Gelang penyegel
®

Unit pisau

ID

Indonesia



Pengolah makanan

Pendorong

Tutup

Penahan alat
Mangkuk pengolah

@RR@®

Unit pisau

Sisipan cakram
Pegangan sisipan

Sisipan untuk granulasi
Sisipan untuk mengiris

Sisipan untuk mencacah

Perasan jeruk

@ Kerucut peras

Saringan
g

Gilingan
@) Gelas penggiling

Gelang penyegel untuk penggiling

@72 Unit pisau untuk penggiling

Pencincang daging

Cincin sekrup

Cakram penggiling halus
Pemotong/Pisau

Poros spiral

Hoper logam

Pelindung debu
Baki pengisi
Alat pembersih inovatif

BEEEBESIOE)

Pendorong untuk hoper logam

3 Sebelum
menggunakan
pertama kali

Sebelum menggunakan alat dapur dan aksesori
untuk pertama kalinya, bersihkan sampai tuntas
semua bagian yang menyentuh makanan.

Anda hanya dapat menghidupkan alat setelah
Anda memasang aksesori dengan benar. Lihat
Gbr. 2 sampai 8 untuk pemasangan yang benar.

Berhenti otomatis

Alat dapur Anda akan mati secara otomatis
setelah 15 menit beroperasi terus-menerus. Ini
dapat menghindari potensi masalah keselamatan
akibat penggunaan dalam waktu lama.

Perlindungan kelebihan beban

Alat dapur Anda juga akan berhenti beroperasi
saat kelebihan beban.

Untuk menyetel ulang alat jika kelebihan beban,
ikuti langkah-langkah berikut:

1 Putar kenop ke posisi 0 lalu cabut alat dari
stopkontak.

Keluarkan beberapa bahan untuk
mengurangi beban.

2
3 Biarkan alat mendingin selama beberapa
menit.

4

Colokkan steker ke stopkontak dan pilih
kembali kecepatan yang diinginkan.



4 Menggunakan
alat dapur Anda

Alat mangkuk pencampur

Catatan

o Sebelum menghidupkan alat dapur; pastikan kenop
berada di posisi 0 lalu pasang kocokan, pengaduk, atau
kaitan adonan.

o Hingga 750g tepung beserta bahan-bahan lain dapat

diolah di mangkuk.
o l|kuti takaran, waktu pengolahan, dan kecepatan yang

disarankan seperti yang ditunjukkan pada Gbr: 9.

Sebelum memulai, pastikan Anda memilih
perlengkapan yang diinginkan dari yang berikut
dan pasang sesuai dengan Gbr. 2.
Kaitan adonan :

*  Untuk membuat roti dan roll

Pengaduk :

e Untuk membuat cake, kue, pie, kue
kering, kentang tumbuk, adonan pasta,
roti bebas gluten, dan mentega dingin

Kocokan :

e Untuk mengolah putih telur, krim,

meringue, mousse, dan souffle

] <

* Untuk mencegah percikan, naikkan kecepatan setahap
demi setahap.

tidak perlu melepas pelindung percikan untuk

tepung ragi untuk roti dan pizza. Anda perlu

Jika Anda ingin mengaduk kembali adonan

Pelindung percikan: pasang pelindung percikan ke
dudukan sebelum menggunakan alat mangkuk. Anda

mengganti alat. Anda dapat menambah bahan-bahan
melalui cerat pelindung percikan.

Pengocokan: sebelum mengocok putih telur atau krim,
pastikan mangkuk dan kocokan kering dan bersih dari
minyak.

Pengadukan: gunakan kaitan adonan untuk mengaduk

Indonesia

menyesuaikan takaran cairan untuk menguleni adonan
sesuai dengan kondisi kelembaban dan suhu.

menggunakan alat dapur untuk waktu yang lebih lama,
pastikan adonan ditekan ke dasar mangkuk untuk
menghindari adonan naik ke kaitan adonan.

Resep:Adonan roti
(maksimum x1,5 takaran)

Bahan-bahan: ‘E
* 500 g tepung

[0} ~N o (SN w N

* 50 g minyak zaitun

* 1 sendok teh garam

* 1 sendok teh gula

e 7 gragi

* 260 ml air hangat

Masukkan semua bahan-bahan kering

ke mangkuk dan putar kenop putar ke
kecepatan 1.

Tuangkan air lalu minyak.

Ganti ke kecepatan 2-3 dan terus aduk
hingga terbentuk bola adonan halus.
Lapisi mangkuk dengan minyak sayur:
Letakkan bola adonan ke dalam mangkuk
ini dan tutupi dengan plastik pelapis.
Biarkan mengembang selama 1 jam hingga
berbentuk dua kali lebih besar.

Keluarkan udara dari adonan yang
mengembang.

Gulung menjadi bentuk batang dengan
ukuran yang sesuai dengan loyang roti.
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9 Tutup dan biarkan mengembang di baki
selama 1 jam.

10 Panggang pada suhu 180°C selama 40 menit.

Resep: Adonan cake

Bahan-bahan: @

e 3 butirtelur
* 150 g mentega
* 150 g gula kastor
* 150 g tepung
* 3 gbaking powder

1 Mentega dipotong berbentuk dadu, kurang-
lebih 2 cm.

2 Taruh potongan mentega dengan gula
ke dalam mangkuk dan aduk dengan
kecepatan 1.

3 Tambah kecepatan dari 1 sampai 4 secara
bertahap.

4 Masukkan telur satu per satu dan terus
aduk dengan kecepatan 4 sampai menjadi
krim.

5 Tuang baking powder dan tepung dan aduk
dengan kecepatan 1 hingga semua bahan
tercampur rata.

6  Letakkan adonan di loyang aluminium 30 cm.

7 Taruhdi tengah-tengah oven.

8 Panggang selama 30-40 menit pada suhu
180°C.

Resep: Kue pie @

Bahan-bahan:

* 340 g cangkir tepung serba guna, plus
tambahan untuk penggulungan

» 227 g mentega tawar dingin, potong
menjadi berbentuk dadu berukuran
2.cm

* 1 sendok teh garam
* 71 sendok teh gula
* 6 sampai 8 sendok makan air es

20 ID

1 Masukkan semua bahan-bahan kering
ke mangkuk dan putar kenop putar ke
kecepatan 1.

2 Tambahkan mentega dingin ke dalam
bahan-bahan kering dan tambah kecepatan
secara bertahap dari 1 sampai 3.

3 Tambah 1 sendok makan air es secara
bertahap ke adonan hingga membentuk
adonan yang gembur.

* Jika adonan tidak menyatu, tambah
sedikit air lagi dan aduk lebih lama.

Jangan menambahkan air terlalu banyak.

Terlalu banyak air akan mengeraskan
kerak.

4 Buat adonan menjadi bentuk yang
diinginkan dan bungkus dengan plastik
pembungkus.

5 Simpan di kulkas selama sekurangnya
selama 1 jam sampai 2 hari.
6 Istirahatkan adonan pada suhu kamar

selama beberapa menit sebelum
menggulung dan memanggang.

Resep: Meringue @
Bahan-bahan:
* 4 putih telur
* 1 cangkir (200 gram) gula bubuk atau
gula kastor
1 Kocok putih telur dengan kecepatan 7
hingga terbentuk permukaan halus.

2  Tambah gula secara bertahap sambil
mengolah dengan kecepatan 4 hingga
permukaan solid terbentuk.

3 Letakkan meringue ke baki pemanggang
yang sudah dilapisi dengan kertas panggang.

4 Panaskan oven sebelumnya pada suhu
105 °C dan letakkan baki dengan meringue
di tengah oven.

5 Panggang meringue selama kira-kira 1-1,5 jam
hingga kering dan renyah.

6 Matikan oven dan keringkan meringue di
oven selama 1,5 jam.



Blender

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memasang
sesuai Gbr. 3.

Blender: untuk memblender smoothie, shake,
jus, dan menghancurkan es
lkuti takaran, waktu pengolahan, dan kecepatan

yang disarankan seperti yang ditunjukkan pada
Gbr. 9.

Untuk menghancurkan es, putar kenop
kecepatan ke P secara berulang hingga es benar-
benar hancur.

E Catatan

® Jangan sekali-kali membuka tutup untuk memasukkan
jari atau benda apa pun ke dalam tabung ketika blender
sedang bekerja.

* Selalu pasang gelang penyegel pada unit pisau sebelum
dipasang ke tabung blender.

* Untuk menambahkan bahan cair sewaktu memblender,
tuangkan ke dalam tabung blender melalui lubang
masukan dengan melepas cangkir takaran.

* Potong terlebih dahulu bahan-bahan menjadi potongan

kecil sebelum diolah.

Jika Anda ingin mengolah dalam jumlah banyak, olahlah

bahan sedikit-sedikit, jangan diolah sekaligus.

Agar tidak tumpah: Saat mengolah cairan yang

cenderung berbusa (misalnya, susu), jangan tuangkan

lebih dari 1 liter cairan ke dalam tabung blender.

* Masukkan bahan ke dalam tabung blender di bawah
indikator ketinggian maksimum.

Pengolah makanan

Unit pisau

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memasang
sesuai Gbr. 4.

Unit pisau: untuk memotong, mencampur, dan
menghaluskan bahan-bahan

Untuk menghilangkan makanan yang menempel
pada pisau atau dinding mangkuk, hentikan
pengolahan dan matikan alat terlebih dahulu,
lalu gunakan spatula.

E Catatan

* Selalu taruh unit pisau di dalam mangkuk sebelum Anda
mulai menambahkan bahan-bahan.

* Jangan gunakan unit pisau untuk merajang bahan yang
keras, seperti biji kopi, kunyit, biji pala, dan es batu,
karena dapat menyebabkan pisau tumpul.

* Jangan biarkan alat bekerja terlalu lama ketika merajang
keju atau cokelat (keras). Jika tidak, bahan ini akan
menjadi terlalu panas, mulai meleleh, kemudian
menggumpal.

Indonesia

Cakram dengan sisipan

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memilih
sisipan yang diinginkan dari yang berikut dan
pasang sesuai dengan Gbr. 5.

Sisipan granulasi: untuk menggranulasi bahan-
bahan menjadi potongan kecil/halus

Sisipan pengiris: untuk mengiris bahan-bahan

Sisipan pencacah: untuk mencacah bahan-bahan
menjadi potongan kecil

n Perhatian

¢ Berhati-hatilah saat memegang pisau pengiris sisipan
cakram. Pisau pengiris sisipan memiliki tepi pemotong
yang sangat tajam.

® Jangan sekali-kali menggunakan sisipan cakram untuk
mengolah bahan keras, seperti es batu.

* Jangan menekan pendorong terlalu kuat sewaktu
menekan bahan ke dalam tabung pengisi.

E Catatan

* Potong bahan yang besar terlebih dahulu agar dapat
masuk ke dalam tabung pengisi.

lkuti langkah di bawah untuk memasang sisipan
cakram (Langkah 1 pada Gbr. 5).

1 Masukkan lubang sisipan pada poros
pegangan sisipan.

2 Dorong lubang sisipan pada tonjolan di
batang poros.

3 Tekan sisipan ke pegangan sisipan sampai
terkunci di tempatnya dan berbunyi klik.
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Perasan jeruk

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memasang
sesuai Gbr. 6.

E Catatan

* Pasang saringan untuk perasan jeruk pada poros di
dalam mangkuk. Pastikan tonjolan pada saringan telah
terkunci pada lubang di gagang mangkuk. Apabila
saringan terpasang dengan benar, akan terdengar bunyi
klik.

Tekanlah buah jeruk pada kerucut. Hentikan penekanan
untuk mengeluarkan ampas dari saringan jika perlu.
Setelah selesai menekan atau bila Anda ingin membuang
ampas, putar kenop ke 0 dan lepas mangkuk dari alat

dengan aksesori di dalamnya.

Pencincang daging
(hanya HR7978/HR7975)

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memasang
sesuai Gbr: 7.

Pencincang daging ditujukan untuk memotong
dan mencampur daging mentah atau matang.
Jika daging menempel pada hoper, ikuti langkah-
langkah berikut untuk menyetel ulang:

1 Matikan dan cabut alat dari stopkontak.
2 Lepaskan hoper.

3 Bersihkan daging yang menyumbat.

4 Pasang hoper kembali.
5

Colokkan steker ke stopkontak dan pilih
kembali kecepatan yang diinginkan.

E Catatan

e Jangan pernah menggiling tulang, kacang, atau bahan-
bahan keras lainnya.

e Jangan sekali-kali gunakan daging beku! Sebelum
menggiling daging, pulihkan daging terlebih dahulu dari
kondisi beku.

e Jangan tekan daging terlalu banyak atau terlalu kuat
saat memasukkan daging ke dalam hoper. Hal ini dapat
menghindari kelebihan beban pada alat.

22 ID

Kiat

o Singkirkan tulang, tulang rawan, urat dari daging untuk
menghindari penyumbatan saat penggilingan.

Penggiling (hanya HR7978)

Sebelum Anda mulai, pastikan Anda memasang
sesuai Gbr. 8.

Anda dapat menggunakan penggiling untuk
menggiling biji kopi, biji merica, kacang-kacangan,
rempah-rempah, buah kering, dIl.

Buah kering seperti buah ara dapat dirajang
dan digunakan sebagai taburan untuk yoghurt
atau untuk roti atau biskuit.

Untuk hasil terbaik saat menggiling buah ara
Mission hitam kering, giling maksimal 85¢g pada
kecepatan P selama 3 detik.

Catatan

* lkuti takaran, waktu pengolahan, dan kecepatan yang
direkomendasikan untuk bahan-bahan seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 9.

® Jangan melebihi batas maksimum pada gelas penggiling.

5 Membersihkan

1\ Peringatan

* Sebelum membersihkan alat, cabut dari stopkontak.

¢ Lihat tabel (Gbr: 10) untuk informasi mengenai cara
membersihkan komponen dengan air; mesin pencuci
piring, dan/atau kain lembap.

Perhatian

* Pastikan tepi pemotong pisau dan cakram tidak
menyentuh benda keras. Hal ini dapat menyebabkan
pisau tumpul.

* Tepi pemotong tajam. Berhati-hatilah saat
membersihkan sisipan cakram dan unit pisau di
pengolah makanan, blender, dan penggiling.




-_—

Bersihkan unit motor dengan kain lembab.

2 Bersihkan bagian lainnya dalam air panas
(< 60°C) dengan cairan pembersih atau di
dalam mesin pencuci piring.

3 Simpan alat dan aksesori di tempat yang

kering setelah dibersihkan.

Pembersihan cepat

lkuti langkah-langkah di bawah untuk
membersihkan mangkuk pengolah makanan dan
tabung blender dengan lebih mudah. (Pastikan
pisau terpasang di dalam mangkuk jika Anda
membersihkan mangkuk pengolah makanan.)

1 Tuangkan air hangat-hangat kuku (tidak
lebih dari 0,5 liter) dan beberapa tetes
cairan pembersih ke dalam mangkuk
pengolah makanan atau tabung blender.

2 Pasang tutup pada mangkuk pengolah
makanan atau tabung blender,
kemudian putar searah jarum jam untuk
mengencangkannya.

3 Putar kenop ke kecepatan P Biarkan
alat bekerja selama 30 detik atau hingga
mangkuk pengolah makanan atau tabung
blender bersih.

4 Setelah digunakan, putar kenop ke 0
kemudian cabut alat dari stopkontak.

5 Lepaskan tabung blender atau mangkuk
p g g
pengolah makanan lalu bilas dengan air
bersih.

6 Garansi dan
servis

Jika Anda mengalami masalah, memerlukan servis
atau informasi, kunjungi www.philips.com/support
atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di
negara Anda. Nomor telepon bisa Anda lihat pada
kartu garansi internasional. Jika di negara Anda
tidak terdapat Pusat Layanan Pelanggan, kunjungi
dealer Philips setempat.

ID
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1 Selamat Datang

Tahniah atas pembelian anda dan selamat
menggunakan Philips! Untuk mendapat manfaat
sepenuhnya daripada sokongan yang ditawarkan
oleh Philips, daftarkan produk anda di
www.philips.com/welcome.

Baca manual pengguna ini dengan teliti sebelum
anda menggunakan perkakas dan simpan ia
untuk rujukan masa depan.

Amaran

*  Jangan rendam unit motor di dalam air atau
membilasnya di bawah pili air.

*  Sebelum anda sambungkan perkakas ke
kuasa, pastikan voltan yang dinyatakan di
bahagian bawah perkakas sesuai dengan
voltan kuasa setempat.

*  Jangan sambungkan perkakas ini ke
suis pemasa untuk mengelakkan situasi
berbahaya.

*  Jangan gunakan perkakas jika kord kuasa,
plag, penutup pelindung atau mana-mana
bahagian lain sudah rosak atau kelihatan
retak.

*  Jika kord kuasa rosak, anda mesti
menggantikannya di Philips, pusat servis
yang dibenarkan oleh Philips ataupun orang
seumpamanya yang layak bagi mengelakkan
bahaya.

*  Perkakas ini boleh digunakan oleh orang
yang kurang upaya dari segi fizikal, deria
atau mental, atau kurang berpengalaman
dan pengetahuan jika mereka diberi
pengawasan atau arahan berkenaan
penggunaan perkakas secara selamat
dan jika mereka memahami bahaya yang
mungkin berlaku.

*  Kanak-kanak tidak sepatutnya bermain
dengan perkakas ini.

*  Perkakas ini tidak boleh digunakan oleh
kanak-kanak. Jauhkan perkakas dan kordnya
dari capaian kanak-kanak.

*  Jangan biarkan perkakas digunakan tanpa
pengawasan.

Berhati-hati semasa anda mengendalikan
atau membersihkan sisip cakera, unit

bilah pemproses makanan, pengadun dan
pengisar. Mata pemotongnya adalah sangat
tajam.

Keluarkan pemukul, pemukul jalur atau
cangkuk doh daripada mesin dapur anda
sebelum mencucinya.

Jangan sentuh bilah terutama apabila plag
perkakas dipasang. Bilah adalah sangat
tajam.

Jika bilah atau alat mangkuk tersekat, cabut
plag perkakas sebelum anda mengeluarkan
bahan yang menyekat bilah dan alat
mangkuk tersebut.

Jika makanan melekat pada dinding balang
pengisar, mangkuk pemproses makanan
atau mangkuk pengadun, matikan perkakas
dan cabut plagnya. Kemudian gunakan
spatula untuk mengeluarkan makanan dari
dindingnya.

Jangan sesekali gunakan jari anda atau
objek (contohnya, spatula) ke dalam
mangkuk pengadun apabila menggunakan
mana-mana alat mangkuk semasa perkakas
dijalankan.

Jangan sesekali menggunakan jari anda atau
objek (contohnya, spatula) untuk menolak
ramuan ke dalam tiub suapan pemproses
makanan atau corong tuang penghancur
daging semasa perkakas dijalankan. Hanya
gunakan penolak yang disediakan untuk
pemproses makanan atau penghancur
daging.

Berhati-hati jika cecair panas dituangkan ke
dalam mangkuk, pemproses makanan atau
pengisar kerana cecair boleh terpancut
daripada perkakas disebabkan pengewapan
yang mengejut.

Jangan sesekali buka kunci lengan mesin
dapur apabila aksesori lain (seperti
pemproses makanan, pengisar atau
penghancur daging) dipasangkan.

Jangan sesekali pasang dan gunakan lebih
daripada satu alat atau aksesori pada mesin
dapur pada masa yang sama.

Perkakas ini dimaksudkan untuk penggunaan
rumah tangga sahaja.
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Awas

*  Matikan dan cabut plag perkakas jika
perkakas dibiarkan tanpa pengawasan
dan sebelum memasang, membuka dan
membersihkan, atau mendekati bahagian
yang bergerak semasa digunakan.

*  Matikan perkakas dengan memutarkan
tombol ke kedudukan 0 .

*  Tunggu sehingga semua bahagian yang
bergerak berhenti selepas mematikan
mesin, kemudian cabut plag perkakas
sebelum mengangkat lengan dirian atau
membuka, memisahkan atau mengalihkan
bahagian daripada mana-mana aksesori dari
dirian.

*  Jangan melebihi paras maksimum yang

ditunjukkan pada aksesori (mangkuk, balang,

pengisar). Ikut kuantiti, masa pemprosesan
dan kelajuan semasa menggunakan alat
mesin dapur; seperti yang dinyatakan dalam
manual pengguna.

*  Bersihkan bahagian-bahagian yang terkena
makanan dengan rapi sebelum anda
menggunakan peralatan buat pertama
kali. Rujuk kepada arahan dan jadual
pembersihan yang diberikan dalam
panduan pengguna.

*  Jangan sekali-kali menggunakan sebarang
perkakas atau bahagian daripada mana-
mana pengilang lain yang tidak disyorkan
secara khusus oleh Philips. Jika anda
menggunakan aksesori atau bahagian yang
sedemikian, jaminan anda menjadi tidak sah.

*  Biarkan ramuan panas menyejuk (< 80°C)
sebelum memprosesnya.

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

*  Sesetengah ramuan seperti lobak
merah mungkin akan menyebabkan
penyahwarnaan pada permukaan
bahagiannya. Ini tidak mempunyai kesan
negatif pada bahagian. Penyahwarnaan
biasanya menghilang selepas beberapa
ketika.

Aras hingar: Lc = 82 dB [A]
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Medan elektromagnet (EMF)

Perkakas Philips ini mematuhi semua piawai yang
berkaitan dengan medan elektromagnet (EMF).
Jika dikendalikan dengan betul dan menurut
arahan di dalam manual pengguna ini, perkakas
ini selamat untuk digunakan berdasarkan bukti
saintifik yang ada pada masa ini.

Kitar semula

&3

Produk anda direka bentuk dan dikilangkan
dengan menggunakan bahan dan komponen
yang berkualiti tinggi, yang boleh dikitar semula
dan digunakan semula.

Apabila simbol tong beroda yang dipangkah ini
dilekatkan pada sesuatu produk, ia bermakna
produk tersebut diliputi oleh Arahan Eropah
2002/96/EC.

)i

Jangan buang produk anda dengan buangan

isi rumah yang lain. Sila ambil tahu tentang
peraturan tempatan mengenai pengumpulan
berasingan produk elektrik dan elektronik. Cara
membuang produk lama anda yang betul akan
membantu mencegah kemungkinan akibat
negatif terhadap alam sekitar dan kesihatan
manusia.



2 Gambaran

keseluruhan
(Rajah 1)

Mesin dapur

@ Aci pemukul

Suis condong

Pemilih kelajuan (Tombol putar)
Mangkuk

Pelindung percikan

Cangkuk doh

Pemukul jalur

Pemukul

@EQ@OEEOE

Pengisar

Cawan penyukat
Tudung pengisar
Balang pengisar

Gegelang kedap

Unit bilah

@ERR®

Pemproses makanan

Penolak

Tudung

Pemegang alat
Mangkuk pemproses
Unit bilah

@RR@®

Sisip cakera

Pemegang sisip

Sisip untuk pembutiran
@ Sisip untuk pemotongan
@ Sisip untuk pencincangan

Penekan sitrus
@ Tekan kon

Pengayak
gay

Pengisar kering

@9 Bikar pengisar
Gegelang kedap untuk pengisar
@) Unit bilah untuk pengisar

Penghancur daging

Gegelang skru

Cakera pengisaran halus
Pemotong/Pisau

Aci cecacing

Corong tuang logam

Penolak untuk corong tuang logam
Penutup habuk

Dulang suapan

Alat pembersihan inovatif

@EREOREO®®

w

Sebelum
penggunaan
pertama

Bahasa Melayu

Sebelum anda menggunakan mesin dapur dan
aksesori buat kali pertama, bersihkan bahagian
yang akan bersentuhan dengan makanan
sebersih-bersihnya..

Anda hanya boleh menghidupkan perkakas
selepas anda memasang aksesori dengan betul.
Rujuk Rajah 2 hingga 8 untuk pemasangan yang
betul.

Pemberhentian automatik

Mesin dapur anda akan dimatikan secara
automatik selepas 15 minit beroperasi dengan
berterusan. Ini dapat mengelakkan kemungkinan
masalah keselamatan yang disebabkan
penggunaan berpanjangan.

Perlindungan muatan berlebihan

Mesin dapur anda juga akan berhenti secara
automatik apabila terlebih muatan.

MS-MY 33



Untuk menetapkan semula perkakas sekiranya
terlebih muatan, ikuti langkah berikut:

1 Putar tombol ke kedudukan 0 dan
kemudian cabut plag.

Keluarkan sedikit bahan untuk
mengurangkan muatan.

2
3 Biarkan perkakas sejuk selama beberapa
minit.

4

Sambungkan plag kuasa ke bekalan kuasa
dan pilih semula kelajuan yang diingini.

4 Gunakan mesin
dapur anda

Alat mangkuk pengadun

Nota

o Sebelum menghidupkan mesin dapur anda, pastikan
tombol berada pada kedudukan 0 dan kemudian
pasangkan pemukul jalur, pemukul atau cangkuk doh.

o Mangkuk dapat memproses sehingga 750g tepung serta

ramuan lain.
o |kut kuantiti, masa pemprosesan dan kelajuan yang

disarankan seperti yang dinyatakan dalam Rajah. 9.

Sebelum bermula, pastikan anda memilih
sambungan yang anda kehendaki antara yang
berikut dan pasang mengikut Rajah. 2.
Cangkuk doh :

*  Untuk membuat roti dan roti gulung

Pemukul :

e Untuk membuat kek, biskut, pai, pastri,
kentang lenyek, doh pasta, roti bebas
gluten dan mentega dingin

Pemukul jalur :

*  Untuk menyediakan putih telur; krim,

meringue, mousse dan souffle

34 MS-MY

E Petua

* Untuk mengelak percikan, tambah kelajuan secara
beransur-ansur.

Pelindung percikan: pasang pelindung percikan pada
dirian sebelum menggunakan alat mangkuk. Anda tidak
perlu membuka pelindung percikan untuk menukar alat.
Anda boleh menambah ramuan melalui muncung pada
pelindung percikan.

Pemukul jalur: sebelum memukul putih telur, pastikan
mangkuk dan pemukul kering dan tidak berminyak.
Penguli: gunakan cangkuk doh untuk menguli doh yis
untuk roti dan piza. Anda perlu menyesuaikan jumlah
cecair untuk membentuk doh berdasarkan kelembapan
dan keadaan suhu.

Jika anda mahu menguli semula doh dengan mesin
dapur untuk tempoh lebih lama, pastikan doh ditekan
ke bahagian bawah mangkuk untuk mengelakkan doh
daripada memanjat naik ke cangkuk doh.

Resipi: Doh roti
(kuantiti maksimum x1.5)

Ramuan: <§
»  500g tepung

*  50g minyak zaitun

* 1 sudu teh garam

* 71 suduteh gula

e Jgyis

* 260ml air suam
1 Masukkan semua bahan kering ke dalam
mangkuk dan putar tombol ke kelajuan 1.
Masukkan air dan kemudian minyak.
Tukar ke kelajuan 2-3 dan teruskan menguli
sehingga bola doh licin terbentuk.
Letakkan minyak pada mangkuk
menggunakan minyak sayuran.
Letakkan bola doh ke dalam mangkuk ini
dan tutup dengan plastik pembungkus.
Biarkan doh naik selama 1 jam sehingga
bersaiz dua kali ganda daripada asal.
Keluarkan udara daripada doh yang telah
naik.

Bentukkan menjadi bentuk kayu dan
masukkan ke dalam bekas pembakar roti.

O 0 N o0 U1 A~ wpN

Tutup dan biarkan doh naik dalam bekas
selama 1 jam.



10 Bakar pada suhu 180°C selama 40 minit.

Resipi:Adunan kek

Ramuan: @

* 3 biji telur

*  150g mentega

* 150 g gula kastor

*  150g tepung

»  3g sebuk penaik
1 Potong mentega menjadi kiub sebesar 2
cm.
Masukkan kiub dengan gula ke dalam
mangkuk dan adunkan pada kelajuan 1.

Tingkatkan kelajuan dari 1 hingga 4 secara
beransur-ansur.

AW N

Masukkan telur satu demi satu dan
teruskan mengadun dengan kelajuan 4
sehingga anda mendapat kepekatan yang
berkrim.

5 Masukkan serbuk penaik dan tepung ke
dalam adunan dan adun dengan kelajuan 1
sehingga semua bahan diadun rata.

6 Masukkan adunan ke dalam tin aluminium
sepanjang 30 cm.

7 Letakkan di tengah-tengah ketuhar.

8  Bakar selama 30-40 minit pada suhu
180°C.

Masukkan mentega dingin bersama bahan
kering dan tingkatkan kelajuan daripada 1
hingga 3 secara beransur-ansur.

Masukkan 1 sudu besar air ais pada

satu masa ke dalam adunan sehingga

menghasilkan doh berderai.

* Jika doh tidak melekat, tambahkan
sedikit air dan adunkan untuk tempoh
yang lebih lama. Jangan tambah terlalu
banyak air. Jika tidak, doh akan menjadi
keras.

Bentukkan doh menjadi bentuk yang anda
mahukan dan balut dengan plastik.
Simpan dalam peti sejuk selama sekurang-
kurangnya 1 jam dan sehingga 2 hari.
Biarkan doh pada suhu bilik selama

beberapa minit sebelum mendebu dan
membakar:

Resipi: Meringue @

Ramuan:

Resipi: Pastri pai @
Ramuan:

* 340g tepung serba guna dan tepung
tambahan untuk mendebu

* 227g mentega dingin tanpa garam,
dipotong menjadi kiub 2 cm

* 1 sudu teh garam

* 1 suduteh gula

* 6 hingga 8 sudu air ais

1 Masukkan semua bahan kering ke dalam
mangkuk dan putar tombol ke kelajuan 1.

Bahasa Melayu

* 4 putih telur
* 1 cawan (200 gram) gula halus atau
kastor

Pukul putih telur dengan kelajuan 7 sehingga
puncak lembut terbentuk.

Masukkan gula secara beransur-ansur
sambil memproses pada kelajuan 4
sehingga puncak pejal terbentuk.

Sudukan meringue ke dalam loyang
pembakar yang ditutup dengan kertas
pembakar:

Panaskan ketuhar terlebih dahulu pada
suhu 105 °C dan letakkan loyang dengan
meringue di tengah-tengah ketuhar

Bakar meringue selama kira-kira 1-1.5 jam
sehingga kering dan rangup.

Matikan ketuhar dan keringkan meringue di
dalam ketuhar selama 1.5 jam.
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Pengisar

Sebelum bermula, pastikan anda memasangnya
mengikut Rajah 3.

Pengisar: untuk mengisar smoothie, susu kocak,
jus dan menghancurkan ais

lkut kuantiti, masa pemprosesan dan kelajuan
yang disarankan seperti yang dinyatakan dalam
Rajah. 9.

Untuk menghancurkan ais, putarkan tombol ke
kelajuan P berulang kali sehingga ais dikisar halus.

* Jangan sesekali membuka penutup untuk memasukkan
tangan anda atau sebarang objek ke dalam balang
semasa pengisar dijalankan.

Sentiasa pasangkan gelang sendal pada unit bilah

sebelum anda sambungkan unit bilah pada balang

pengisar.

* Untuk menambah ramuan cecair semasa mengisar,
tuangkannya ke dalam balang pengisar melalui lubang
suapan dengan mengeluarkan cawan penyukat.

¢ Potongkan ramuan terlebih dahulu menjadi ketulan kecil

sebelum anda memprosesnya.

Jika anda hendak menyediakan jumlah yang besar, proses

kelompok yang kecil bahan-bahannya dan bukan dengan

jumlah yang besar sekali gus.

¢ Untuk mengelakkan tertumpah: Apabila anda
memproses cecair yang cenderung untuk membuih
(contohnya, susu), jangan letakkan melebihi 1 liter cecair
di dalam balang pengisar.

* Letakkan ramuan ke dalam balang pengisar tidak
melebihi penanda tahap maksimum.

Pemproses makanan

Unit pisau

Sebelum bermula, pastikan anda memasangnya
mengikut Rajah 4.

Unit bilah: untuk mencincang, mengadun dan
memuri ramuan

Untuk membersihkan makanan yang melekat
pada bilah atau dinding mangkuk, hentikan

pemprosesan dan matikan perkakasan terlebih
dahulu, kemudian gunakan spatula.
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* Letakkan pisau di dalam mangkuk setiap kali sebelum
anda mula memasukkan bahan ramuan.

* Jangan gunakan unit bilah untuk memotong ramuan
keras, seperti biji kopi, kunyit, buah pala dan kiub ais,
kerana ia boleh menyebabkan pisau menjadi tumpul.

* Jangan biarkan perkakas dijalankan terlalu lama apabila
anda memotong keju (keras) atau coklat. Jika tidak
ramuan ini menjadi terlalu panas, mula mencair dan
menjadi berketul-ketul.

Cakera dengan sisip

Sebelum bermula, pastikan anda memilih sisipan
yang anda kehendaki antara yang berikut dan

pasang berdasarkan Rajah. 5.
Sisipan pembutiran: untuk membutirkan bahan

menjadi cebisan yang kecil atau halus
Sisipan penghirisan: untuk menghiris bahan

Sisipan pemayangan: untuk memayang bahan
menjadi jaluran nipis

.

* Berhati-hati semasa anda mengendalikan pisau
pemotong sisip cakera. Mata pemotongnya sangat
tajam.

* Jangan gunakan sisip cakera ini untuk memproses bahan
yang keras, seperti kiub ais.

* Jangan beri terlalu banyak tekanan pada penolak apabila
anda menekan ramuan ke dalam tiub suapan.

* Potongkan ramuan besar dahulu menjadi ketulan yang
muat dalam tiub suapan.

lkuti langkah di bawah untuk memasang sisip
cakera (Langkah 1 dalam Rajah 5).

1 Letakkan bukaan sisip pada aci pemegang
sisip.
2 Tolak bukaan sisip pada unjuran pada aci.

3 Tekan sisip ke dalam pemegang sisip
sehingga terkunci pada kedudukan dengan
bunyi klik.



Penekan sitrus

Sebelum bermula, pastikan anda memasangnya
mengikut Rajah 6.

* Letakkan penyaring untuk penekan sitrus pada aci di
dalam mangkuk. Pastikan unjuran penyaring dikunci pada
slot pemegang mangkuk. Apabila penyaring ditetapkan
dengan betul, anda akan mendengar bunyi klik.

* Tekan buah sitrus pada kon. Berhenti memerah untuk
mengeluarkan pulpa daripada penyaring jika perlu.
Apabila anda selesai memerah atau mahu mengeluarkan
pulpa, putarkan tombol ke 0 dan tanggalkan mangkuk
dari perkakas dengan aksesori masih berada padanya.

Pengisar daging (HR7978/
HR7975 sahaja)

Sebelum bermula, pastikan anda memasangnya
mengikut Rajah 7.

Pengisar daging dikhaskan untuk pemotongan
halus atau mengadun daging mentah atau
dimasak.

Apabila daging terlekat pada corong tuang, ikuti
langkah di bawah untuk set semula:

1 Matikan peralatan dan cabut plagnya.
2 Tanggalkan corong tuang.

3 Bersihkan yang tersumbat.

4 Pasang semula corong tuang.
5

Sambungkan plag kuasa ke bekalan kuasa
dan pilih semula kelajuan yang diingini.

Nota

e Jangan sesekali kisar tulang, kekacang, atau bahan lain
yang keras.

e Jangan sekali-kali gunakan daging sejuk beku! Sebelum
anda mengisar daging, nyahbekukan terlebih dahulu.

e Jangan masukkan terlalu banyak daging atau letakkan
terlebih banyak tekanan ke dalam corong tuang. Hal ini
dapat mengelak terlebih muatan pada perkakas.

Petua

e Buang tulang, rawan dan urat pada daging untuk
mengelak daripada tersumbat semasa mengisar.

Pengisar (HR7978 sahaja)

Sebelum bermula, pastikan anda memasangnya
mengikut Rajah 8.

Anda boleh menggunakan pencincang mini
untuk mencincang biji kopi, lada biji , kacang,
herba, buah kering dsb.

Buah kering seperti buah tin boleh dicincang
dan digunakan sebagai hiasan untuk yogurt
atau ditabur pada roti atau biskut anda.

Semasa memproses buah tin black Mission
yang kering, gunakan maksimum 85g pada
kelajuan P selama 3 saat untuk hasil yang
terbaik.

Nota

¢ lkut kuantiti, masa pemprosesan dan kelajuan yang
disarankan seperti yang dinyatakan dalam Rajah 9.

* Jangan melebihi paras maksimum yang ditunjukkan pada
balang pengisar.

5 Pembersihan

I Amaran

* Sebelum anda membersihkan perkakas, cabut keluar
plag.

* Rujuk kepada jadual (Rajah 10) untuk maklumat
berkaitan pembersihan bahagian dengan air, mesin
pencuci pinggan dan/atau kain lembap.

-

* Pastikan mata pemotong pinggir keratan bilah dan
cakera tidak bersentuhan dengan objek keras. Ini
mungkin menyebabkan bilah tumpul.

* Pinggir keratan adalah tajam. Berhati-hati semasa anda
membersihkan sisip cakera, unit bilah pemproses

makanan, pengadun dan pengisar.
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1 Bersihkan unit motor dengan kain yang
lembap.

2 Bersihkan bahagian lain di dalam air panas
(< 60°C) dengan sedikit cecair pencuci
pinggan atau dalam mesin pencuci pinggan.

3 Simpan perkakas dan aksesori di tempat
yang kering selepas dicuci.

Pembersihan pantas

lkuti langkah di bawah untuk membersihkan
mangkuk pemproses makanan dan balang
pengisar dengan lebih mudah. (Pastikan

bilah dipasang di dalam mangkuk jika anda
membersihkan mangkuk pemproses makanan.)

1 Tuangkan air suam (tidak melebihi 0.5 liter)
dan beberapa titik cecair pencuci pinggan
ke dalam mangkuk pemproses makanan
atau balang pengisar

2 Letakkan penutup di atas mangkuk
pemproses makanan atau balang pengisar,
dan kemudian putar mengikut arah jam
untuk menetapkannya.

3 Putarkan tombol ke kelajuan P, Biarkan
perkakas berjalan selama 30 saat atau
sehingga mangkuk pemproses makanan
atau balang pengisar menjadi bersih.

4 Selepas digunakan, putarkan tombol ke 0
kemudian cabut plag perkakas.

5 Tanggalkan balang pengisar atau mangkuk
pemproses makanan dan bilasnya dengan
air bersih.
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6 Jaminan dan
servis

Jika anda mempunyai masalah, memerlukan
servis, atau memerlukan maklumat, lihat
www.philips.com/support atau hubungi Pusat
Layanan Pelanggan Philips di negara anda.
Nombor telefonnya terdapat dalam risalah
jaminan sedunia. Jika tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, pergi ke penjual
Philips tempatan anda.
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1 Chao mirng

Chdic ming ban da mua hang va chao mung
ban dén véi Philips! D& duoc hudng loi ch day
dud tir hé tro do Philips cung cap, hiy ding ky
san pham tai www.philips.com/welcome.

Hay doc k¥ huéng dan st dung ndy trudc khi
str dung thiét bj va cat gitt dé tién tham khao
sau nay.

Canh bao

*  Khéng nhing bé phan mé-to vao nudc
hodc rira dudi voi nudc.

e Trudc khi ndi thiét bi véi ngudn dién, dam
bdo rdng dién dp ghi & ddy cla thiét bi hop
véi dién dp ngudn tai noi sir dung thiét bi.

e Khdng ndi thiét bi nay véi cdng tic hen gio
@& tranh tinh hudng nguy hiém.

*  Khong st dung thiét bi néu day dién, phich
cdm, ndp bdo vé& hodc bat ky bd phan nao
khdc bi hdng hodc cd vét ran ndt thay ro.

*  Né&u day dién bj hu hdng, ban phai thay
day dién tai Philips, trung tam dich vu do
Philips Gy quy&n hodc nhiing noi cé kha
nang va trinh do tuong duong @é tranh gay
nguy hiém.

+  Nhiing ngudi bi suy giam nang luc v& thé
chat, gidc quan hodc tdm than, hodc thiéu
kién thic va kinh nghiém cé thé st dung
thiét bj nay néu ho duoc gidm sét hodc
huéng dan s dung thiét bi theo céch an
toan va hiéu duoc cdc méi nguy hiém lién
quan.

+  Khong dé tré em choi dua véi thiét bi,

*  Tré em khdng dugc st dung thiét bj nay.
D4 thiét bj va day dién ngoai tAm véi clia
tré em.

+  Khong dugc dé thiét bj chay ma khong
theo doi.

o Cin than khi st dung hodc vé sinh d a cdt,
bd lui cit clia mdy xay da ndng, mdy xay
va mdy nghién. Cdc canh cit rat sic.

*  Thdo que trén, que ddnh kem hodc mdc
nhao bot khoi thiét bi bép clia ban trudc
khi ria.

e Khéng cham vao ludi cdt, dic biét khi thiét
bi dang n&i véi ngudn dién. Chiing rat
séc bén.

e Neéu cdc Iudi cit va cdng cu t6 bj ket, hay
rit phich cdm dién ra khoi thiét bj trudce
khi 4y nguyén liéu lam tic ludi cit va cong
cu to.

+  Naéu thyc phim dinh vao binh mdy xay, t6
mdy xay da nang hodc t6 tron, hay tat thiét
bi va rit phich cdm dién ra khoi & dién.
Sau dé dung thia d& 4y thuc phdm ra khoi
thanh binh.

*  Khéng cdm hodc ding ngdn tay hodc mét
vat g (vi du nhu thia) vao trong to trén khi
st dung bat ky cong cu 16 nao trong Idc
thiét bj dang chay.

*  Khéng cdm hodc ding ngdn tay hodc mét
vat gi (v du nhu thia) d& an nguyén liéu
vao 8ng tiép nguyén liéu clia méy xay da
nang hodc phéu clia mdy bam thit trong
khi thiét bi dang chay. Chi dung 6ng ép
nguyén liéu duoc cung cap cho mdy xay da
nang hodc mdy bam thit.

+  Hay cin than khi chat ldng ndng bi db vao
16, mdy xay da nang hodc may xay vi chat
I6ng ndy ¢ thé bén ra khai thiét bi do bi
soi dot ngot.

* Khoéng mé khda tay cdm cla thiét bi bép
khi c& gin cdc phu kién khdc (chdng han
nhu mdy xay da nang, mdy xay, mdy nghién
hodc mdy bam thit).

«  Khéng cung ldc gin va ding nhigu céng cu
hodc phu kién trén thiét bi bép.

+  Thiét bi nay duoc thiét k& chi dé dung
trong gia dinh.

Chuy

e Ludn tit va rdt phich cdm dién cua thiét bj
néu thiét bj khdng duoc gidm sat va trudc
khi I3p rdp, thdo roi hodc lam sach, hodc
1i8p xUc véi cac bd phan chuyén dong
trong khi s&r dung.

«  Ludn tit thidt bi bang cdch vin nim vé& vi
trf 0.

VI 47

Tiéng Viét



+  Lubn che cho dén khi cac bé phan chuyn
déng ngimg chay han sau khi tit, sau dé rdt
phich cdm dién clia thiét bj trudc khi nhic
tay ca@m clia chan dé, hodc ma, thdo hodc
lay cdc bd phan clia bat ky phu kién nao ra
khoi chan dé.

*  Khong vuot qud dung tich t6i da nhu duoc
chi bdo trén cdc phuy kién (6, binh, may
ghién). Lam theo s6 luong, thoi gian va téc
doé ché bién khi st dung cdc cong cy thiét
bi bé&p, nhu duoc chi béo trong hudng dan
st dung.

*  Rua that sach cdc bd phan tiép xic véi
thuc phdm trudc khi str dung thiét bj 1an
dau.Tham khao céc hudng din va bang dé
lam sach duoc dua ra trong huéng dan st
dung.

*  Khong st dung bat ky phu kién hodc bd
phan ndo tr cdc nha san xuat khdc ma
Philips khong dac biét khuyén dang. Néu
ban st dung cdc phu kién hodc bd phan
khong phai clia Philips, viéc bdo hanh sé bj
mat hiéu luc.

+ P& nguyén liéu néng ngudi xudng
(< 80°C) trudc khi ché bién.

+  Luon dé thiét bi ngudi xubng nhiét dd
phong sau m&i mé ché bién.

e Mot s8 nguyén lieu nhat dinh chdng han
nhu ca rét cé thé lam bién mau trén bé
mat clia cdc bd phan. Diéu nay khéng anh
hudng xau téi cdc bd phan. Sy bién mau
thudng bién mat sau mét thoi gian.

D6 6n: Lc = 82 dB [A]

bién tir truwong (EMF)

Thiét bi Philips ndy tuan tha tat ca cdc tiéu
chudn lién quan dén dién tir truong (EMF). Néu
duoc st dung ddng va tuan tha cdc hudng din
trong hudéng dan st dung nay, theo cdc bing
chiing khoa hoc hién nay, viéc sir dung céc thiét
bi nay la an toan.

48 VI

Tai ché

&3

San phdm ctia ban dugc thiét ké va san xuit
bang cdc vat liéu va thanh phan chat luong cao,
c6 thé tdi ché va str dung lai.

Khi ban nhin thay biéu tuong thing rdc cé vong
tron ddu thap chéo dinh kém theo san phdm,
cé nghia & san phdm duoc kiém sodt theo Chi
thi Chau Au 2002/96/EC:

)5

Khéng duoc thai bd san phdm chung véi réc
thai sinh hoat. Hay tim hiéu céc quy dinh cta
dia phuong v& viéc thu gom riéng cac san phdm
dién va dién t.Viéc thai bd san phém cl dung
cdch sé gidp phong trdnh cdc hdu qua xau cd
thé x@y ra cho méi trudng va stc khde con
nguoi.

2 Tbng quan
(Hinh 1)

Thiét bi bép

Truc phoi I6ng

Céng tic nghiéng

B6 chon téc d6 (NUm xoay)

T6

B& phén bao vé chéng ving ra ngoai
Méc nhao bét

Que danh kem

Que trén

@QOO®EOEO

Mdy xay

@ Céc dinh luvong
Nap méy xay

@ Binh may xay



@
®

Vong dém
B6 ludi cat

Mdy ché bién thuc phim

@R

6ng ép nguyén liéu

Nip

B6 phan gilr cong cu
T6 mdy xay da ning
B ludi cit

Pia cit

@

B6 phan gitr ludi cit
Bia nghién

Pia cit

Pia bim

Mdy vit cam

@

Khé ép
Luwéi loc

Céi xay

D)

®

Céi nghién
Vong dém cho céi
Bé6 lwdi cat cho coi

<
)
~
(on
¢
3
=
=5
=

PERE®REG®®

Vong vén

Dia nghién nhd

Lu&i cat/Dao

Truc vit

Phéu kim loai

Ong ép nguyén lidu cho phéu kim loai
Nap day

Khay tiép nguyén liéu

Céng cu lam sach ddi mai

3 Trudc khi sty
dung lan dau

Trudc khi s&r dung thiét bi bép va cdc phu kién
lan dau, hay rira that ky cdc bd phan tiép xuic
v6i thuc phdm.

Ban chi c6 thé bat thiét bi sau khi I&p cdc phy
kién diing cach. Tham khio Hinh 2 dén 8 dé
biét I3p ding cdch.

Tw déng dirng

Thiét bj bép clia ban s& ty dong tat sau 15 phut
hoat dong lién tuc. Digu nay cd thé trdnh cdc
su ¢b an toan cd thé xay ra do viéc str dung
kéo dai.

Bdo vé chéng qua nong

Thiét bi bép clia ban cling sé ty déng dung lam

viéc khi qua tai.

D& dat lai thiét bi trong trudng hop qud tai, hiy

lam theo cdc budc sau:

1 Van ndm v& vj trf 0 va sau dé rit phich
cdm cla thiét bi.

2 L4y ra mot s6 nguyén lieu d& giam
luong tai.

3 Cho phép thiét bi ngudi xudng trong vai
phut.

4 C4m phich cim dién vao ngudn dién va

chon lai tbc @ mong mudn.

Tiéng Viét
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4 Dung thiét bi
bép cua ban

Cong cu to trén

Ghi chu

o Trudc khi bat thiét bi bép ctia ban, hdy chic Ia nim
dang & vi trf 0 va sau dé gan que ddnh kem, que trén
hodc mdéc nhao bét.

o C thé ché bién t6i da 750 g bot mi kém nguyén liéu
khdc vao trong t6.

e Lam theo s6 luong, thoi gian va tdc dd ché bién d&
xudt nhu duoc chi bdo trong Hinh 9.

Trudc khi bt dau, dam bao rang ban chon phu
kién mong mudn trong sé phu kién sau day va
I3p theo Hinh 2.
Méc nhao bét :

D& lam banh mi va mdn cudn
Que trén :

« D& lam banh, banh quy, banh nudng, bot
nhdi, khoai tay nghién, bot mi 6ng, bot
khdng tao gluten va bo lanh

Banh kem :

« D& danh long trdng tring, kem, 1am banh

trimg duong, kem tring va banh souffle

50 VI
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* D& trdnh bi bin tung tde, hiy tang din téc do.

* Bo phan bdo vé chdng vang ra ngoai: gan bé phan bao
V& chdng vang ra ngoai khdp vao chan dé trudce khi
ding cdc cdng cu t6. Ban khéng can thdo b phan bao
vé chbng vang ra ngoai dé thay dbi cac cong cu. Ban
6 thé thém nguyén liéu qua voi clia bd phén bao vé
chéng vang ra ngoai.

* Didnh kem: trudc khi ddnh long tring tring hodc kem,
hdy chic la t& va que ddnh kem d&u khé rdo va khéng
dinh m&.

* Nhao: ding mdéc nhao bét @& nhao bét nhao lam banh
mi va pizza. Ban can di€u chinh luong chat long dé tao
bét nhao theo didu kién dd dm va nhiét do.

N&u ban mudn nhao lai bot bang thiét bj b&p trong thoi
glan dai hon, hiy chic I bét nhao duoc an xudng dudi
ddy t6 @& tranh bét nhao dinh I&n trén méc nhio bét.

Cong thirc ché bién: Bot banh mi
(s6 luong t6i da x1,5)
Nguyén ligu:
* 500 g bot mi
» 50 gdaudliu
e 1 thia mudi
* 1 thia duong
+ 7 gbdt nhdi
¢ 260 ml nudc am
1 Chotatca nguyén liéu khd vao t6 va van
ndm xoay dén téc do 1.

R 7 N N A ~
6 nudce vao va thém dau.

w N

Chuyén sang téc d6 2-3 va tiép tuc nhao
cho dén khi bot nhao chuyén thanh dang
vién.

Quét m& vao t6 bang dau thyc vat.

Cho vién bét nhao vao t6 nay va boc lai
bing gidy bdng.

D& né phdng 1én trong khoang 1 gio cho
t6i khi kich ¢& tang gap doi.

Cho thodt khi ra tir bdt nhao phéng lén.
Boc lai thanh timg & va cho vao khay
nudng banh.

O 00 o (O IS N

Pay lai va dé né phéng lén trong khay
trong 1 gio.
10 Nuong & nhiét d6 180°C trong 40 phut.



Cébng thirc ché bién: Bot lam banh
Nguyén ligu: @

e 3quatring

* 150 gbo

* 150 g duong kinh bét

+ 150 gb&t mi

+ 3gbbtnd
1 Citbo thanh ting miéng vudng khoang
2 cm.
Cho cdc miéng bo va dudng vao trong t&
va trén ching véi téc do 1.
Tang dan téc d6 tor 1 dén 4.
Cho thém vao ting qua triing mot va tiép
tuc tron véi tée dd 4 cho dén khi dic kem.

Ui hwW BN

Trén bot nd va bt mi thanh moét hdn hop
va tron véi tde dd 1 cho dén khi tat ca
nguyén liéu dugc trén déu véi nhau.

o

Cho bot banh vao trong mét khudn nhém
dai 30 cm.

it khay vao gitta 10 nuéng banh.
Nudng banh trong 30-40 phut & nhiét d
180°C.

00 N

Céng thirc ché bién: Bot nhoi lam

banh nuéng @
Nguyén liéu:

* 340 g cb¢ bét da chidc nang, thém
nhidu d& cudn
e 227 gbo lat lanh, cit thanh miéng c&
2.cm
e 1 thia mubi
* 1 thia duong
s 6 .dén 8 thia nudc dé
1 Chotatca nguyén liéu thd vao t6 va van
ndm xoay dén téc dé 1.
2  Thém bo lanh vao cdc nguyén liéu khd va
tdng dan t6¢ dé tur 1 dén 3.
3 Thém vao hdn hop 1 thia nuéc dd mét lan
cho dén khi bot toi ra.

* N&u bot nhao khdng dinh lai véi nhau,
hay thém mét ft nudc va tron 1au
hon. Bing thém qud nhi€u nudc. Néu
khdng, nd sé trd nén dai va kho.
4 Vo bot thanh hinh dang ban mudn va quan
lai bang gidy bdng.
5 Git bénh trong t0 lanh ft nhat 1a 1 gio va
t6i da la 2 ngay.
6 pé bét nghi & nhiét d6 phong trong it
phut trudc khi cudn va nudng banh.

Céng thirc ché bién: Banh trirng
dudng @
Nguyén liéu:

¢ 4ldng tring tring

e 1 cbc (200 gam) duong cyc tinh hodc

duong kinh

1 Dianh Iong tring tring véi téc d6 7 cho

dén khi tring dat mic dé bong mém.
2 Thém dudng tir tir vao ddng thdi ché bién
bang tdc dd 4 cho dén khi trimg dat bong
cing.
Cho ting thia banh tring duong vao khay
nudng dugc boc bang gidy nudng banh.
Lam ndng 16 dén 105 °C va dat khay c6
bdnh trimg dudng vao gita 10 nudng banh.
Nudng banh trong khoang 1-1,5 gi& cho
dén khi banh kho va gion.

o Ul A~ W

T4t 16 nudng va dé rdo banh trong 16 trong
15 gio.

Mdy xay

Trudc khi bit diu, ddm bao ring ban 13p theo
Hinh 3.

May xay: d& xay nudc sinh 6, dd udng khudy,
nudc ép va nghién da

Lam theo s6 luong, thoi gian va téc do ché bién
dé xuat nhu duoc chi bdo trong Hinh 9.

P& nghién d4, hay xoay nim sang téc do P lap
lai cho dén khi d4 duoc nghién nhd hoan toan.
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* Khong m& np dé cho tay hay bat ky vat gi vao trong
binh trong khi mdy xay dang chay.

* Lubn I4p giodng kin nudc vao bd Iudi cit trudc khi ldp
b6 Iudi cit vao binh mdy trén.

* P& thém nguyén liéu & dang 1dng trong khi xay, hay db
ching vao binh mdy xay qua 15 ti&p nguyén liéu bing
cdch thdo c8c¢ dinh luong.

* Cit sdn nguyén liéu thanh timg miéng nhd trudce khi
ché bién.

* N&u chuan bi s6 luong I6n, hdy ché bién ting mé nhd
nguyén liéu thay vi mét mé 16n ngay trong mét lan.

* D& tranh bj tran: Khi ché bién chat Idng cé kha ning
tao bot (vi du stra), khdng cho qud 1 lit chdt long vao
binh méy xay.

* Cho nguyén liéu vao binh mdy xay khéng qud chi bdo
muc t6i da.

Méy ché bién thuc phim

B6 lu&i cat

Trudc khi bt dau, dam bao rang ban 1&p theo
Hinh 4.

B6 ludi cit: dé cit, tron va nghién nguyén liéu
P& 4y thyc phdm dinh vao Iudi cit hoic thanh
clia t6, hdy ngimg ché bién va tit thiét b trudc,
sau dé dung thia.

* Ludn I&p bo ludi cit vao t6 trudc khi bit ddu thém
nguyén liéu.

* Khong st dung bo Iudi cit d& c4t nhing nguyén ligu
cting nhu hat ca phé, ci nghé, hat nhuc ddu khau va
nudc da vién, vi lam nhu vay ¢ thé 1am cho ludi cit
bi cun.

* Khong dé thiét bi chay qué 1au khi cit pho mat (ctng)
hodc s6-co-la. Néu khéng nhiing nguyén liéu nay sé trd
nén qud néng, bat dau chay ra va vén cuc.

Ludi dia cit
Trudce khi bt dau, dam bao rang ban chon ludi

dia mong mudn trong sb bd phan sau day va

I3p theo Hinh 5.

Pia nghién: dé nghién nguyén liéu thanh cac
2 > > N N

mau nhé/nhd hoan toan

Dia cit: d& cit nguyén lieu
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Dia bim: dé bam nguyén liéu thanh manh nhd

Chay

Cén than khi str dung ludi cit clia dia cét. Ludi ¢ canh

cit rét sic.

* Khong diing dTa c4t dé& ché bién nguyén liéu cing nhu
nudc dd vién.

* Khéng dit qud nhigu lyc 1én 6ng ép nguyén liéu khi an

nguyén liéu vao dng tiép nguyén liéu.

Ghi chu

* C3t sdn nguyén liéu I6n thanh timg khoanh nhd vira véi
bng tiép nguyén liéu.

Lam theo cdc budc dudi day dé 14p dia cit

(Budc 1 trong Hinh 5).

1 Dt 16 he clia ludi cét 1&n truc clia bd phan
gt Iudi cat.

2 Diy 15 hs cia ludi cit 1en phan 18i trén
truc.

3 AnIudi cit vao bd phan gitt lusi cit cho
dén dén khi ludi cdt khép vao ddng vi trf
véi tiéng click.

May vit cam

Trudc khi bat diu, dam bao rdng ban 13p theo
Hinh 6.

=

* Dt ludi loc cho mdy vt cam vao truc trong t6. Bam
bao phan 18i ra trén Iudi loc khép véi ranh trén tay cdm
clia t6. Khi ludi loc duoc 13p ¢b dinh ding cdch, ban s&
nghe thay tiéng click.

* Nhan trdi cdy vao phan hinh nén. Nging nhan dé lay
vo va xo ra khoi ludi loc néu cin. Khi ban két thic viéc
Vvét hodc mudn loai bd v& va xo, xoay ndm V& vi trf 0 va
thdo t6 ra khoi thiét bi cing véi phy kién trong dé.

May bim thit (chi c6 & kiéu
HR7978/HR7975)

Trudc khi bdt dau, ddm bdo rang ban 13p theo
Hinh 7.



May bam thit dugc dung @& cit nhd hodc tron
thit séng hodc thit da nau.

Khi thit bi ket trong phéu, hdy lam theo cic
budc dudi day aé aat lai

T4t méy va rit phich cdm ra khi & dién.
Théo phéu ding cach.

Lam sach cdc noi bi nghén.

L4p lai phéu.

UG RAWN =

Cém phich cdm dién vao ngudn dién va
chon lai tdc d& mong mudn.

Ghi chu

e Khoéng nghién xuong, hat hodc cdc nguyén liéu cing
khdc.

o Khong st dung thit dong lanh! R déng thit trudc khi
nghién.

« Khéng dy qud nhiéu thit hodc 4n qua manh khi ddy thit
vao trong phéu.Viéc ndy cé thé gilp thiét bj trénh bi
qua tai.

Meo

Rt xuong, xuong sun va gan ra khai thit @& tranh tic
nghén trong khi nghién.

-

C&i xay (chi c6 & kiéu
HR7978)

Trudc khi bat ddu, ddm bao ring ban 13p theo
Hinh 8.

Ban c6 thé dung mdy nghién dé& cit hat ca phé,
hat tiéu, lac, rau thom, trdi cay kho v.v.

C6 thé cit cac loai trdi cay khd nhu qua sung
va dung lam I&p pht cho sta chua hodc rai
trén banh mi hay banh bich quy.

P& dat hiéu qua tot nhat khi ché bién cic qua
sung kho cé da mau den hodc tim sam, hay
dung t6i da la 85 g & t6c d6 P trong 3 gidy.

Ghi chu

¢ Lam theo s6 luong, thai gian va téc do ché bién dé
xudt cho cdc nguyén liéu nhu duoc chi bdo trong
Hinh 9.

¢ Khéng vuot qud muc ti da cta cbi nghién.

5 Vé sinh may

1 Canh bao

* Rt phich cdm cla thiét b trudc khi lam sach thiét b,
* Tham kho bang (Hinh 10) d& biét thong tin v& cach
vé sinh cdc bd phan bang nudc, mdy rira chén va/hoidc

khan dm.

Chay

* Dam bao cdc canh cit cla ludi cit va dia khong tigp
xtc Véi cac vat cing Didu ndy ¢ thé lam cho lui cit
bi cun.

e Céc canh ct rat sic. Can than khi vé sinh dia cit va bo
ludi cit clia mdy xay da ndng, mdy xay va mdy nghién.

—_—

Lam sach bé phan mé-to bing khan dm.
2 Roa sach cdc bo phan khdc bang nudc am
(< 60°C) cung v&i mot chdt nudce ria

chén hodc bang mdy rira chén.
3 B quan thiét bj va cdc phu kién & noi
khé rdo sau khi vé sinh.

Lam sach nhanh

Lam theo cdc budc dudi day dé lam sach t6
mdy xay da ndng va binh mdy xay d& dang hon.
(Bam bao rang ludi cit dugc Idp vao té néu
ban lam sach t& mdy xay da nang.)

1 D& nuscam (khéng qud 0,5 Iit) va mot
chdt nudc rdra chén vao t6 mdy xay da
nang hodc binh mdy xay.

2 Day ndp t6 mdy xay da ning hoic binh
mdy xay va xoay n3p theo chiéu kim ddng
hd dé déng chat nép.

VI 53

Tiéng Viét



3 Xoay nim sang tbc d& P D& thiét bj chay
30 gidy hodc cho dén khi t6 mdy xay da
nang hodc binh mdy xay da sach.

4 Saukhisc dung, xoay nim v& vi trf 0 va rdt
phich cdm cta thiét bi.

5  Théo binh may xay hodc t& mdy xay da
nang ra va rda véi nudc sach.

6 Bao hanh va
dich vu

Neéu ban gap truc tric, can dich vu hoac théng
tin, vui long truy cap www.philips.com/support
hodc lién hé véiTrung tdam Chdm séc Khdch
hang ctia Philips tai qudc gia ctia ban. S6 dién
thoai clia Trung tdm cé & t& bao hanh toan cau.
Néu khong ¢ Trung Tam Cham Séc Khédch
Hang tai qudc gia cla ban, hay lién hé véi dai ly
Philips tai dia phuong ban.

54 VI



1 XIDEH

KREEGE T & =m, MK Philips

RRE! NTIUEERS ZX TRERE

K= FF. 157E www.philips.com/welcome _E

S EEY = am

PR m2 8, BHFARERAE AR

B, HEZEREUNEAFESE,

&

BB RRERAKE, 2K
K TR

TR s TR IR 2B, TR R ED
HERREIE R S i A R E R AR

o UIBARFmEEIENSE, Uk
H k.
WMRBIRE. k. RIPBESHEME
B I ER TR, B7ER
Foame

o IREIREIIN, AWRER, LINH
Philips SR ELER AN A AR SS HR 0y, SREIUEY
THRARREMR,

RF=miaa HRETMES, RotgrEe
EERISSHHZ EARELRMAAHA LT
£/, BRIREA A MAERAZR>m
HITHRESIES, WBRMiZ2E
. FFERLIAIRBAEREESE,
PEIILENMZ A R,
JLENESERAART @ RE=m k%
HETILEMRATERHTT,

P2 mETABBERNERL N ETT.
AIBSOBE RN, ARRMmINT
M. R ATRE RS ] F BT 20N
e JITHERER,

BRI MEERIEN FEUT R
#B. FTERSEAS,
P7fEN R, LHEES mERsR
Bf. TR AERER,

o MRTIAMIHTEERE, HFER

Ttk BERIEET MR T
By RE,
MRBYRER MR, REIMIHNT
MBI EE £, BRAF AR T
BRIk, NEERAET ABRWE -
R,

c Mg

ez THIE), EEREAMIAT
Bef, P27 FHRIEME (Handls)
B AR
FEremiz{THE, Y78 ERFIE
iE (PIanET) BRAHEAR MR
THLE IR E SEEAANLANEL S, 2R
{5 F R AR AN T AL SRR A AILBE P B HEAT
FANTHR, Rdn I TALS B REALF EIA
SRR 2/ VORIE, RITERAR
SRS SEURAETUIK.
EZERTEEME (NREMITN. it
ez BERIEAN) &, U2
FEFIRE,
PIERERIEA L RIE 2 R ME R %
T E M,

A= X PR T A

EE

e

« EFmAETEARERSE., EfFEM

EEZE, ST RN 2RI ER
e, 1B MR IR EIR,
ZNBTEAEE 0 AL B Kk A7 M.
*HE, BEMBEIEDEHEINE
®, REREBRELBHEIRE,
REMT R EITH, FRESE T p
FEHYERE,
YIRS (TR, R, TREE
2) EFrRARE. FREERRE
T AN, 5ERAFFMFIEROHD
. I RIARE HITIRVE,
FEIRERS R, BURELESR
MBI, B2RAFFAMPRE
EODEDERI R IE T
PEABREEHERAS, AL F
S BIHEE AU AT a 2B, SRR
IR SRR, BEURISIE L,
IFRERNS EE (< 80°C) A AJ#ETT
T,

ST —#ERZE, NIRRT RR

| ==
HEZE)R,

RLRR (EAZ ) AIRE 2 SEER
HERmEE, XTI~ ERE
T, TeIARBEE—RNERE
HK.

REBE: Lc=82dB[A]

ZH-CN 55

8] 44 R 32



EH F#1% (EMF)

RXAR T A SR (EMF) X
FrE M. BRTERIFRIEIEA, RIE
HafE A RIBAR P F AR i BT IR
e, WAFmELZ LM,

[ 4k

&8

A= R SR AR R B9 BRI ST R 1T A
ERY, AILARIYFIA,

R~ R EME T XA RRERTFS,
MR A B BEFE S 2002/96/EC:

)¢

BAEBZmEE LR —RF
B, 5ATTHAMKX T HREEBFM
BSmIIE, EHEEE~mBT
BRI INE A KR RSB AE

=
E‘éurﬂ] o

2 #x (" 1)

& B RIEH]

B ES AT

RIFF %

iEpEd (#shRhed)
AR

il E

[afzikan)

ITERR

Pekes

@QO®EOEO

56 ZH-CN

B
B
i A
i A
BHE
Py

S RIIHL

HA

=7

IARE

I AL T AR
T RaAs

@REPER® m| @ERE®

JIE B

Bl ft2R

oA
DR EH
I

OR®®

i RORPETECAF

® wE#
0 EW

RE

® BEF

® BEFZHE
@ WERDAERE

e

IZhES

BATTER

K17

YA AT S

A= YIESE

B I SHEAT
PR =

BAE
BIFIRITEE TR

PEREEREOB®E®



3 BXRMEAZE

BRI ERAEEEBENM 28, 1BY
KB ESRYZEMAEE,
REEWMERWHE. TaETH =R, 18
SIRE 2 & 8 LMEIFHAE,

BaiF 1k
BERERHEES TIE 15 DHEBAZIx
A, XA EREKERMSHHEER

£ n)E,

pUES R
BERREHLE 2T A B 3F 1k TR,
ERESHMNEE M, B THNSR
S

B a 0 L8, ARKTHEL,
HR i B850 R AR D T 3

L= @R HLo)

B RELERERIR, RAEBEML
BABHERE,

4 FREREE
HEH,

AWM=

EHEwmIA

o HIAEEEIENZA, BRIEAL T OME, A
ERETER. MHRIEEAS.,

o NMIMAREZANIT 750 FeEHFE M RE,

o BREFRETRNENGE, MINEMEEHRT
#BiE, 9.

Fiaz a1, BEWRMN T EPE T E M
., BEFFRESRE 2

HH £:

- BATHEEENEeS

HREEE:

o BTHIEERL. BT 1BUF BRE.
TEk. EEEMA. TEIKEEHM
2 EOM

TEEE:

- BATHITEAD. GIEH. EEHM
Bt RETMZEYER

3+ B

TR UK, BIREEREIRE,

M E: ERMINTAZH, BEEEE

RKEF B E, THFENTERTAMITHKE

B, AIABE A E NI ORINRE,

o BT MAEARMZA, BRINTAFITE
2R THRITTMAE

o B (P SRR I A SR I VETE & 0 L OF

MAEHE. &FERETEMEE R4 ETRE

BREHIEE,

MRBABEEEENE KRR ERGED, 1F

WIRBEER NERIMTARSE, A%mEE LT

BE A L,

]it: EHEH (HBKX15EHE)

FE#k:
. 500 F2EH fs
50 T3

N

« 1 REE
1R EHE
7 R
. 260 ZFHEK
1 BEREFERMANINR, ARBEiED
AIEH R ERE 1,
BIAIK, AEEAR,
BREIEE 2-3 HHEE®E, BEEFK
— B,
E— N AR RERIE A
BHEE AL, HE EREFE,
SHEHKREBE /N, EREREA—E,
M B R T FHEE =R
BEAKREARIK, HEAKEZE
B,
HUmEE, SEEEPAE 1/,
0 180°C Ktk 40 5,

8] 44 R 32

— O 0O NOo U1 N w N

ZH-CN 57



ik ERM
Eh

« 3MNXBE @9

150 52 &

« 150 EARHE
-1%%@%

3 AR
h%&WW2F#MHm%
BERRSERANINR, FHEERE
1RE.

BIEE M 1R TR 4,
BEANIIAISE, HARE 4 T
P BERRERRAEE.
BEABEBMEMIAAESY, HRERE
18R, BEEFBREREHS.
BEBIEIA 30 ERERBEHIER,
BEBRABE LT,

180°C R EHEEE 30-40 75,

0 N o (O} S w N =

ﬁi‘%‘i: @RE’L’}F @
B
o 340 IBAEM, JMNATFHEmA
)
227 R EAER, YAk 2 BRI
T NR
1 %Ebi\
1 R
6 Bl 8 ZRRLkIK
1 ﬁﬁﬁ*ﬁﬂﬂkMIﬂ RIEHBEE
NIEHAFEERE 1,
2 BAEMMATERE, RAEEREM
1 L/Eﬁ%iﬂ'j:u
3 %1%%%**&MAE%%,E§
HEERBRARNEH,
IR E T RERE—2, REBEM
sk, HERMELRES, TEMK
0%, B, INESKE,
4 BERAEKEEENIR, RERREY
fBEE,
5 mAKBEEL1 /I, BF 2K,

58 ZH-CN

6 EEETERE/LY. REBEHHT

HERE,

B2 ZERist @

Rk
- 4EF
« 1#F (2003%) ‘BROHESKAROHE

1 BEE7BITEE BEERXME.

2 FHkE, RANEEE4 NI, HE
IR &8,

3 BEAMUIRMEIESD, EEhR
A,

4 BEATHRD105°C, BEREEOEH
R E B IR A JEFE R,

5 BEZEAMBAL115 /I, BEEH
=T,

6 iR, LEAMUHEEEDRT
1.5 7\B,

R

FFaZ a1, BERREARE RS MIRIER 3.
PR BBEOKE. hE. ROTARE
KR

ERERETRAZNDE. NI EFR
R ITIRE, 9.

TREEKIREY, EREHIRREEEE P,
EEKREIG A,

=B

o BHEAEEN, D25 FET, BFREMEE
NGNS

o B AMRERBHR A, BIKBEHE
LRI RAMFE,

o REARMIIETRINEERM, AIRTERF, B
B ANEFL B A HAR

* TS KREIK MR,

s BUMHHER%E, BAKZRNI, MTE—R
NI AREDEL

o AR EINTAIRE = ARRARAE (F140
) B ABBREIEDRET 1 7T,

o BREBABRHN, TEEIRAERAE,




EminIH

by iR

FaZ 81, BHIRAE RS BIRIRME 4
TRES: W, RATISHRE
BEERMIETET) A R THFEE LR,
ESEAR LT =, AR
Bl

=B

3 BEEFRIEFRE EEESEM
(RITE] “oREE" —75)

o TEFFIARIERELZ BT, 1AL T A A AEN
T,

o PIfERTIA AR IRERER (s,
ZEIR, AZRAKRE) . BRXESENR
A,

o EY0E () BRI AR, B miETT
AREES A, BNIXLEREME R ISR, MmmEt
AR,

Gl R e ORIk

T2 AT, BIREUTABEL, HE
REIRIEFAAE 5.

WBEM: BRI TR / R
B B ERIR

PREAE: ERIAR ) S

AR

s ERYRRHNIR TIREZ/D. BRTITI3E
BB,

o UIERYIBEF T IR R, FIInkR,

o EBREHZAINEIER, TERAMHHEDHET,

x

TG ARRERIIAR MR, (EESIRE AR/ NME
B,

HRTHNSBER SR SG (PR,

Bs) .

1 BERANTOE TREEROHT LS.
2 BT ORI NS .

B RAETEAF
Feaz 81, BWIRARTRS VIR 6

o BT ERM B EESEMRAMINS, 155
(RAGE Y Y2 SRR B BN T FAR A IR S
. ERTREEME, SBTRRGE—7S,

o BHBIRESERES L, WANKE, EIEEER
MWEM EETRE, IEZREFESTZERRE
B, BERAEEOMNE, RAEMTHLERTS
B9 AN AR

BAEY (XBRF HR7978/

HR7975)

a2 F1, 15MRIZERE 7 EFAE, 7.

PEANLA TR A £ AR,

MEBAEME S RE, BRTITEANTSE

BE:

1 XSRS REL,

2 TR,

3 EKMZE,

4  sEETmE,

5 BeRELEEEER ARBEME
BRETFEHIRE,

o UI7SHEBK, BREFEMIZEREL,

o D7EALFNA RKAZE, EERBRREF.

o TEEAKRZMA, RELEHEAIE LT
FREIMARNES, X AR R @,

E
o MNAFERE L HBFAR, URERANEZE,

ZH-CN 59

8] 44 R 32



BENF (XPRF HR7978)
FHa 7 B, ERAE T RS UIRRBE 8.
BRI ABRESREMEES . A, 12
£ EE KREFE,

B TAERE KRBT, BIERY
MBS R IEE B T b,
MIBEEARTFR, SRSERR.
BEEREZMT 8 %, AEEPINT
3%,

=B

o REREL ERE 9 PRRNENNE, T
IR FE T TR,
o TEBEMREIRAIKEL,

==
5 JB)g
\ ES

s BB M El, BEREBIREL.
s EFZREEE (B 10) REEXRMAK HAM/K
BAEERMT R E R

EE

s WRIFMDFN T DT ZME REYE, X
AIBE S ] st

o NAEEF, HENERN, URRZMNT
Wl BHERTIRERN R AN E D,

1 BEmMBELRES,

2 EMNDFHERREIFUK (< 60°C) Ik
WA B EE M 2R,

3 EEEBA SR TR

Wi,

60 ZH-CN

RIRFE

RBRTENSBEZNMEERRINTIH

IR, (RBEEMHIMIAIN

TR, BEERE TR AEEMIRE, )

1 ERRINIHINTAR SRR T A
WCREHIK (BT 05 F1) MJUEM.

il

2 BEFEERDINIAIN TR B REFR
. REIRE RSB ERE,

3 BIEAEIRE P, L RiEE
0%, skEZRMAIITAIN Ak
HMBRT 2RI,

4 FAGE, EEEAED 06, RER
B iask,

5 HTHHFKERZMINININR, BE
KB E AT %,

6 RIESRS

WMREARZ, FERSHEL, BN
www.philips.com/support ik 2 &AL E 5
X H CRPEE RS 0. ERIRFR
ERPAIIKB|EBIESE, WREFTEN
ERAMLORE YREES RS0, 1BR
A KRB E HRSKE,



1 B

RNECBEAEMWELINARAE | &

Z www.philips.com/welcome sEffH 4 #

Em - EGRAERHEN TEXE

FEERAREmMAT - ABAFAMENERTF

- WARE AN REERE -

BR
ﬁ%%%%@ﬁﬁK@ﬁﬁK%ﬁ
EEEEEMBIRIA - AERAME
JBR B E R BB P AR R Y BB R B BRARAT o
RTERELRER  RERTAIINEE
G o

« WRERR - EE - RESHEAIEMR
THABREBEREBRERRR - A
ERAEm °
MREIRREBIE - BLEGEZBRA
B RAERAE 2 BRISH L - SR
EAER B IRV RADET T #2 - LA B
A ek o
HBERSOERIRICE - LR
HERMBMREE  AERARTEE
BEE R L BEARER * AR
AR SR et T AR E m o

c AUERELIAEM

c AVEREGERAAER- - BUEREE
BB mEAEAR o

. FAEEAFENBELTERER
BIE -
SEMERRYFIM - RITHEHE
R AR R J] B3 AN TD BRI - GBS A4/
Lo JISEFERHIA o
BERT - B TR EIRE R
B fTESRSBMmN -

- RAUBRIR  EmBEERLARTEL
BULE o R IEBHER -
R ABHERERE - FEds
EmiEE - BHRETD R REHERA
BRMEL -
REMBEBHN - BT IRHREH
BB EONG  FEREMERL
%?Eﬁ o MEERETBEREHR
T o

EREAEHERAR - FOHEEMD
EEREERATIERE (KT) i
BAHE -

EmEBR - B2ERTIEIYE (10
wT)) BEMEARYFIEEEERE
HARAMEIELL o 5 2B AR YT IR
AR AIMEBERT AR R
KRR A ABHE - RYIEHEK
ROTHES/ D REBRIREERARA
BHHERMEERTELR -
EAEKEEMEM (PIInRYFIEE -
SOTH - TR AK) B - Y1204
B R RO AR BT

PI)FE BT AR b [R5 30 (6 R R
B —{EZS A o
REMEHRRMA -

=

EABHBEESD  UREAE  IREE
BEEZH  HREENERTEREN
T2 H IS AE R - WA R
TERIEE -

RARS — T BT E 0 ALE -
fikis - BEFEEPNTHEL - A
BINTERNERIGE - Bk
B S EESTR « HRED S A TR A
S o
ERBIBE (BIE - B - HE
) FFriEEMAE LR - FRAEER
AR BFRRERFMEEEDN
e EEBEMRE -
FoRERAARERZA BAMKSEEZ
ERBRYNKEI D - E2EFRTF
METHEE BE RIERERE -

Y )E B A {a] AR TR 32 2 A EL (b R
RAEC (e T o fn SR A AL SRR (A Bk
M RENE KK -
BRERBRMRA (< 80°C) » Hift
TTERIE ©
FBRDMBRIETEE » T EAE % Al

pao SN|
FE/m °

FUAT (IAEE) TERE4R
HEE o B ST R 8 EX
B BEE—BT 2 EEEREEL -

RFEE : Lc = 82 dB [A]

ZH-TW 61

EBRP



B % (EMF)

AIRAEHEm T A BlK (EMF) FrAHE
FAIRZE o« QB2 E(E MK R AE /AT
Z I BETTRE - RIBRANHBHRE
B ERAERYELEZERE -

[ 4k

&8

T EmEER®mEMENTH RS
i > AW ANBEER o

B EMME T XA R AR R - K
REmBEAREBUMEERAI (European
Directive) 2002/96/EC :

)¢

EDREHEmEEMFK BERY AR E
Z o FHEEEWE T REREEMOLIR
DIAMERER o IEFERRIERE R E A B
MRHRRNARRESRAEATE -

2 ¥ (8 1)

M

|
¥
s
B

53

B EEy
1ERIFA
BRI (EEdh)
mE
PR E

it k]

fT&ER

mEE

@OELEOEO R

62 ZH-TW

BT
EF
BHENE
BEM
REIR
TR

@M

A
N3
%
e
B

B¥
RARER
AEREAE
T EE

@RR@®

R B8 B E
WHE R T 8R
@) FABRIE
@ BRI :

MIT FEST
@ %=
@) yENA

Tt EE 1

@ B
B R HR
@ WA

E)ébl,
2
3

e R

M ES
JRITF
1R
=ER Y

=
RAIFERIA

PEREEREOB®E®

T ER RS



3 F-IXMERRA

E—RMERBEFIEHMET 28 - Bt
BEBLTSRBEIRYHOZHED -
fFIEREARER 218 - A REFREME
R o F2HE 2 B 8 M IEMAKA -

BEF.LE

B FIR SIS EERE 15 NEZIR - &8
HRAEIR - 2R T ERERERMN
EREBEL 2RE

BEAFRE
FEFIERERARE - hEAEIFLL
B -
FERARBAERFEER
WERETT

1 #5HEREE 0 WL E - AERTER
1A

BT —HoBNRMIARE SR -
BEAEMRANEEE o
HERABERIIERMERS - LEHE
BEENERE -

4 ERHENERE
R

HERBIAT

A WPN

BHERA

o ERMEEZERERA - SB0 LS
R 0 WLE - MIREK LTRSS - BHESR
o BPERZAILAREE 750 ATAMEH I NEAD

BHf o
BIRERNAE RERENEE  FRE 9.

FIIAZ B - BRI NEREE R

I RS - FERE 2.
R

« AR E
mHE

o AREUEEEL  BIFC R CKEE B
W2 - ME - BEEEE RKYH

&% :
- FREMEERD - Jyh - ZAES R
Hi A& B 4158k

Ea R

o RTDILER  FHLMERIEINRE o

o DEORE c MBHERAZA  BEREKE
PmsE - AR EMaE - hEBET R
= - WMAAE B EBRENZE ARARNY

o ZE - HEARPMA - BEERBHENT
EeRaz R B2 Mg o

o BIEAE - (& AR R M BN L iE AR B
18 o U RIRYRE E ER AR SRR LA B E
MR RES
MREERREHREAEFIIERERTEE &
S ENER T R B AR - ARAIEET
B ko

Rt 8 (RS TEB 1.5 F8)

't :
-+ 500
« 50 R

(ST
SRS
. 7 RS
.« 260 2FHEK
1 SFTERIRRM MBI BHERN - Rk
HERERBBIRE 1 -
SEBIAOK - BEIAH ¢
DIMBEE 23 AARER - BEIE
R GEFHAAL -
TR LB -
IR O R - ARG -
BRI BSTER  BREN
o o
BEHBEENNZER -

~N o U1 N w N

ZH-TW 63

EBRP



8 BTN - HERREED o

9 BT ETF BRI NERETIEES
B o

10 LA 180°C itk 40 Hi& -

R RN
B8

. 3EBRE d9
.« 150 B
o 150 AR HE

150 FEEH
- 3EEH
IR 2 AP HOTEEE ©
SRR IR HOE B R R - DU
E1RA -
"1 BEARED 4 -
BER—IIA - URE 4 BERS -
BEEITRIS DR -
PIABARIEEL - DURFE 1 B4 -
BB BME SRS -
WIMIE 30 AD RHRISA SR
BB o
Y5 B REAE R g o
FA 180°C JREHE 30-40 78

0 N o (O} A w N =

BiE . BRI @9
B
o 340 ZTAEHE 0 BINEF LA
TEVBRE RS E
227 T KEETE - YK 2 A K
AN:OR by b
o 1 ASRLER
o ] ZRLE
o 6 E| 8 RELKIK
1 BFREZREMKEBHER  REE
PSRRI 1 o
2 EAKIRMBIEREM D - REK
11212 hEE| 3 -

64 ZH-TW

3 1 REHIOKERINENRS B
T EEFERER AL
MRS ARAEE— L FBZ
M—HK - ZIEHEFEIRA - B
EIAZK - BRISFIKE E1E o
4 SEERREENOTM - REB LR
AR
5 BeBEkEREL 1 N BFT]
ME2 X
6 BEENETRTASEE  BREE

w BEES
- O
4 BEENEN

1 (200 %) BADESMEDIE
SR 7 TEA - BEREDE -
BELURE 4 17 —BABIRIAKE
EFEHEESE -

B AR EEIR LR AR -
RIS 105°C  BERAEAS
TSR B AR R o
BEEBSHEL 115 B - B3
e - B -

WEEETR  EEARO R ERAN
JEBS 1.5 /B o

o (O} A w N =

BTk

FItE 7 A - BHERAEE B MIRIRE 3.
BoHH  BUAGREKS C hE - B
Bk

SRBEENAE  REREMERE 5
RE 9.

MBREK - FREGSIEHNSERE P HE
TKIRE R K B LE



Eaaz

o RUOTHGEHER - B RE RSN T S ER
MEERAM D -

o EBH ) EEBIBHARZA - &
ERIFELE

. BREIET  ESMARBAN
(R RL LIS ALBE B A B AR AR o

- SLBRMIIR/ - BRI -

. ECEEBOAMNERS - BUSBH IO
RBEAH - BE—EEABRY -

- EERENET  ERESEANRE (IS
B - BB RS 1 AFHAOREE -

o« BAMKABRRN - MEAEE LRIET -

BUBEEHE
BT &AF -

RYIFAER

T e

G2 Al - EHERER B LIRERE 4.

TR )EHJ//{ HEE - RE FEH%R?M—
AT R ERE FRY) -

FIERIE - BEEMSIR ﬁﬁ)ﬂﬁiﬂﬁ#

HE -

o MARMAT - —FEBEA T R ABRHE -

o BRI A EDRBENEM - flmmYET -
EE WSS - TR ARG EIL T o

o U (W) AR AR - BOEEmRR
FIEHE - DRIGLRM GG A - FHEEMEL
B o

BRI B 7D 2R
B2 A - I ANRIBUA T G B R
NBA AR  HRE S

WERRIIEE - MASRMIESE R/
B

O R#®IEE - BABRMYA
AR - BIAERM BRI

xR

o AL ERIBAGRER T BRI TIE o BRI TIE3E
WA

s BOEABMRRTRERKBERERM

s BRMBAENER  BOENEBEHE -

=

o BRBERMTRSLIE A ERE R/

(KER T 51 28R 5

Rl 5) -

1 IR 0 RE Mk ]SS E T E
B koo

2 iSH T SR6 R A E S -

BRENE (S 1

i)

3 BmIREARIRETE - HIE#RT

EEATFMNWERRR—E L -

BT HETH
PR 2 Al

=E

BERARIT A B LIRIRE 6.

o AT AR A IE D ARE R EE o
FRHEEYIE| TR R R D EAASHE A RAEIL
%E’\JH%EP - PRI RIERE TR - AR
R— o

AR K RIEEE SR - BN - FBF LM
BRREIEIT B ERMRE - T TRRBBRRE
B BREEEE 0 WALE - WSERMBHE
ERE R R o

SN AL g@ﬁﬁ HR7978/
HR797

Fil 46 Z A -
7.
BRAME AR IORE ERIREAA o
ARERR PR - FREBUATERER
R E mE IR IR 4R o
PRERL A
BREREEN YR
ERTAAER S -

BHERERIE NEHEITHEER

A WDN =

ZH-TW

65

EBRP



5 WERAEENEREES  LEE

BREENEE -

E?

o Y7MESE  BRIHMEBER o

o BOERRRAMD | FBERARERZBER o
o BREARILE  FTEEERNSHRBEHRS -

BT R ERBERRAR -

o EBRATHEE  NEML - ARETERIER
fEZE -

WHEH (R HR7978)
FtA 2 A - ERERARTT B LILIRE 8.
AT LAGE FRRR PR MR NE S ~ BARURL - BR
% ERMREZE -
EIERERE AL - EEEREE
HE(FEBHBENIRE -
EREBEEGEICRTE & 3; =1E
OB - ABSER 85 % IR P #T
3HE -

BIRRE 9 FIREERMAE - EIRERA
Lf
s TERBMEMNERAEZE -

5 &2

N ==

o VBERAEMZA - BAIIEEE -
- HE2EERE (8 10) BEK - KK R/FRK
BREHMMEEE -

66 ZH-TW

xR

. EEETIAMIBRABEY  BTLEIS
241 -

. THREF BRBREIE - URAMER
# - SRR T FERS + ST o

1 BRRE2EEE -

2 (D E AT S B R R LA BK
(< 60°C) B REMTLF o

3 mRE - EEESNRGTNES
R -

TRIEFZ

FRBTIEH - SRR YBERY
ﬁ#ﬁﬂﬁﬁﬂo@%é%amm@%ﬁ
P SRR S ) o
1 88k (B2 05 AF) TR
B A BRI R P B PR R

2 ELAMEEREESBIT S
T RELAER ST A B o

3 BHmEERE P RAERES
30 1 RENAYHRM LS
PARESE AL -

4 A% BEEENE 0 WAE -
RIBR ISR RIET -

5 iR AT AW IR MIE P I
SRR o

6 {REEZRRTE

MREEERRRE  FEEEREN &
25 www.philips.com/support B HEY R
B RAR R P IRIE L o BEEIRIS A
2R HREBE - ””‘iﬂz/xﬁ%}f'ﬁﬁi‘“
b TR E M RAB AL $HR o



| iy

73 AR

Ay (Bl dakiy & adl san s il ]

AL slalls (5 Y il Gl 2
sf s Qi Al (A sie da 32 B0 >)
sl Jue Al Laia sy

acadaill oy Gila lSa 8 clialally Jlealy Laiial 3

@)....J\ Caudawll

edall jumas lea ele 5 Cadanl sl <l shadll sl

o8 Bl Ca (pe 2SE) | ST A ey JDAN (55 9

(Lplakall ypmad Slea sle s caaii oy i i 1) sle )

(S Caai e ST S Y) 558 slae oSl ]
e sley (A cabainill Jil (e 8 jpa S
DAl G50 sl aladall jpcans

G5 sh plalall jumai Jlea sle s e clbill pn 2
km\g)ﬁcgﬁagﬁhoﬁjﬂgé}ckm\

Jers Sleadl g3 P eyl ) lisd) s i 3
Mj%&bj:@aagsf\;}iiyﬁ303ﬂ
Ladas IDAN 3550 4 alelall

Juadl 50 ) Uil sy o calasiad) oy 4
el e Al

LAY 550 5l plakall juasd lea sle s Juadl D
Aahadl) slually aikadl

iardll s el 6

ilaglaa ol daad ) caaial i L 1SS Cagal 5 13)

s www.philips.com/support sl 3 )3 o>
.ol 3 Philips 4 &bl dllgieall e 38 jar Juadyl
pxe dla (& Aallall glasall 3 55 3 3 ga ge cailell o8 )
£ 550 5k oaon il b dllgiadll Rand S 5e 35a

s>l Philips <iladia



e ol S ol aalll o cleac Y1y iy jumall s Usall 351
ol oL

(Mill (HR7978 only

8 _(‘.\éJBJ}A&J ;l)',;‘ﬁ(\ uéjd.l\uaﬁu &;«A..\S\J..é
Jalll 5 5 5ql) o gan o ydl Aindaall aladin Gl

G diaall aS) gill 5 lie ) 5 il pusall 5

ClElalS Lgalasind 5 ol i Adaall a8 gdll o 53 o Say
US| R RPEN | [P PR PL Pk P P U N g

P e jull o all 3aS & 85 daS aadind cain)
Olsi 3 sad ellyg

A LS Sall Ly (o gall e g il 55 ClaaSlly 0 311 @
9 8y sall i
Aalaall (35530 ) s siasal) i Y o

mdg)@nu::uum\ .

e Jseanll (10 5855 5 5eall) Jssall o
Osmaall Jue Al ,1/,bm1m1ycgﬂ\mdﬁuu)xu
gk il daad i/

i Gl 815 il il ki) Gl g Asadle pae (ga S @
(RAl Bas e JulEEl) ) ey oy 288 ALal)

S Al AL ol V) Caulaii die 4l sala aolalill (ol ad @
Adadadl) g LAY 5 aladall jacast Sleas Lalal) 3 050 Clas gy

o 5l (3 58 Annn sl u Al QD 6 3all Ant i 2
sl dsae (e 3 sa gl

¢ 5l Jala JAsY (S il B ¢ el e il 3

g gy 4 by i oS L LA
P

Gluaaall 3 jlac

6 eﬁ)i)}&ﬂf&&)¢\ﬁy‘u§jtﬂa\wﬁb6;ﬂ‘d;§

S ele gl (B sl s o Gluaaall s liac lias g
it ele ) e dad 3 Alike sliadl e e gl o (g0
e U8 LglSa i Sliaall Cudfli die Akl G pa

Sl 8 gl baral 5 g paall JSA e il g @
Ladie | ya¥) ol ) slicadd) (po Clll AN 5Y jeaall dilee Jiais
0 ) bl sy o8 oll) A3} 2y 55 Ladie b pusmall (g gt
Ade lialall ae Sleall e sle ) I

Meat mincer (HR7978/
(HR7975 only

7 éJB)M&J;\}Y‘&j@\wﬁU‘;J\Jﬁ

palll 7 e ol el e 8 aslll o il aalll e jie Crania
C)JLMM ?a.m & ;L__'s_'\ﬂ

sale Y obial il shadll wih ¢ 52l & asll) (3lay Laric
:.}a,u}a“

ade Al deadyy Sleall el i)l o8
Longalall cla

Gl J

Lol i e

sel 5 28Ul 2y g 3 demay A8 il Jpem i 8
Austhadl de ) paas

AaAbLwWN -

oM

L;);iu.éa\,‘d\,mn)ﬁsm}\?u\miugﬁ\z .

STV AD ) G Y oS cualll ke U Dol palll Tad o355y @
Alc

Jaly (I anlll by vie 5 6 Jasai ol aalll e 3 S AueS BN Y @
el e daall 83 ey o 136 S e 538

AR 72



| iy

plakall juzaad Slea

4 eﬁ)'&)}&ﬂké);\j&%ﬂk\é)ﬁé}id}dﬁb&;ﬂ\&

A_ﬂ}‘ c;b)n L_Lﬂ};}‘ a)ﬂaﬂh&mbdﬂ\ ebdg!ldbﬁ]
MM?M‘H‘)L@‘MQ&}\}C)A\

(S Al el 8 ele ) 85500 san s Ly i @

A8 ol o aaS il Ul S o 8 B0l Bas g a2RTS Y @
5an (e QB ) 5 (535 35 3] (el s qalall 3355
5l

Y S n ) el v Al sl Jany Jlenll g5 Y e
a1 (A pand) B il sSall o3 praeat a8 (V)5 (Rubia i Sa)
(IS L ()5S 5 ol sl

S Al AL ¢ 3aY) aa a3l

O O sllaall a1l )Lu;\w_\sb ceadl Jaé

5 i s sl g o) 31 S5 A1 al )
Aaclifs i o Y Sl S8 ;8 e B
s Sl aalail ; aail] (m §

il i ) il Sl el Lol 55 ) el (a8

8353 sall @l 5 ) ool 58 ool die ) A a0
s Bola kel Adls ) il 8 S A WA ¢ el 8
Sl qelail (il B A D 6 ) 1l p2ais Y e

i il eSS il

il Kall Jaay Jaaai Lasie Axdlal) e Ja jiall laiall a2y o

Al gl

S E

Rl g (s 558 o 1) 50 S i (e
RN

el b S all AL adadll S i sl cl shadll aal

(5 A5 5all 415kl

e 3 gae e Ca Gl QA 6l dat o ]
S Al D 6 5l Jalay Salal)

71 AR

(SO iy il ey 55 g3 IS Al kel 4

Oes el s B e delusaad 35l ilan D
ol 2aS

G L a1 5l a Aa s b B a5 6
Lo et g Ledl J8 AL

el Ada

@ sl <Al

vl sk e 4 e

aclll Sl (e (42 200) aals S o
JR8 cpm ) 7 Aol e ) Galy sl 1
Aaels (a3

4 de o o cmal) £l Ung pxi Sl dilal, o
Ala ol Joi s

G5 Blhie 5l dia b iy yall g he Sl
ol

25850 Aa 0 105 Sle g oill clealy o

O Jaas s (8 i yall e Apipeall

in G Gy dela ) el sad e jal) )
Adia ja g Al maal

s2al Gl (8 Cand b pall @35 0 A Jiands b

Cuaigdel

oo o A~ WD

Lol

3 88 saall g ol 3aY) S 53 il (e xS ol 38
A S L (o pall i g Jalad) 5 byl o 3l
.9 iy pall (B e

=

umujjm‘;;w@@Jat‘}iui\L\.;LL;JIC.NY
el 28 LA ) o,

5l Ban s Jon 5 J 850l Baa g o el pie dils paan o
A 5,5

Liallan U85 hm o ) Aidecl) i S o5 0

ws)uuhjahhdﬁm‘a)usm)mu:jm .
A 8 1 8 5 5l Al S e Yy i S

‘uﬂg\),}”d&uglmd@&m el i o
B G 8 il o 2l e S g Y (B

5 snsall 3 L5 S5t (50 e AN (390 (B DU Sall @
.gaéyu




slall QB duace daa gl

@ ol Sall

el e lan 3 .

sull e 150 o

s Sell e g 150 .

bl e g 150 .

BENIITE RSP ¢ I

e 2 o S ) a3l o1

e ea el s sle gl 3 Sl we Sl
A el

A N1 Ge g xiAe yullsaly 5 o

e Bl a5 gAY b saad gl ) Caul
A SIS e Jeans (a4 e

ool Lalals gl ) cpndalls Sl )53 ol
Vi Sl i i ] el

o 30 sk asiia stV e disea 3 Aipnall
RUBCIR WP VI

e 382 40 Y 30 O 51 2 Aismall
Asieda 3180 5,2 420

oO~NO O ~AW N

il Lime tdiia )

@ sl <Al

oS ) BLaYL o) ) (e g 340
Al all 48l

() Andaitall s Aaleall e 32030 (e g 227 e
a2 (ally GlaSa

lall (e 8 jppin Adala o

Sl (e by dizle e

3l obaall (je 3 pa 323 8 N B 0 o
[N

Zlaall ol 5 ele sl 8 Adlall il Sl J81S o

Ade yudl )l

Baly a8y Adlad) s sl ) 50l 5y 5 Caual

BT e b pxide jull

3 G 13a 53,0 ol (e 8 b Aiale il

e by AgeS (ol dimal) dlulaii Bl 1)) o
DA o ¥V J skl saad Jadall = Sl g olaall
Agld Ainall 5508 s Vg oliall

Ui de ) B2l 3 Wils o8 cdila jlall (galadl
ezl e S8 eUasdl e ik jhll e )0 eUasll
L) A3} ) alas cand ele sl cul ol ahasial J Jalall
Lelaall A28 DA (e <l oS L) Sli€ay cl Y i)
sle sl ol o 2 ey S 5l () Gialy 388 U8 1 gisl)
L0l e a5 Gl Les d3lasl)

i)y SN el s jeall Gaal Gunall AL a5l Gl
skl g R U 5 Al ppaat] QL) Aue apn iy
EBBSEESY

S J bl 2 gl gl Al pladiuly Asall ae sale) @l 13)
e baeloas ol ele gl Jaud ) duaal) Jaica ae gaall (00
(Ol A3l (il

all) Al diae (lia )
(3 1.5X (oad!

§;¢M}&d|

okl e g 500 o

Osa M Cuyoeg 50 o

gl (e B phaa Alale @
Sl e B pradaale e

SJ:\AA.HQA'&7 .

Aaalall oball (30 J0 260 ¢

Zlal afs ele sl 8 A il Sall DS pa
A Ae ull (sl

0 5 bl S

58 (A a el (lis 3 52 el e
Aeeli (e

(s S ele s gl

A g Lkt 5 ele ) 13 & (a5 8 pua
(St e

Cina s ia il e L B30 Aignall 50
VPN

Aagiad) Laall ez A el el 23

Bl i x5l pin JSE e Ly o8
Aol saa Auial) b el LS i 5 Liamal) L

883 40 530 By da 52 180 e Ll

2
3
4
5
6
7
8
9
0

AR 70



| iy

Fahall Af alasiil 4

Llal) ch} C"_i\}.li

s

G0 ) Ul 8 e paal bl Al Jiais JE e
Oanal) A3 i aaal) sl f d8lal)

e ) ALY Gl e 750 B dems e om0
el G Al

o e 3 LS gy o el e s Lalal g5 Sl 31 o
9 5,5l

O O sthaad) Galal) jlsal (e SU el 8
2 85y pall W o) Y1 S )5 AN (al AY)
cailallly jall aial e
s caall slal
Sl 5y Sl 5 (5 sl I qinal
:\Jg.ac}a.u})g.d\ \.LU;J\)QM\)
B s o slall e (AT 5aad) 5 Ll

EJ)L}“

- 4alaal)

gl sl s A Sy Gl by 3aa) e
A el 5 sl

69 AR

Al cley @)
) i
ahaall 3 jaill sas g @

aclill Gakall a8
REA N
o asae
rall G gl
() (g2l Aadls
J\.ﬁd‘ %) é‘} slhae

R®EPOERE®

5 e Caalati slal

Y

calai o 35315 el clialall g sedaall Al aladiul Jd
A Sy aladall Gueds Sl odadl)

O gl lialdl maad 22 V) Sleall Jials dliSay Y
il Alexl 8 a8 )5 ) guall (M 2 68,5 ) suall
dausall

Skl calayy)

e 4283 15 am BlEl il (e gralaall A0 il i
Alaine JSlita & san wiay of 13gd oSy ol siall Juseiill
Jshall 2ty Jads gl b

25 30 Jasd) (e Alaall

N3 Jaall )5S Laie Ll faal) 411 il g

bﬂ\ i) N Qg Ja ‘_g JL@.L“ L.ua 'E.\Lc}]

sl <l hadl)

de &) Juadl 430 ) Zlall o

Jeall Casdnl il &Kl (any I

AL 382 3 5l Sleall O

ael 5 AL 2 3 saecmey AU (Gl Jua 5 8
Aoslhall de ) daa

AP WON-



- - o x O a5 el Jie b Sall any i B e
O‘)MM) dale ")L-‘ 2 e i sl a1 130 Gy o) 338 dans e
1 o syl o I A el 1 ity oY) e
( ("SJ Bl s 5 e

[A] Uit 82 = LG sl (5 sinsa

&

(EMF) foilie 5 ol Jin

Gl 8l 93 3 5ee Aaleidll yyledl) 43S pae 138 Philips Sles 353

ey sl 53le ]

®
Ay clie () Sl o385l 5 131 (EMF) fnablin s ol J il
(U5 cliad)) de sl s3aa (B) Qs 8 Al LY e 3815l 5 e (S
desl (@ ol all (885 (il 4330 (S el paaisal
Lkl e Sl sWal) (5) i sl sl
w7

&

LAl
o e (9 B2 sadl Adlle iS5 ) s (e Argiall s Slatie asanal o
SRV Lealadind sl 5 Lpnsiont s3le) (Say
B G50 @ i ol e X Aadlad) ol Al paall Ay slal) ey 33
el e il @) t503Y) pm sl e % il 138 o ey Ul
saill s, (13) :EC/2002/96
e\.a.u\ s’ jlea E
Aadlal) —
e (@® o Al L i e il e T palass ¥
'b\m Jala cilaiial de senes Aaleiall Llad) ol gl e LY
plabll umsi s sle s (17) e il (aladl] ) Aleadiall A 5 ySIYI 5 Al <l
3l s

gl e Alaine Gyl il (gl gy Aol cilaiiall
Lo ol daa

A Cpn € Sl QA

Sl Gl ¢ el el

Dl Sl W ¢

i ) gl S S ¢ 5a - QD)

8 sha Ll ) il SN Qs 5 @)

Q\:\.».a.q;j\ BJL».A.G

Sl il ) (23)
Blicadl)

AR 68



| iy

Ao Aaale padin) o ade Zaall Juadl 5 el
sl ge aladall &) 5y

S et sl ol clatial gy 1A deas Y

Jie L) ;L;:}L_A(J\_\AMM) Lealadi
Sead) dieis ol ole gl 5o e o plasiiad

S et ol ol datial gy ) af dani Y

gy i Sl a8l (,\14 idaiia MA) Lealadin
omaat e (alal) Akl gl 8 Ledlaa)
el Jni oL aalll Zajia (usaE i aladall
dlaall jamat len e 88 siall Aadlall Judh arsind
ol desie

a1 3l il g Jla 3 38l A58 a5
O (Say 3 LAY i aladall juzass e i ele sl
Adaladl) M\MJ@J‘L@AJIC)&QE?L
Ciliale i mc_\uw\&\ﬁwm@;y
FETRINIEES dlakall jumad jlen) Al
o) e
@Mlﬁhh\;é&j'&him}iiﬁy
Aady G ) 8 Legardiu

A ) aladtSU Sea leadl 13

13) ade A8l Jaadl 5 Sleal) Jands Ll ad ol
cL\ﬂ\ JASL.AJU‘L\E\)AU}AJJA’.:‘L\S)
¢u1q)ﬁ¢d|¢kﬂu?\mn}\@mjgsﬂ}
N5 PENINREY

) s A (e el s Wils il f
.0

alay) aay A Al adasl) i g s Ladly la)
g0 @by i aie Al Juady Sleal) s

sl daladl e claalal e ol pdad =8 S Jalall
e L)) S e

Slo e sa LS daall a1 anl) daaw
el o 50 (Raladl ¢35l cele sll) lalal
A sl aladind die Lgie s dallad) iy
padiuall o (8 (e g8 LS Fdadl)

Calat Camy o 1515 el Sleall alazid Ja
el s IS aladall Guads 6l 3a Y
dals 3 ALl 13 Jsaall s Cadaiill J g ol YY)
JPRECIA(

18 ol e sl oal o cliale ol Il aasis
45 e Philips b (a5 ¥ Al daiias
O o) 3al ol cliale alaiul (a5 B a sadll
el Gy Y g il 13
Leiallae J3 (80°C >) 28 Axladl b Sall g3
bJ\);h)Aé\Y}m}A)&)L@A.“LM\JZQ
Leadlar dadd JS aey (43 g2l

67 AR

el la w1

IPhilips & b La a5 cgiiall ol i e Ll
Jinuty o8 (Philips 402 (2l acall (e JalSIL 328530
b i

.www.philips.com/welcome

4 dadial 5 Sleadl aladiul J8 dlay 138 aadtuall Jala |31
Shiie 4d) ¢ 520

PR

can leluai Vg eldl & aall oy paas Y e
sauall

3¢l G5 ge B ARG Jleall Jpasi Jd
ae Steall (e il e 5all B add) il il S
Aglaall 28Uall L 56Sl agal)

A}JACMJLPJ\\&JM}J‘_;;Q,\.L\MY .
)LAQ_IYIA‘;‘ d}a}l\ 5&1&.\5 su&w

o el gf Al el IS 1Y) Gleall aadia Y e
L@.)l: )@.HJ:\A.‘U&);|¢L:§L§1 }i:g!\.e;l\ elac
lss il yany

Ui e allaiind Cad (Ll Zal) Gl S 1Y o
S Philips 8 0e J33e 4023 385 i Philips
ks gl cuatl e e pala]

) 8 Ll ¢y gilag ) alasB oSay o
i ) Gl Adiall o dpad) o dpanall
sl pgle ol LAY &3 Jla A @b el 5l 5l
Ll 48 yhay Sleall aladiuly Glaii lal ) aa slae
Ao Ak pall Hlaladl g

leall ceallly dm;y\ ; .

Seall Gl leall 13 ol Jlila30 u&u y .
JUlY) Jgliie ge 12y a8l

A5 0y (il 28 Sleall WL S By

A o aY ahaiiud vie aall A sy e
ot Jlea B kS Gilas gy e ) e Sl
ki) Gl s el gf Aiadaall y LAl 5 bl
Jas sals

Al e ganall d8las 286N o Gaalli sl Al L 8 .
AN Jee J8 dadl)

el 0sSs Ladie Lags Wy ol 28l Guali Yy e
Baall Al ) aalls A8UAIL Y en se

oo AN Juadl cele gl el gal g ol i) cadle 13 o
el Jee Gaad A il Sl A1) J8 el
ele gl il gal

ele ol DAY (550 il sa o aladall Guatll 1)) o
Jonis (i gl dalal) sle g f aladall jpcand lea



g 4aliciilaan ©

™ A

A

L elond 4 5l o JSie A3 R 58 5y Gy 0
4xa 30 www.philips.com/support 4 <le Sl
255 5538 )3 Philips s _side Sl S je b bea S
Aals Cilbaa K 3 58 je ol Gl e el 2580 elal
o Gledd S je led )5BS 0 )§| IR PT VP FEN
265 oK 02kl 5 B 43 2l 3525 Philips i 3
Aulal dzal ye

DAR i 5

Dlada !

L85G 50 5 o el o S Gaa GIJE e
I5 258 58 Guila ol by ladad (3 € a0 i 5l Ul sl @
S daa) e (Ve JS8) san 4 ek an b L

1

i el b sl Cladia 5 ls 438 6 ad 48 5l (iadae @
el Aa Gl XS Cely Gl (San o) 353 )A

(3l Ciladia (3 S Gaad a8is s 35 L ard sl ad e
L e Sl 5 ¢S b sl Ll sladas

A e Csheda b 1) ise adine

a Rl b s e 2
Gl sl 5 (38 Sl 4x 360 I i)
o8 stk cpdle 5o L oxippd

oy ba a3ls) s s S s oy 3
e sl ls

B RS

5 Jlie Gl el 00 S Sai ) 1) ) dal e

il a8 i aBa) € s (8 bslae () e

Dlsm na jsh 4y il 5o 4k 0l (iedae Glulie

(A...uh ol

e G l%e 5 (S 0.5 3 s i) asly ol 1
OS bslae g3 b Jlulde Capl o)) eaiy sl
RIS

O 50 1 oS bskie o 3aa b St Gislh s 2
Uil e el ol 4 e a2 5 21K

)8 s P sk gy, 0SS w3
it Gyl a8 B, 1 4K IS 4l 30 sl
sh 3 LS (Sl slie ()5

B0 Cymang 52 1 JAS gy odliid 5w 4
,.\:\ﬁ&_j}_#)\ 1 yaali g geala

L soaslan ) Slulie GOl L S hglia o33 D
sy jadd il

FA 80



q ¢~

A s | i adhdsa Ciladad
A s |y Al
i o slisa | G alddae

AL WwWN

1 B )90 e s aih o ay |y adlip
49.\5 uhﬂa\ anJJ

R P P P EA PR P S S

@l € oS Fua 3 JE 1K ol desie i £ 51 Koa e
Rl o g I8

L s Kol jlaie o adaine 0 K ooy jlis K e
A (6 8 gla o8 2L g g1 ) N gige ) 28S3 215 205

Ssdse JIUG A€ laa s & 51 lay 5 8 5t () sAiu) o
sk 8 sla (ak

(HR7978 s L) i
88 g |y o8 IS5 (Buba 1 g 55 )
0 5g3 (slaaily S Gl () il 55 (e il )

6 & g NS dhﬁa}y ‘Q\A:a)m cd.._\ai ¢Jala du«u\d
i€ paldi

G50 5238 A i giee 1) pad) Jie KGR (sbae s
S G S 5 OB L Gle

DASlas o SBA sb uadl g2 S 2 A i i )
A€ )3 4l 3 ey 5P e 5w L), 285

4xal je 4 JSE peadanagi e o g S ey dlga Hlaiaay @
Sy e 3 il (58 JiSIaa e ) sl 1) sk e

79 FA

Ligal

508 e O 6l 4 230 (8 e (s Sl ania Ly JS B o
sl 02 5

ol g (sLaaSs witle Cids 3l se (5 3l Clada 3 K p o

L 5L g easS i aAlgl o dge 2 S a5 K e

aa s

s s o2i€ iaial gl 5 A (S S & cilalad o

1 ala ye) 53l laiten 53 S lsm ) 1y ) dal e

A58 Jlia (5 J5d e

‘5‘)\@@)24%(53‘)‘)5‘}5“;@%{)5 1
A3 A 5l Cladis

Jbﬁjwéui)%d)‘)“)dﬁm")é; 2
R

G Slaia S Gl s, 1) b aia 3
28 dE oA sl 50 SO laa b UG aas L

oS S e
B g | o8y K3 3aba s d ) U8

DAl 5 eyl 8 S e ol Gasaia 5 @
8 Cayls 4t Gl 50 (558 ) Sl S iy v
o S laa Sy 25l ) sn mnia Hsh )8 B 200
Lk

P a3 i s e sy ) RS e o
O 0 S s o8 O 1) laadld 5 03 S il gia | ool LS8
C 00 JS S g ) bl el A e (5 L
_.\gsu;gli_‘....ajl UJJ‘;IJ?)‘IJSJL_'ULJDJIJJI)E

HR7978/ L) cui £ # ja
(HR7975

TS s ) B * S5 Gala  eg sl 5 Jd

daad € 0o S haglia ly 0 S 33 sl B 4 n

REWIRY. PLNPLIOTH

Sl 2y dalse 8 58 by adiine pea £ R

2 Jia o 2ana aplais

Do 1 4ali g gea S Ghsela 1oy
2350



e b e 03 S 315 (sl Rom ol gy (S hslaa B o
Rl 1 OF o e 3Ra o8 K

R sl ) oS bslae (e 3 aas Gala B ) JE ddes @
Sl g 4 g5 | iy ddla (35 )

15 S i) ailayy ¢ S Jaslia cpn 50 Clagle 05380 5l @
S bl o 3da Jala adai s jia 3y ke ) Glagle g aidly
ES]

S S Sa S ekl 4y 1) 2 ge g S halae 1 JE @

G b 4 S Capn bl al) e walsa e K)o
S Caand | e o ) e dan oSG

S A8 e 51 ) D) i e G0 Dl eoSsla sl o
208 S aslae 58 JAIa 1) (e ile) S

n S hslae 53 5 ) SSha Gdle B a0

laslde

A S s ) ol IS5 Gl cg 5 5 Jd
o5 4S5 S Jaslie (0 S 058 () ik
sdpen kol L aad 4048 e (0 S las g

s%ﬁu:yulja&ﬁudjaé)sd}h|)d)ﬁm ¢l
S an ) o) ge SIS SO L Qe

0 8 Gk 50 ol a8 g 5o 5l B ) A Al o

s cdagad ) o sed Al aiile i A ge 0 S 2 A () ppans e
455 03 8 Gl il (San (3 5a 2050 sl oy (sl 4xlid
258

St s Al oK (i) COSE L i g3 S 3,8 JKaa @
ek e g1l dlse i pat) e )2 2SS Yk
Al e Pl Copad se S A g 58

Gladea g 315 183550 53 dnda g 5 00 51 U8
5 S s * ISE L Gildae 500 S Al )

e Il )33 50 5,8 3 A ) 1SR sl dada
SlSe S

2 se 03 B ) iU gl Andia

A i 53 ge 028 2 gl n e 55l Anda
Sl sla s

Gl S e gl e 02iily o ) ek &I e
L glie 5 i sk e sl 5 3 4Ll
3 5 aila) L5 L
Selon SER ek G peal)
GSsob s sl e i el a4

Jats p o2 anacela] B, 5
A 8

led Haaddy dia ik g oaitile 5 Jd 1) el 5
a3 I Gl

O Sl gt g

@ PJY J\}n

gopdiondng o

el by S (a5200) 4lan 1 o

S5asd CRa B a7 Cie pu 1) ¢ e pd oadu

@)ﬁ@dﬁ@)&4&y@n&l&d¢5é‘.&)d 2
1 s SalS o i85 15 S adloal 1 S
A%

RIS 5Ky e 1) Gupbale 3
sy (s 5

suSa 8 dd 5o faleas 210561, 4 4
D3 oMl 50 (S lahnd b))
Pk

Baswcelu 1561 6l Sy sbeini O
Wil g SIA (B

4 Sy sl 2K se S s, 5 B
ph S el 1.5 e

—_—

S baslaa
3B g | & JS3 Bl g s ) U8
5 W spaal (lacSad (i gia i 4l () e 1S laglie

& OAS 2A
%‘f*gﬁ)d&c)ujjsou_}d\}a)\ﬁaﬁ
9 .S

Gans AP Ge s g 008 208 sl
_A}ZJ:#L\S@‘;&}

FA 78



q ¢~

SS Ale 14 ) s

@ poY e

grepiine 3 .

s SaX150
ei Su28150 -
iaX150

PeKasa 3 .
_Jyauiﬁd)h@mzduaj\ﬁ\ )J\JaJS

e e b s Wi b 0 KAL) e S eSS
i€ daglie g

A3 G 4 41 ) e e S 4

4 Cepu bl s aalal SO So ) g peeds
J5S sala agle S G aad awlal (505 aa

s s 44 31 5

L S bl bgliaay |y a0 5 ae Sasy
Lslaa JalS gl ay o g den Ui o aa ] ey
i

G iaiibe 30 2k oo sisasll 485 SG 3 1) Al
AUIBG A e,

422180 lea L 5488240 B 30 e 4
R Ve

AW N-

Gl g s

@ :a_}\J J\y

ol il laie ooy shiedan 3514 K340 o
oatile o)y
P S o5 20 80 K227 e
el 2 Cilaldd
Swisosada BT .
Shuoade i1 .
Bl esile 32E8L6 -
Gsooan s unn b ) S o e da
RIS IB N
@)ﬂ@}ad‘)sﬁh'a‘ﬂa&.ﬂy@‘).\)ua‘)s
ailal 3 e 44 ol AN 336 1 (e et
ke 3255 el D) a4 B S

77 FA

=

TN 1) e e disan ) sa 2k 02y 51 s sl )
Aow YL

s c0de okl ) ) sl ) U chailas (i 00
Db ok Lo sl 1 S ey g5, 1) Lilae
304 Bk )1 2 s 2l e o Badlas (Bgy )0 0 S
A€ il Jadlaa g 0

48 gl (el cadd L E e i3 laondu (2 31 8 100 0
8L o K8 s s e SR Jpane 30 ik
1 St 3 1 (S 5 0 e Al 513 1_ned S
sleadanl 3 el ol led auS saldind) yaed 0ld 5

S S el sl )0 1) e e Syl

D5 4ia 58 Gatle 53 (s e e (51 1) aed aalsie R
Ol YU 15 a8l o0 0d 8 Coyla AT 4y yaed 3y g (iakaa cam
25 oSl et G Jal 4y et

(X1.5 Jlaia yiSlhaa) (U yred dged ) siud

E oY s

25500 -

Osi) ke K50 e

Swaigsada GAET .
Shooada it .

BYEORS Y A

e Ryl (La260 o

) e 5 028 adlial Loyl 4y 1) AR 3 ga dad
s I A e )

S adlal 1 e s 5

O3 pd s )l B2-3 e yuss) )
SIS CandSy jaed 41K GG U duad 4wl jued
A

A€ ca ydiyh & e, L

e (B85, L 5 atdl il ol 2 1) el alR
2l

sl e g o oyl g atlay Cae b 1 a2 0 )

_Agﬁc)l&ehi)});m&j\ \J\}A
S 2 5200 Ml Sl Gy aan | el

Ay s el 1 a8 5 ailien | G )

488240 ) 5 3 Saila4s 2 180 21, ok 1
A

W N

4
5
6
7
8
9
0



onile ) saliinl 4
415)55

O3 sk sl )l

s 53 g e Ghelae s 5l pdle 03 S g JIJE
1) Shmed Q3L 558 e o sana O ad G 5 280
S daa

e Oes okl daaly Kol 5o o SVEL L e

Sl e T USRS e e 5 IS gl el e

1) pdana (g 11 B33 ) 50 dapan o 5 3 8

2 a8 g * JSE L Gildas g0 S Al

P haped O

el b s bl e

NEBPISET

Aa il i S (SISt sl e
Osd 1 By el (e joum o)
Ao S 5 s

(s O e

ot i peadionin 3yl e
s 5 use (S

3
i
®

E
%

PPREORER® ¥

<

> 4ala
D Ui 4adia
RPILVAEE]

Tl s

8 Gy abaing

Sl 8 abking (o pada sdiay LI 5 )
Sa 5o 8 ig

s A.JJ:G (st

B O3S )

saldiy) U...\j}\ )‘ d.\ﬁ 3

Sl il )5l 5 s 5l Cpidle Sl il 31 J
e 3 N e U s Gela 3 48 el ¢ ol
S e SlS

5 sion (il a0l 5 amaa 93 Sl s ) 2ny L

IS 4 mamaa (RS w6 138 i 1) ol
S 4na) 50 8152

Dsh 4 aslae S A8E 15 Sl G 4dlA 50dl Cpile
CYSE 55 O ) g () L3800 sala JIS3 A
O e (Y gl saldid cile 4yl (Sae 4S el
P PO S P ALY

Ay )b cubhdlaa

m‘dh)\@)bﬁé))mjdﬂbwiwﬁah

Sodien gl JSaA sk 4y cally

d;\)asJL}OJ)gJ\,gjLU)mJQo&:\uJ@L&SJQ‘ﬁ‘}

PS s ) x5

15 4alisn Gas goala HlE0 Cumams g ]
IS e )

b S ol Ju U uS A ) e 3 s le 2

s SGA ol 22 o Jlal 488 i 3

1) ol 2 se e e sk payadlin 4
_AQJSQB;E\AJLUJ

FA 76



q ¢~

(1 Jd) S gl 2

WS 3l e

O ) saa

oKy s 5 YL aSs
(i ) e e ST
Oed )k

Ladlaa ufa}..g‘)é

Dl yped 38

ssara (5 a0

[EE BT

@EQPOEEEO

oS b slaa

%6 )il ailay

®

S bl o
Sl a4
s (1)
s @
BIWWArS
om;)u.ée)m
i @
Sl eai y)ag&s
Sk Gk (17)
S dadia

CSAA i aniia
Grsbaeia @)
@

oy (5 )l dadia

53 dndin oni e85

75 FA

ol i€ ealdin) Hakad Uy ils o 51l (i )
s e il Jlie) 4n 0 ) Led 4dl

2 sl ol Jala s dlge g Sl 3 Jd .
il a3 80 ) iaS) 55 (KI5 35
(M X

ol 4s aan o jlal L L IS ) aey Aduas e
s SGA (L) slan

Sl Cal (Soae st e X g A e
Dt shia Al g Cilaked el K0 s
2y Ky Huad Yoserae il a8l A0 Cilalad (55
S50 e om0 S )

[A] dies2 82 = L tlaa () e

(EMF) el 50 oo

Ol sl luilin) 40K G Philips o8 ol

G 53 2l Cillas (EMF) suabline s 551
Lgl.h M‘)PQMJ\SM}D&MJJ‘G&ADJE&‘
ele W) sk A dan 5L dlaial ) dn i (ol )3 25 5
AL e Sl o8 Gl ) G a2l 3 5

il 30

&

AL YL S S L pa el 1 pemma 0
AL e ddme ol 5l Sl QB 4S sl sa

oo b B (s Al Jhan (55 D ke
12002/96 s ) 43 semn i 51 i3 smme 4S 383
2k ) AEC

)¢

|
GA o Al s Lol sen 1) Jsmana il K
Al sl gan lae 0l 8 5 kD 3 58 550
D53l llae (S g S 5 (SO S Y pans
4 e ol S0 ) (o  seane s (i)
RS e 5 S sla gl el 5 oy Jaine (55



s suSL)XMU‘);AQu)LbJ\}\AM\J& ‘)§|
\) aL{:\uJ cA..::LJ LRTIRES Oes c_e_).]a Lj JL.n‘J.c.

L G 2850 G Ol 148l s 500 S (Ssala
S il sl g )1 138 a8 Sy ) saliiiul
o op S ealiind Al (g oK

L LSS L )y 35 K8 0 en ik (sla i
S 0 Jar a3 (SIS L D) Ko e
Sl ealiind A sl (g ) ol

b QN L 2 se SR8 ¢ 3en il sla ) )
U slalae s algl 3 (<SS L da) Ko s
onia JLi8 o ) ) dah 0S5 s K 5 e adian
LS paldt) C_u:a)gc);h)\.u\m d\ﬁbﬁﬁ\)\
eyl Al Ha gl mle iRy ) S Sy

e s S golasa (Sl by Slulie
S Gl Gsom 4 3D g Ll 4l
Llae Glulie aile) ils o3l 51 4S aKin R 8
Jom s 4l il Gple 4y (a8 8 n b Sl (S
285 3 1y ol (55l JiB catia

osh ) s alis b i) S ) ke R e
saliul (F 5 Ly ) sas 43la 5080 Cpila (555 Ola et

) “'S'

c.\ﬁn@\‘)}:‘iijuq‘)wd|)gﬁéa&iqu| .
Ll

PARN]

3 ey O 8 s o8 LS 50 R e
4000 G b 0o S jad 5 ekl 0 S 3L
Uil 1y ol codldind cpa 5 S jatia cilalad
AAESG S )y aaldgy 5 auS

Cumn g s AT gy OulA 3 b ) oK 4lses
S Gisala 0

a3l Galle 4l 55k 030 Yl ) J A
Cladad o 5l b ek (5,8 aaly 02 S 5L L
5 S Gasala | sl ey 555 ) il a )l
Clakd 23S jua 5 2050 5y S 4l
iy S pa ) S i

(Sl ¢0r 3 ¢0pan il alea Sl) (ila a5l
ABan Wiy alse 3l il cudpla Ol s |
Ol Ggala adla 5l Cpile sl )3l ) sliia
slairl ) )3 ead Gael i s 53 See )

A dae S

D AS 1 ekl S o saliial ool 51 U8
GO e (s A0S el SLlS i 132 s
claialy 2 35nsa i s el ) i 45 o8
S dzal je IS

4S80 Rl ladad by ila 3150 31 %
S 2S5 sl XS ai4pasi | W ol Philips

2l s

) e 4 Lusal 353 Philips @Y seasa slis 4
) g o3l (510 o 8 (on S Jemna (25
Gl a1 353 o8 (Philips Giis ) o clexs

S .U wwwe.philips.com/welcome

iy ay | Laial s iy ol ol ) saldiul ) J8

1 455 A 3 g Claad je sl ol 5 il sy

Slada

DO asE sl 2, e adiine e
Sl ol el

Oedae (3 Bl adlin g 1 dE .

kg L ol&amy ) 0 e eala (L 5l g 4S8y gl

Al 4l Cilae e

R o Sljhd Ll yd Gy ) Sl sl e
S Jaaie el 0l 4y ) 580

ﬁulﬂ.kémui}gJaséﬁwcﬁu}.\ﬂ\ .

saliial o&iua O eatiad @l A gean ;_\:\‘.J Ciladad

T

Glor Sl o2 ol 3 e 4S S ypay e

sla Kol oyl of b 5 ) g f4a
aladl G Philips Slas leaa S 5 <Philips

S Gt anadic

203l 55 a2 )05 AT 54y yad |y Al 12 )53

3 el ol (A gal e yR ) 50 e Uai b

saliiul o8 ) cfan <l jlad 5 A& 5 o

s
S b oK bl K2 S .

5ol 2 s saliind 8o € Jan i i S8 (e

2 5l B S8 S G iad 5 sd ) O s

s 1o ol 88 o8y ) saldind ade Ciysay e

P

‘djﬁ&&aodﬁ‘}yﬂ\.ﬂa&ﬂudhjs?&h .
Bl e sl 5 € daglie g ¢ Glulde sladas

At 58 sl 425 sls 4 ail

b lsane 03mb sl O omb sl SV JE e
S las A 38T paiile 31 Sl el

MA@\MO}Ma&JﬂAﬁw&_\ALﬁ}m .

38 58 G3en ol la i blaaes A1 .
O 2850 G ) 5038 (sald ) ol

a5 i 48 s sime 13 3 4 g 5

Al cdilod < 3 gama |y () jaa oyl

FA 74



