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INSTRUCTION MANUAL

Graphics and drawings in this manual are solely for illustration purposes and are subject to variations from actual
product.

Read all instructions carefully before using the appliance for the first time.

Keep this manual for future reference.

SAFETY ADVICE

Remove and safely discard any packaging materials before using the appliance.

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

Keep the appliance and its power cord out of reach of children. Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be performed by children without supervision.

The appliance can only be connected to a power supply which voltage and frequency comply with the
specifications on the rating plate. CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal
cut-out, this appliance must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to
a circuit that is regularly switched on and off by the utility.

The appliance must only be connected to an earthed mains socket.

Never use or pick up the appliance if

- the power cord is damaged, or

- the housing is damaged.

If the appliance or its power cord is damaged, it must be replaced by the Electrolux or its service agent in order to
avoid hazard.

0
Lﬁ Do not immerse the appliance, its power cord or plug in water or any liquid.

Do not use or place the appliance near edge of the table or counter, near hot gas, stove, electric burner or heated
oven.

Always place the appliance on a flat, level and dry surface.

Always switch off the appliance and disconnect it from the power supply if it is left unattended and before
changing of accessories, cleaning or maintenance.

Ensure that the motor has completely stopped and the appliance is switched off before changing of accessories,
cleaning or maintenance.

Avoid contact with moving parts. Keep hands and utensils away from the appliance during operation to avoid the
risk of severe injury to persons or damage to the appliance.

Care shall be taken when handling the sharp cutting blades, emptying the bowl and during cleaning.

Never operate appliance with the accessory attachments without the bowl is in place.

Ensure that all loose matters and your clothes/accessories are kept away while using this product.

Do not leave this product out of your sight when it is running.

Be careful if hot liquid is poured into the appliance as it can be ejected out of the appliance due to a sudden
steaming.

Never process boiling liquids (max 90°C).

Do not use this appliance to stir paint. Danger, could result in an explosion!

Do not let the power cord come into contact with hot surfaces or hang over the edge of a table or counter.

Never use accessories or parts made by other manufacturers not recommended or sold by Electrolux as it may
cause a risk of injury to persons.

This appliance is for indoor use only.

This appliance is intended for domestic use only. Electrolux will not accept any liability for possible damage
caused by improper or incorrect use.



COMPONENTS

A. Motor head (tiltable) J. Pouring shield S. Food pusher (salad maker)*

B. Speed selector K. Pouring hole T. Meat grinder *

C. Main body L. Bowl locking plate U. Food tray*

D. Tilt head locking button M. Non-slip feet V. Food pusher (meat grinder)*

E. Front attachment hub N. Power cord W. Blender*

F. Frontattachment hub release lever ~ O. Whisk X. Blender lid with measuring cup*
G. Rear attachment hub cover P. Flat beater

H. Attachment shaft Q. Dough hook

I. Stainless steel bowl R. Salad maker * * Certain models only

GETTING STARTED

6|

Before using your appliance for the first time: Remove all packing material such as plastics, labels,
stickers or tags that may be attached to the main body, bowl! or attachments.
Clean the appliance and accessories, see instructions: “Cleaning and Care”.

Place the appliance on a dry, level, stable surface. Keep it away from the countertop edge. Push
the tilt head locking lever with one hand and tilt the motor head up with the other hand. Once in up
position, it is locked with a “click”.

Caution! Ensure that the power cord is unplugged.

Warning: Keep fingers and hands away from areas with movable parts.

Set the speed selector to “0”. Place the stainless steel bowl on the bowl locking plate. Rotate the
bowl clockwise to lock it into position.

Warning: Never operate the appliance with the whisk, flat beater or dough hook unless the bowl is in
place.

Place an attachment on the attachment shaft: Align the slot at the top of the attachment with the
pin on the attachment shaft Push the attachment up and turn it anti-clockwise until the pin is locked
into position. To remove the attachment, push the attachment upwards, move it clockwise and pull
down and out.

Tilting the motor head down: Push the tilt head locking button with one hand and tilt the motor head
down with the other hand. Plug in and switch on the appliance.
Warning: Keep fingers and hands away from areas with movable parts.

Gently place the pouring shield on top of the bowl. Attach the pouring hole by hooking it to the
catch of the pouring shield. Only add ingredients using the pouring hole.

Move the speed selector from “0” to desired speed (1-6).
Note: Always start on the slowest speed to avoid splashing ingredients out of the bowl.
Once mixing is complete, turn the speed selector to “0” and unplug the appliance.

If the speed selector is left in speed mode (1-6) before the appliance is plugged in and, the appliance
will not start automatically. Turn the speed selector to “0”, then turn it to the desired speed.

CLEANING AND CARE

Switch off the appliance, remove the plug from the wall socket and wait until the appliance stopped
completely. Wash all parts, except for the motor head and main body, in warm soapy water. Dry
ecch part thoroughly before the next use.

only on the top rack of the dishwasher.

v
m Warning! Never immerse the motor head, main body, plug, or cord in water or any other fluid.
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The motor head and main body should only be cleaned with a soft damp cloth, then dried with a
cloth.

Note: Do not use abrasive cleansers or scouring pads to clean the surfaces of your appliance.

OTHER FUNCTIONS

Attachment hub: The appliance comes with two built in multi-purpose attachment hubs, one in front
(A) and one at the back (B). The front attachment hub is designed for the meat grinder and salad
maker accessories. The rear attachment hub is designed for blender jar accessory.

It is possible to purchase meat grinder, salad maker and blender jar as additional accessories,
please contact your local sales office for more details. Read and carefully follow the instructions that
comes with each attachment for correct and safe use.

HOW TO USE THE MEAT GRINDER*

Insert the grind screw (B) into the grinder housing (A). Place the knife (C) over the square shaft at
the end of the grind screw. Place the grinding plate (D) (medium or coarse) over the knife. Tighten the
ring (E) by hand until the meat grinder is secured.

Note: Do not over tighten the ring.

Push the front attachment hub release lever to the right and remove the front attachment hub
cover. Continue pushing the lever while fitting the power shaft of the meat grinder in the front
attachment hub socket Once the meat grinder is securely attached, release the front attachment hub
lever.

Note: The lever will click into position once the attachment is securely attached.

Place the food tray over the grinder housing. Cut raw meat into small pieces and place it on the
food tray. Plug in the appliance and turn the speed selector to desired speed (recommended speed:
3-4). Feed the meat into the feed chute by using the pusher.

Caution: Do not put your fingers or other utensils in the feed chute.

Note: Meat should not contain bones, muscles or skin.

After using the attachment, push the front attachment hub release lever to the right, remove the
attachment from the front attachment hub socket, then fit the front attachment hub cover into the
front attachment hub socket

Caution: Switch off and unplug the appliance before removing the accessories.

How to clean: Loosen the ring to remove the grinding plate, knife and grind screw from the grind
housing. All parts of the meat grinder should only be washed by hand in warm soapy water.

HOW TO USE THE SALAD MAKER*

Choose a cylindrical slicer (medium or course) or a shredder knife. Insert the attachment by turning
it clockwise into the salad maker housing. Make sure the attachment is fully inserted.
Caution: The blades and inserts are very sharp!

Push the front attachment hub release lever to the right and remove the front attachment hub
cover. Continue pushing the lever while fitting the power shaft of the salad maker in the front
attachment hub socket Once the salad maker is securely attached, release the front attachment hub
lever.

Note: The lever will click into position once the attachment is securely attached.

Place a container under the salad maker.

Caution: Switch off and unplug the appliance before attaching the accessories.

Feed the food into the feed chute by using the pusher. Cut the food into small pieces. Plug in and
switch on the appliance and turn the speed selector to desired speed (recommended speed: 4).
Feed the food into the feed chute by using the pusher.

Caution: Do not put your fingers or other utensils in the feed chute.

* Certain models only



After using the attachment, push the front attachment hub release lever to the right, remove the
attachment from the front attachment hub socket, then fit the front attachment hub cover into the
front attachment hub socket

Caution: Switch off and unplug the appliance before removing the accessories.

How to clean: Remove the slicer or shredder knife from the salad maker housing. All parts of the
salad maker should only be washed by hand in warm soapy water.
Caution: The blades and inserts are very sharp!

HOW TO USE THE BLENDER*

m Remove the rear attachment hub cover by pulling it straight backwards. Place the bottom of the
blender on the three rubber rings. Align the arrows on the blender to the arrows on the main body.
Caution: Switch off and unplug the appliance before attaching the accessories.

m Rotate the blender clockwise to lock it in position. The blender handle should point towards the
back of the machine when properly fixed. Place the blender lid and measuring cup. Insert the plug in
the mains socket Adjust the speed selector to the desired speed (recommended speed: 6), mix until
the right consistency of the blend is reached.

Caution: Never operate blender without ingredients.

Rotate the blender anti-clockwise to unlock and remove it from the rear attachment hub. Take off the
lid and pour the mixture from the blender into a container.
Put the rear attachment hub cover back after removing the blender from the appliance.

m How to clean:
Add a drop of dishwashing soap and one litre of warm water. Attach the blender on the appliance
(see point 18 and 19). Adjust the speed selector to speed 6 and let it run for half a minute, then pour
out the water. Rinse the blender and dry it thoroughly before the next use.

Caution! The blades and inserts are very sharp and can cause injury.

RECIPES
Accessory: Whisk
Ingredients Quantity Time Speed setting
Cream 200 - 400 g 2 -2.5min 5-6
Egg- white 60 -240 g (2- 8eggs) At least 2 min 5-6

Note: The temperature of the cream should be between 4 and 8 Degree Celsius.

* Certain models only



Accessory: Flat beater

Recipe

Chocolate
cake

Butter cake

Ingredients

Flour

Egg

Butter

Sugar

Vanilla sugar

Sour cream

Nougat raw mixture

Baking soda

Flour
Margarine
Sugar

Egg
Baking powder

Quantity

3009
3 pcs
150 g
150 g
2tsp
100 g
100 g
3tsp

150 g
150 g
150 g
3 pcs
1tsp

Time

5-6min

35-4
min

Speed
setting

3.4

3.4

Method

The butter should be soft not hard. Stir the soft
butter with sugar until creamy. Add the eggs one
after another. While stirring, add the sour cream and
vanilla sugar. Finally stir in the flour together with
baking soda.

Place all ingredients in the bowl, and mix them, till
itis ready.

Accessory: gh hook

Recipe

Yeast dough
(bread)

Yeast dough
(pizza dough)

Ingredients

Flour

Warm water
Sugar
Margarine
Salt

Dry yeast
Flour

Warm water
Oil

Egg

Salt

Sugar

Dry yeast

Quantity

750 g
400 ml
209
209
10g
3g
700 g
300 ml
75 ml
1pc
3tsp
1tsp

10g

Time

5-6min

At least
6 min

Speed
setting

1-2

Method

Place all the ingredients into the bowl and knead
until satisfactory.

1. In a container mix the half of yeast with the salt and
the sugar and set aside;

2. In the bow! of stand mixer put the remaining yeast,
the water and the oil;

3. This dough should be mixed with common beaters,
at minimum speed until obtain a smooth mixture;

4. After, add the egg and the yeast mixed with salt
and sugar;

5. The speed should be increased to medium and the
flour should be added gradually;

6. After realizing that the mass tends to rise by the beaters,
they must be changed by the beaters for heavy mass;

7. Put all the flour and mix until obtain a homogenous
mixture;

8. At this point you will need to monitor the input
power of stand mixer, so that it not exceed the
maximum value determined by the manufacturer;

9. The mass reaches the point when no more paste
in the hand.

* Do not exceed Speed 2 when preparing yeast dough. This may damage the appliance.
Maximum dough mass should not exceed 1.2 kg.



TROUBLESHOOTING

Problem I Possible I Solution
The motor slows down during operation. | Amount of dough may exceed Remove half and process in two
maximum capacity. batches.
Dough may be too wet, it sticks onto Add more flour, 1 tablespoon at a time
the side of the bowl. until the motor speeds up. Process until
dough cleans the side of the bowl.
The appliance does not work. The appliance is not connected to Make sure to plug in the appliance
the mains. before operation.
The speed selector was not in “0” Turn to speed selector to “0” position,
position when the machine was and then to the desired speed.
unplugged.
The rear attachment hub cover is not Make sure that the rear attachment hub
in place. cover is securely attached.
The appliance vibrates/moves The suction feet are not fixed to the Make sure the suction feet are clean.
during operation. surface properly. Place the machine on a smooth and

shiny surface.

Itis normal for heavy loads (e.g heavy Remove half and process in two
dough, cheese). batches.

Disposal

Packaging materials

The packaging materials are environmentally friendly and can be recycled. The plastic components are
identified by markings, e.g. >PE<, >PS<, etc. Please dispose the packaging materials in the appropriate
container at the community waste disposal facilities.

Old appliance

The symbol == on the product or on its packaging indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it shall be handed over to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent
potential negative consequences for the environment and human health, which could otherwise be
caused by inappropriate waste handling of this product For more detailed information about recycling

of this product, please contact your local city office, your household waste disposal service or the shop
where you purchased the product
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PETUNJUK PENGOPERASIAN

Grafik dan gambar di dalam buku petunjuk hanya sebagai ilustrasi dan produk di gambar bisa berbeda dari aslinya.
Bacalah semua petunjuk dengan cermat sebelum menggunakan perabot ini untuk pertama kalinya.

Simpanlah buku petunjuk ini untuk acuan di masa mendatang.

SARAN UNTUK KESELAMATAN

Perabot ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak) yang memiliki kekurangan fisik,
indera, atau cacat mental, atau kurang pengalaman dan pengetahuan, kecuali jika mereka telah diberi petunjuk
atau diawasi dalam menggunakan perabot ini oleh orang yang bertanggung jawab atas keselamatan mereka.

Jauhkan perabot dan kabel daya dari jangkauan anak-anak. Anak-anak harus diawasi untuk memastikan bahwa
mereka tidak bermain-main dengan perabot ini.

Pembersihan dan perawatan tidak boleh dilakukan oleh anak-anak kecuali jika mereka diawasi.

Perabot ini hanya boleh dihubungkan ke sumber listrik dengan tegangan dan frekuensi sesuai spesifikasi yang
tertera pada pelat rating. PERHATIAN: Untuk menghindari bahaya akibat tidak sengaja mereset pemutus sirkuit
termal, dilarang mencolokkan perabot ini ke perangkat penghubung eksternal, seperti timer, atau disambungkan
ke sirkuit yang sering dihidupkan dan dimatikan dari PLN.

Perabot hanya boleh dihubungkan ke stopkontak yang diardekan.

Jangan sekali-kali menggunakan atau mengangkat perabot jika

- kabelnya rusak, atau

- bodi perabot rusak.

Jika perabot atau kabel rusak, penggantian harus dilakukan oleh Electrolux atau agen servisnya untuk
menghindari bahaya.

v
mmngon merendam perabot atau kabel ke dalam air atau cairan apa pun.
Jangan menggunakan atau menempatkan perabot di dekat tepi meja, di dekat kompor gas, kompor minyak,
kompor listrik, atau oven yang panas.
Selalu letakkan perabot di atas permukaan yang datar, rata, dan kering.

Matikan dan cabut kabel dari stopkontak listrik jika perabot ditinggalkan tanpa pengawasan, sebelum mengganti
aksesori, membersihkan, atau melakukan perawatan.

Pastikan motor sudah benar-benar berhenti dan perabot sudah dimatikan sebelum Anda mengganti aksesori,
membersihkan atau melakukan perawatan.

Jangan sekali-kali menyentuh komponen yang berputar. Jauhkan tangan dan perkakas lain selama perabot
dioperasikan untuk menghindari risiko cedera parah atau kerusakan pada perabot.

Berhati-hatilah ketika memegang pisau, mengosongkan mangkuk dan ketika membersihkan, karena pisau
pemotong sangat tajam.

Jangan mengoperasikan perabot dengan aksesori terpasang tanpa memasang mangkuknya.

Jauhkan semua benda yang ringan dan pakaian/ aksesoris Anda ketika menggunakan produk ini.

Jangan meninggalkan dan membiarkan perabot beroperasi tanpa pengawasan.

Berhati-hatilah ketika menuangkan cairan panas ke dalam mangkuk karena cairan panas tersebut dapat tiba-tiba
terpercik keluar dari mangkuk akibat penguapan secara tiba-tiba.

Jangan sekali-kali memproses cairan mendidih (maks. 90°C).
Jangan sekali-kali menggunakan perabot untuk mengaduk cat Berbahaya, dapat menimbulkan ledakan!
Jangan sampai kabel bersentuhan dengan permukaan panas atau menjuntai di tepi meja.

Jangan sekali-kali menggunakan aksesori atau komponen yang dibuat oleh produsen lain yang tidak disarankan
atau dijual oleh Electrolux karena dapat menimbulkan risiko cedera.

Perabot ini hanya ditujukan untuk digunakan di dalam ruangan.

Perabot ini dimaksudkan hanya untuk penggunaan skala rumah tangga. Electrolux tidak bertanggung jawab atas
kemungkinan kerusakan yang disebabkan oleh penggunaan yang tidak semestinya atau tidak benar.



KOMPONEN

A
B
[of
D.
E
F.
G,
H
l.

. Badan motor (dapat diangkat) J. Tudung tuang S. Unit pendorong (pengiris salad)*
. Kenop pilihan kecepatan K. Corong tuang T. Penggiling daging
. Bodi utama L. Pelat dudukan mangkuk U. Baki makanan*
Tombol pengunci kemiringan M. Kaki antiselip V. Unit pendorong (penggiling
. Poros aksesori depan N. Kabel listrik daging)*
Tombol pelepas aksesori depan O. Pengocok bulat W. Blender
. Tutup poros aksesori belakang P. Pengocok pipih X. Tutup blender dengan cangkir ukur*
. Poros pemasangan aksesori Q. Kait uleni adonan
Mangkuk baja tahan karat R. Pengiris salad* * Hanya model tertentu

PENGGUNAAN

n Sebelum menggunakan perabot untuk pertama kalinya: Buang semua bahan pembungkus seperti

plastik, label, stiker, atau kartu gantung yang mungkin menempel pada bodi utama, mangkuk, atau
aksesori. Bersihkan perabot dan aksesorinyaq, lihat instruksi di bagian: “Pembersihan dan Perawatan”.

n Letakkan perabot pada permukaan yang kering, datar, dan stabil. Jauhkan dari tepi meja. Tekan

tombol pengunci kemiringan dengan satu tangan, lalu angkat badan motor dengan tangan yang
lain. Bodi akan terkunci dalam posisi terangkat setelah terdengar bunyi ‘klik’.

Perhatian! Pastikan kabel sudah dicabut dari stopkontak.

Peringatan: Jauhkan jari dan tangan Anda dari area dengan komponen yang bergerak.

H Putar kenop pilihan kecepatan ke posisi “0”. Letakkan mangkuk baja tahan karat pada pelat

dudukan. Putar mangkuk ke kanan hingga ke posisi terkunci.
Peringatan: Jangan sekali-kali mengoperasikan perabot dengan pengocok kawat, pengaduk pipih,
atau kait adonan jika mangkuk tidak dipasang di tempatnya.

Pasang aksesori pada poros pemasangan aksesori: Sejajarkan slot pada bagian atas aksesori

dengan pin pada poros pemasangan aksesori. Dorong aksesori ke atas dan putar ke kiri sampai
posisi pin terkunci. Untuk melepas aksesori, tekan gagang aksesori ke atas, lalu putar ke kanan dan
tarik ke bawah hingga terlepas.

B Mengembalikan posisi badan motor: Tekan tombol pengunci kemiringan dengan satu tangan lalu

dorong badan motor ke bawah dengan yang lain. Tancapkan steker ke stopkontak, lalu hidupkan
perabot
Peringatan: Jauhkan jari dan tangan Anda dari area dengan komponen yang bergerak.

n Pasang tudung tuang dengan hati-hati ke bagian atas mangkuk. Pasang corong tuang dengan

cara mengaitkannya pada takik di tudung tuang. Tambahkan bahan makanan lain dengan
memasukkannya melalui corong tuang.

Putar kenop pilihan kecepatan dari posisi “0” ke kecepatan yang diinginkan (1-6).

Catatan: Selalu gunakan kecepatan paling rendah ketika mulai menggunakan perabot agar bahan
makanan tidak terciprat ke luar mangkuk. Setelah selesai menggunakan, putar kembali kenop pilihan
kecepatan ke posisi “0” dan cabut steker perabot dari stopkontak.

n Jika kenop pilihan kecepatan tidak berada di posisi 0 (masih menunjuk ke kecepatan 1-6): perabot

tidak akan langsung hidup ketika steker ditancapkan. Putar kenop pilihan kecepatan ke posisi “0” terlebih
dulu, kemudian putar lagi untuk memilih kecepatan yang dinginkan.

PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN
n Matikan perabot, cabut stekernya dari stopkontak dan tunggu hingga perabot berhenti berputar.

Cuci semua komponen, kecuali bodi motor dan bodi utama, dengan air sabun hangat Biarkan
hingga komponen benar-benar kering sebelum digunakan kembali.

Mangkuk, pengocok pipih, dan kait uleni adonan dapat dicuci dengan mesin pencuci piring.
Letakkan komponen tersebut pada rak paling atas di mesin pencuci piring.



Peringatan! Jangan sekali-kali merendam bodi motor, bodi utama, steker, atau kabel di dalam
air atau cairan lainnya.

Bodi motor dan bodi utama hanya boleh dibersihkan dengan kain lembut yang sedikit dibasahi,
kemudian dikeringkan dengan lap.

Catatan: Jangan menggunakan pembersih yang bersifat abrasif atau sabut gosok untuk
membersihkan permukaan perabot

FUNGSI LAIN

Poros aksesori: Perabot memiliki dua poros aksesori multiguna, satu di bagian depan (A) dan satu
lagi di belakang (B). Poros aksesori depan digunakan untuk memasang penggiling daging dan
pengiris salad. Poros aksesori belakang digunakan untuk memasang gelas blender. Penggiling
daging, pengiris salad, dan gelas blender dapat dibeli sebagai aksesori terpisah. Hubungi dealer
setempat untuk informasi lebih lanjut. Baca dan ikuti instruksi pada masing-masing aksesori dengan
seksama untuk pengunaan yang benar dan aman.

CARA MENGGUNAKAN PENGGILING DAGING*

Masukkan sekrup penggiling (B) ke dalam bodi penggiling (A). Pasang pisau (C) ke tonjolan
persegi di ujung sekrup penggiling. Pasang pelat penggiling (D) (sedang atau kasar) setelah pisau.
Kencangkan ring (E) dengan tangan sampai posisi penggiling daging tidak goyah.

Catatan: Jangan memutar ring terlalu kencang.

Tekan tombol pelepas pada poros aksesori depan dan putar ke kanan untuk melepaskan tutup
poros aksesori. Tekan terus tombol sembari memasang poros sambungan penggiling daging ke
lubang poros aksesori depan. Setelah penggiling daging terpasang dengan benar, lepaskan tombol
poros aksesori depan.

Catatan: Tombol akan terkunci pada posisinya setelah aksesori terpasang dengan benar.

Letakkan baki di atas bodi penggiling. Potong daging mentah dengan ukuran kecil dan taruh pada
baki. Tancapkan steker perabot dan putar kenop pilihan kecepatan ke kecepatan yang diinginkan
(disarankan: 3-4). Masukkan daging ke dalam corong dengan bantuan pendorong.

Perhatian: Jangan memasukkan jari tangan atau alat lain ke dalam corong.

Catatan: Daging harus bebas dari otot yang liat, tulang, atau kulit.

Setelah selesai menggunakan aksesori, tekan tombol pelepas aksesori depan dan putar ke kanan,
lepaskan aksesori dari lubang poros aksesori depan, lalu pasang tutup poros aksesori depan untuk
menutupnya.

Perhatian: Matikan perabot dan cabut steker dari stopkontak sebelum melepas aksesori.

Cara membersihkan: Longgarkan ring untuk melepas pelat penggiling, pisau, dan sekrup dari bodi
penggiling daging. Semua komponen penggiling daging hanya boleh dicuci manual dengan tangan
dalam air sabun hangat

CARA MENGGUNAKAN PENGIRIS SALAD

Pilih pengiris berbentuk silinder (sedang atau kasar) atau pisau perajang. Masukkan aksesori
dengan memutarnya ke kanan pada bodi pengiris salad. Pastikan aksesori terpasang dengan
benar.

Perhatian: Pisau dan sisipan sangat tajam!

Tekan tombol pelepas pada poros aksesori depan dan putar ke kanan untuk melepaskan tutup
poros aksesori. Tekan terus tombol sembari memasang poros sambungan pengiris salad ke
lubang poros aksesori depan. Setelah pengiris salad terpasang dengan benar, lepaskan tombol
poros aksesori depan.

Catatan: Tombol akan terkunci pada posisinya setelah aksesori terpasang dengan benar.
Letakkan wadah di bawah pengiris salad untuk menampung hasil irisan.

Perhatian: Matikan perabot dan cabut steker dari stopkontak sebelum melepas aksesori.

* Hanya model tertentu



Memasukkan makanan ke dalam corong dengan pendorong. Potong-potong makanan dengan
ukuran kecil. Tancapkan steker dan hidupkan perabot, putar kenop pilihan kecepatan ke pengaturan
yang diinginkan (disarankan kecepatan: 4). Masukkan makanan ke dalam corong dengan bantuan
unit pendorong.

Perhatian: Jangan memasukkan jari tangan atau benda-benda lain ke dalam corong.

Setelah selesai menggunakan aksesori, tekan tombol pelepas aksesori depan dan putar ke kanan,
lepaskan aksesori dari lubang poros aksesori depan, lalu pasang tutup poros aksesori depan untuk
menutupnya.

Perhatian: Matikan perabot dan cabut steker dari stopkontak sebelum melepas aksesori.

Cara membersihkan: Lepaskan pengiris atau pisau perajang dari bodi pengiris salad. Semua
komponen pengiris salad hanya boleh dicuci manual dengan tangan dalam air sabun hangat
Perhatian: Pisau dan sisipan sangat tajam!

CARA MENGGUNAKAN BLENDER*

m Lepaskan tutup poros aksesori belakang dengan cara menariknya ke belakang. Letakkan alas
blender dengan tepat pada tiga ring karet. Sejajarkan tanda panah pada blender dengan tanda
panah yang terdapat pada bodi utama.

Perhatian: Matikan perabot dan cabut steker sebelum memasang aksesori.

m Putar blender ke kanan hingga terkunci ke posisinya. Jika terpasang dengan benar, pegangan
blender akan menghadap ke bagian belakang mesin. Pasang tutup blender dan cangkir ukur.
Tancapkan steker ke stopkontak listrik. Setel kenop pilihan kecepatan ke kecepatan yang diinginkan
(disarankan: 6), proses bahan makanan hingga diperoleh konsistensi campuran yang diinginkan.
Perhatian: Jangan sekali-kali mengoperasikan blender tanpa memasukkan bahan makanan.

Putar blender ke kiri untuk melepasnya dari poros aksesori belakang. Buka tutupnya kemudian tuang
cairan dari gelas blender ke dalam wadah.

Pasang kembali tutup poros aksesori belakang setelah selesai menggunakan dan melepas blender
dari perabot.

m Cara membersihkan:
Tambahkan setetes cairan pencuci piring dan satu liter air hangat Pasang blender pada perabot
(lihat poin 18 dan 19). Putar kenop pilihan kecepatan ke posisi 6 dan biarkan blender berputar
selama setengah menit. Tuang dan kosongkan air sabun, bilas blender dan keringkan dengan
seksama sebelum digunakan kembali.

Perhatian! Pisau dan sisipan sangat tajom dan dapat menyebabkan cedera.

RESEP
Aksesori: Pengocok
Bahan-bahan Banyaknya Durasi Kecepatan
Krim 200 - 4009 2 - 2,5 menit 5-6
Putih telur 60 -240 g (2-8 buah telur) Minimal 2 menit 5-6

Catatan: Suhu krim harus antara 4 hingga 8 Derajat Celcius.

* Hanya model tertentu



Aksesori: Pengocok datar

Resep Bahan-bahan Banyaknya
Terigu 300 g
Telur 3 butir
Mentega 150 g
Chocolate Gula 150g
cake Vanila 2 sdt
Krim asam 100 g
Nougat mentah 100 g
Soda kue 3 dst
Terigu 150 g
Margarin 150 g
Butter cake Gula 150 g
Telur 3 butir
Baking powder 1sdt

Durasi

5-6
menit

35-4
menit

Kecepatan

3.4

Cara membuat

Mentega harus lunak dan tidak keras. Kocok
mentega dengan gula pasir hingga mengembang.
Masukkan telur satu per satu. Sambil dikocok,
tambahkan krim asam dan vanila. Terakhir,
masukkan tepung terigu dan soda kue.

Masukkan semua bahan ke dalam mangkuk lalu
kocok dan uleni dengan mixer hingga adonan
siap.

Aksesori: Pengaduk adonan

Resep Bahan-bahan Banyaknya
Terigu 750 g
Air hangat 400 ml

Adonan ragi* | Gula 2049

(roti) Margarin 20g
Garam 10g
Ragi bubuk 39
Terigu 700 g
Air hangat 300 ml
Minyak sayur 75 ml
Telur 1 butir
Garam 3 sdt
Gula 1 sdt

Adonan ragi*

(Adonan

pizza)
Ragi bubuk 10g

Durasi

5-6
menit

Minimal
6 menit

Kecepatan

Cara membuat

Masukkan semua bahan ke dalam mangkuk dan
uleni hingga kalis.

1. Di dalam wadah, campurkan setengah bagian
ragi dengan garam dan gula, kemudian sisihkan;

2. Di dalam mangkuk mixer, masukkan sisa ragi, air,
dan minyak sayur;

3. Adonan harus diaduk dengan pengaduk biasa,
pada kecepatan minimal hingga diperoleh tekstur
adonan yang lembut

4. Setelah itu, tambahkan telur dan ragi yang
dicampur dengan garam dan gulg;

5. Tambah kecepatan ke sedang, kemudian
masukkan terigu secara bertahap;

6. Setelah adonan terlihat agak mengembang, ganti
pengaduk untuk volume yang lebih berat;

7. Masukkan semua terigu dan aduk terus hingga
diperoleh hasil akhir yang merata;

8. Anda harus selalu mengawasi input daya listrik
pada mixer sehingga tidak melebihi rating
maksimal yang ditentukan oleh produsen.

9. Tekstur adonan kalis dan tidak lengket di tangan.

* Jangan gunakan lebih dari kecepatan 2 ketika menguleni adonan, karena dapat merusak perabot

Massa maksimal adonan tidak boleh lebih dari 1,2 kg.



PEMECAHAN MASALAH

GEJALA

Putaran motor melambat ketika
dioperasikan.

Perabot tidak berfungsi.

Perabot berguncang/bergerak selama
dioperasikan.

PEMBUANGAN
Bahan Pembungkus

I KEMUNGKINAN PENYEBAB

Jumlah adonan mungkin melebihi
kapasitas maksimum.

Adonan mungkin terlalu basah
sehingga lengket pada dinding
mangkuk.

Perabot belum dihubungkan ke sumber
listrik.

Kenop pilihan kecepatan tidak berada
di posisi “0” ketika steker perabot
dicabut

Tutup poros aksesori belakang tidak
dipasang dengan benar.

Kaki berpenyungkup tidak terpasang
dengan sempurna pada permukaan.

Untuk beban yang berat, hal ini wajar
terjadi (misalnya untuk adonan kue,
keju).

| soLusi

Bagi adonan menjadi dua bagian dan
lakukan dua kali proses pengolahan.

Tambahkan terigu sedikit demi sedikit
(1 sendok makan) sampai kecepatan
motor stabil. Lanjutkan mengaduk
sampai adonan kalis dan tidak
menempel ke dinding mangkuk.

Pastikan steker sudah ditancapkan
ke stopkontak listrik sebelum
mengoperasikan perabot

Putar kenop pilihan kecepatan ke
posisi “0”, kemudian pilih kecepatan
yang diinginkan.

Pastikan tutup poros aksesori belakang
terpasang dengan benar.

Pastikan kaki berpenyungkup bersih.
Tempatkan mesin pada permukaan
yang halus dan mengkilap.

Bagi adonan menjadi dua bagian dan
lakukan dua kali proses pengolahan.

Kemasan pembungkus perabot ini terbuat dari bahan-bahan yang ramah lingkungan dan dapat didaur-
ulang. Bahan-bahan plastik diberi tanda seperti >PE<, >PS<, dsb. Buanglah semua bahan pembungkus
tersebut pada tempat yang benar di fasilitas pembuangan limbah di wilayah Anda.

Perabol yang sudah tidak digunakan.

Simbol o pada perabot atau pada kemasan pembungkusnya menandakan bahwa produk ini
bukanlah limbah rumah tangga. Dengan demikian, maka produk yang sudah tidak digunakan sebaiknya
dikembalikan ke fasilitas daur ulang alat-alat listrik. Dengan membuang perabot ini secara benar

pada tempatnya, Anda telah turut membantu melestarikan lingkungan dan meningkatkan kesehatan
umat manusia, yang dapat menjadi rusak oleh penanganan limbah yang salah dari produk ini. Untuk
keterangan lebih lanjut mengenai proses daur ulang produk ini, silakan menghubungi pihak berwenang
yang menangani daur-ulang di wilayah Anda, departemen penanganan limbah atau toko di tempat

Anda membeli produk ini.
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SACH HUGNG DAN

Céc bidu tugng d6 hoa va ban vé trong sach hudng dan nay chi nhdm muc dich minh hoa va c6 thé thay ddi theo san phdm
thyc té.

Doc k§ moi hudng dan trudc khi st dung may lan dau.

Git¥ lai tai liéu nay d& tham khao vé sau.

LOI KHUYEN VE AN TOAN

« Thiét bi nay khéng dugc thiét k& dé sir dung bdi cac ca nhan (bao gom tré em) co khuyét tat vé thé chat, cam giac hoac
than kinh hoac thiéu kinh nghiém va kién thic, tri phi ho dudc giam sat hodc chi dan sir dung thiét bi bdi ngudi chiu
trach nhiém vé su an toan ctia ho.

« Gilr thiét bi va day dién ngoai tam tay tré em. Phai giam sat tré em d& dam bao chung khong nghich thiét bi nay.

« Khong nén dé tré em vé sinh va bao tri may trir khi dugc giam sat.

+ Chi duoc cam thiét bi vao ngudn dién co dién thé va tan s6 tuan thi cac thong s6 ky thuat trén bién thong s6. CAN
TRONG: Dé tranh nguy hiém do vé y dat lai cau chi nhiét, khdng dugc cdp ngudn cho thiét bi nay théng qua mot thiét
bi chuy&n mach bén ngoai, chdng han nhu déng hd bam gid hoac két néi véi mach thudng xuyén dudc bat va tit bang
cdng cu van nang.

« Thiét bi phai dudc két ndi véi mot & cdm dién dudc tiép dat.

« Tuyét d6i khong st dung hodc cam vao thiét bi néu
- day ngudn bi hdng, hodc
- vé dong co bi hdng.

« N&u thiét bi hodc day ngudn bi hong viéc thay thé phai do Electrolux ho&c trung tam bao hanh cta Electrolux thuc hién
dé tranh nguy hiém.

¥

. Lﬁ Khéng nhung thiét bi, day dién hodc phich cdm cla thiét bi vao nudc hodc bat ky chét 1dng nao khac.

« Khdng st dung hoac dat may gan mép ban hoéc ké& bé&p, ngudn khi néng, 10 sudi, bép dién va 16 dun néng.

« Luén dat may trén bé mat nhan, bang phang va khé réo.

« Lubn tat may va ngét dién khi khong st dung va trudc khi thay phu kién, vé sinh hodc bao tri.

« Dam bao mé-to ditng quay hoan toan va thiét bi duoc tét trudc khi thay phu kién, trong khi vé sinh hodc bao tri may.

« Tranh cham vao cac bo phan chuyén déng. D& tay va do dung cach xa thiét bi trong khi hoat dong dé tranh nguy co gay
thuong tich nang cho ngudi hodc 1am héng thiét bi.

« Can cén than khi x ly lui dao séc, d8 bat va trong khi lam vé sinh.

« Khéng bao gid van hanh thiét bi co gan phu kién ma khong cé bat d&t vao dung vi tri.

« Dam bao rang cac chat 1dng va quan do/phu kién clia quy vi dugc dé cach xa khi dang st dung sén pham.

« Khong dé may chay khi khéng cé ngudi theo dai.

« Ca&n than khi d6 nudc néng vao binh may vi hoi nuwdc ndng co thé bay ra ngoai dot ngot.

« Tuyét d6i khong dudc xay chat long dang soi (t6i da 90°C).

« Khéng st dung thiét bi nay d& khudy son. Nguy hiém, c6 thé gay né!

« Khéng dé day dién tiép xuc vdi cac bé mat ndng hodc vat 1én canh ban hodc ké bép.

« Tuyét d6i khong st dung cac phu kién hodc bd phan do cac nha san xuét khdng dugc Electrolux khuyén nghi ché tao
hoac ban; viéc nay co thé dan dén nguy ca gay thuong tich cho moi ngudi.

« Chi s dung thiét bi nay trong nha.

« Thiét bi nay chi dé st dung trong gia dinh. Electrolux s& khéng chiu bat ky trach nhiém phap Iy nao vé hu hdng cé thé
xay ra do st dung khoéng dung cach hodc sai muc dich.



CAC BO PHAN

A. Dau mé-to (co thé xoay nghiéng) I. Bat thép khong gi R. May tron salad*
B. Nut diéu chinh tdc do J. Nap chan dé rot S. Que nhdi nguyén liéu (trén salad)*
C. Than may chinh K. Miéng phéu dé rot T. Dao xay thit*
D. Nut khoa khi nghiéng dau may L. DE git¥ to tron U. Khay dung thuc phadm*
E. Dau I3p phu kién gan & phia tru6c M. Chan may chéng truot V. Que nhdi nguyén liéu (xay thit)*
F. Nut thao phu kién gan & phia N. Day ngudn W. Céi xay sinh t6 *
trude O. Dau danh whisk X. N&p may xay véi ly dong*
G. Nap day phu kién gén & phia sau P. Pau danh dang dep
H. Truc gén phu kién Q. Méc xoan tron bot * Chi c6 & mét s6 loai méy
< A"
BAT BAU

B O B B0

Trudc khi st dung thiét bi ctia ban [&n d4u tién: Loai bo tat ca cac vat liéu dong goi nhu vat liéu nhya,
nh&n méc, nhan dan hodc nhan gidy dinh kém c6 thé dudc gan vao than may chinh, t6 trén hoéc cac phu
kién di kém.

Lam sach thiét bi va cac phu kién, xem hudng dan: “Vé sinh va Bao dudng’.

Dt thidt bi [n mét b mat khd, phang va 8n dinh. Khong dé thiét bi gan canh ban. An nat khoa khi can
nghiéng dau may bang mét tay va nghiéng dau déng co bang tay kia. Khi da vao vi tri 6 trén, n6 sé khoa
lai v6i mét tiéng “click”.

Chi y! Bam bao rang day ngudn da dugc théo ra.

Canh b&o: Khong dé ngon tay va tay & cac vi tri gan cac bd phan cr dong dugc.

V&n nat chon tc d6 & vi tri “O”. DAt t6 trén bang thép khdng gi vao dé gilt to tron. Xoay t6 tron theo chiu
kim déng ho dé khoa no vao vi tri.

Canh bao: Khong bao giti cho may chay véi dau danh whisk, cdy danh bt dang dep hodc méc xoan tron
bét trir khi da I&p t6 trén vao.

D3t mot phu kién trén truc gén phuy kién: Lap khe vao phia trén cing cla phu kién véi chét ndm trén truc
gan phu kién. D&y phu kién Ién va xoay ngugc chiéu kim dong ho cho dén khi chét dugc khoda vao vi tri.
Dé thao phu kién ra, ddy phu kién 1&n, van theo chiéu kim dong hd va kéo ra.

Nghiéng dau may dong co xudng: Nhan nat khéa khi can nghiéng dau méay bang mét tay va nghiéng dau
déng co bang tay kia. C&m dién va bat thiét bi 1én.

Chu y: Khoéng dé ngon tay va tay gan cac bd phan chuyén dong duoc.

Nhe nhang d&t ndp chén dé rot 1én trén to tron. L&p miéng phéu cé 16 rét bang cach méc né vao méc clia
nap chén. Chi cho cac nguyén liéu vao t6 trén qua miéng phéu.

Van nat chinh t8c dd tir “0” sang t6c dd mong muén (1-6). Luu y:

Ludn khéi dong may vadi van téc thap nhat dé ngan nguyén liéu khdng bi vang ra khai té tron. Sau khi da
trén xong, van nat chinh téc dd vé vi tri “0” va rat phich cdm cla thiét bi ra.

Néu n(t chinh t8c @6 van & cac vi tri (1-6):

trugc khi c&dm dién thiét bi, thiét bi s& khong tu dong khéi dong. Hay van ndt chinh téc dé vé vi tri “0”, sau dé van

ndt 1&n téc dé mong mudn.

VE SINH VA BAO DUONG

T4t thiét bi, thao phich cam khdi 6 dién va chd cho dén khi may ngiing hoat déng hoan toan. Rira sach
t&t ca cac bo phan, ngoai trir ddu motor va than may chinh, béng nudc xa phong am. D& cac bo phan khé
hoan toan trudc khi st dung tié€p.



T6 tron, cay danh bot dang dep va méc xoén trén bot ¢é thé cho vao may riva bat. Néu vé sinh bang
may rira bat, chi dat cac bo phan trén gia trén cung clia may rira bat.

v
m Canh bao! Khéng bao git nhing dau déng co, than may chinh, phich cdm, hodc day dién vao nudc
hoac bat ky chat léng nao khac.

m Pau motor va than may chinh chi nén dugc [am sach béng vai mém &m, sau d6 lau khd bang vai.
Luu y: Khdng st dung chat tdy rira mai mon hodc miéng co rira dé€ 1am sach bé mat cla thiét bi.

CAcC CHU'C NANG KHAC

m Pau gén phu kién: Thiét bi ¢ hai dau gén phu kién da chirc n&ng, mét & phia trudc (A) va mét & phia sau
(B). Bau gén phu kién phia trudc dudc thiét k& cho may xay thit va may trén salad. Dau gén phu kién phia
sau dugc thiét k& cho c6i xay sinh t&. Ban cé th€ mua may xay thit, may tron salad va c8i xay sinh t6 nhu
phu kién bé sung, vui long lién hé vai van phong ban hang dia phuong clia ban dé biét thém chi tiét. Hay
doc va than trong l1am theo cac hudng dan kém theo mdi phu kién dé sir dung ddng va an toan.

CACH SU DUNG cOl XAY THIT*

m Lap dau cbi xay (B) vao than may xay (A). Dat dao (C) trén truc hinh vudng & cudi ¢ xoén c6i xay. Dat dia
gén dao (D) (vira hodc tho) Ién trén dao. Van chét vong (E) béng tay cho dén khi may xay khdp han.

Luu y: Khéng van vong qua chat.

m Nh&n can gat thdo dau I&p phu kién phia trudc sang phai va thdo ndp che dau géan phu kién ra. Tiép tuc
nh&n can gat trong khi 1&p truc déng co clia may tron salad vao & cdm clia dau Iap phu kién phia trudc.
Khi may tron salad da dugc gan chat, budng can gat cla dau I&p phu kién phia trude ra.

Luu y: Can gat sé click vao dung vi tri khi phu kién da duoc gan chét.

m D3t khay thirc &n trén than may xay. Ct thit s6ng thanh tiing miéng nhé va dé trén khay thic an. Cam
phich c&m va van nat chon téc dé lén t6c d6 mong muén (t6¢ d6 dé nghi: 3-4). Cho thit vao miéng cdi
béng cach s dung miéng day thit.

Chu y: Khdng dé€ ngon tay hoadc cac vat dung khac vao miéng céi.

Luu y: Thit khdng nén c6 xuong, gan hodc da.

Sau khi str dung phu kién, d8y can gat sang phai dé thao dau gan phu kién phia trudc ra, thao phu kién ra
khoi & cdm clia dau gan phu kién phia trudc, sau d6 day nép 6 cam clia dau gan phu kién phia trudc lai.
Chu y: T4t va rat phich cdm cha thiét bi trudc khi thao cac phu kién ra.

V& sinh lam sach: Thao vong dé 18y d€, dao va truc xay ra khéi may xay. Chi nén ria tat ca cac bo phan
clia may xay thit bang tay véi nudc xa phong am.

CACH SU DUNG MAY TRON SALAD*

m Chon mdt dao cat It hinh try (trung binh hoZic thd) hodic mdt dao cit ring cua. Lép phu kién béng cach van
chuing theo chiéu kim dong ho vao than may tron salad. Hay dam bao cac phu kién dugc van chat.
Cha y: Ludi dao va cac phu kién I3p vao rat sic!

m Nh&h can gat thdo dau I8p phu kién phia trudc sang phai va thdo nip che dau gan phu kién ra. Tiép tuc
nh&n can gat trong khi 1&p truc déng co clia may tron salad vao & cdm clia dau lap phu kién phia trudc.
Khi may tron salad da dugc gan chat, buéng can gat dau I&p phu kién phia trudc ra.

* Chi ¢6 6 mét sé loai may



Luu y: Can gat sé click vao dung vi tri khi phu kién da duoc gan chét.
bat mét hdp dung salad dudi may tron salad.
Chu y: T4t va rat phich cdm cla thiét bi trudc khi I&p cac phu kién.

Cho thuc phém vao migng c8i bing que ddy. Cét thuc pham thanh tiing miéng nhd. C&m dién va bat may
va chon t&c d mong muéh (t6c d6 dé nghi: 4). Cho thuc phdm vao miéng céi béng cach st dung que day.
Cha y: Khéng dé ngon tay hoadc cac vat dung khac vao miéng coi.

Sau khi st dung phu kién dinh kém, ddy can gat sang phai dé thao dau gén phu kién phia trudc ra, thao
phu kién ra khéi 6 cdm clia dau gén phu kién phia trudc, sau d6 day nép 6 cdm cla dau gan phu kién
phia trudc lai.

Chua y: T4t va rat phich cdm cla thiét bi trudc khi 18y phu kién.

V& sinh lam sach: Thao cac dao cét Iat hodc dao rang cua ra khoi than may tron salad. Chi nén rira tat ca
cac bd phan clia may tron salad bang tay véi nuwdc xa phong am.

Chi y: Ludi dao va cac phu kién Iap vao rat sac!

CACH SU DUNG MAY XAY SINH T6*

m Théo nép clia dau lap phu kién phia sau béng cach kéo théng theo chiéu nguac lai. D&t ddy may xay 1&n
ba vong cao su. Chinh cac mii tén trén may xay ngang véi cac mdi tén trén than chinh.
Chu y: T4t va rat phich cdm cla thiét bi trudc khi gan céac phu kién.

m Xoay may xay theo chiéu kim dong hd d€ kh6a may vao vi tri. Tay cdm may xay nén hudng vé phia sau
clia may khi da dudc cé dinh ding cach. Day nép may xay va ly do. L&p phich cdm vao 6 cam chinh. Diéu
chinh nat chon téc d sang téc dd mong mudn (tc do dé nghi: 6), tron/xay cho dé&n khi hdn hop dat dén
ddé min déu ban can.

Chu y: Khdng bao gid st dung may xay ma khong cé nguyén liéu nao trong cGi.

Xoay may xay theo chiéu kim déng hé d& mé khéa va thao né ra khéi dau 13p phu kién phia sau. Thao
ndp va dé hén hop tir may xay vao binh chira.

Day nép dau gén phu kién phia sau lai sau khi d& thao may xay khai thiét bi.

m Vé sinh:

Thém moét giot xa phong riva bat va moét lit nwdc &m. Lap may xay vao thiét bi (xem diém 18 va 19). Bigu
chinh t6c do tang 1én murc 6 va dé nd chay trong nlra phat, sau do d6 nudc ra. Rira sach may xay va lau
khé trudc khi st dung tié€p.

Chu y! Ludi dao va cac phu kién I3p vao rat sic va co thé gay thuong tich.

CONG THUC
Thanh phan S6 lugng Thai gian Téc do
Kem 200-400g 2-2.5phat 5-6
Long tréng triing 60 -240 g (2-8 qua tring) it nhat 2 phut 5-6

Luu y: Nhiét d6 cia kem néntlr4° C-8°C.

* Chi ¢6 6 mét sé loai may



Phu kién: B6 phén |am phéang

Cong thirc

Banh sécbla

Banh bo

Thanh phan
Bot

Tring

Bo

Budng
Budng
vanilla

Kem chua
Hén hop
nougat tu'
nhién
Baking soda
Bot mi

Bo thuc vat
Budng
Tring tuoi
Bot ng

S6 luong
300g
3 qua
1509
1509

2 mudng ca phé

Thai gian

5- 6 phut
100g
100g

3 mudng ca phé
150g
150g
150g
3 qua

3.5 -4 pht

1 mudng ca phé

Téc do

3-4

Phuong phap

Bo phai mém, khéng duoc ciing. Khudy
bo mém véi dudng cho dén khi tao thanh
kem. Lan luot thém tiing qua triing. Trong
khi khudy, thém kem chua va dudng vani.
Cudi cung khudy trong bot cung véi bot
soda.

Cho tat ca cac thanh phan vao to roi trén
déu cho dén khi s&n sang.

Phu kién: Méc bdt nhao

Cong thic

Bo6t men *
(banh mi)

B6t men *
(bdt nhao
Pizza)

Thanh phan
Bot mi
Nudc 8m
Budng

Bo thuc vat
Mugi

Men kho
Bot mi
Nudc 8m
D3u an
Tring

Mugi
Budng
Men kho

S6 lugng
7509
400ml
20g

20g

10g

39

700g
300ml
75ml

Thai gian

5- 6 pht

1 qua

3 mudng ca phé
1 mudng ca phé
10g

it nhat 6
phut

Téc do

1-2

Phuong phap

Cho t&t ca cac nguyén liéu vao td va trén
déu cho dén khi dat yéu cau.

-

. Trong mét to tron, trén mot nira men véi
mudi va dudng va dé riéng;

. Trong mét to tron clia may danh triing,
cho phan men con lai véi nudc va dau;

. Trén hén hop nay vai que nhao bot
dang dep binh thudng, & t&c dd t8i thiu
cho dén khi cé dugc hén hop min;

. Sau do, thém triing va phan men da
dugc tron véi mudi va dudng;

. Tang t6c dd 1én murc trung binh va cho
bot vao tur tu;

. Sau khi th&y khéi bt ¢d xu hudng nd ra
khi nhao, nhao bét bang dau tron danh
cho b6t ¢6 khdi lwgng nang;

. Cho tat ca bot vao va tron cho dén khi
¢6 dugc mét hén hop dong nhat;

. Luc nay, ban can giam séat cdng suat
dau vao ctia may tron ding, dé no
khong vuot qua gidi han ma nha san
xudt quy dinh;

. Khéi bot dat yéu cau khi so vao khéng
bi dinh tay.
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* Khong vugt qua toc dd t6i da & mure 2 khi chuén bi bt men. NEu khéng c6 thé lam hdng thiét bi.
Khéi bot tron t6i da khong vuot qua 1.2kg.



KHAC PHUC sU c6

HIEN TUONG

Bong co chay cham lai trong khi hoat
dong.

Thiét bi khéng hoat déng

Thiét bi rung/ di chuyén trong khi hoat
dong.

VUT BO

Vat liéu déng géi

| NGUYEN NHAN

Lugng bot nhao c6 thé vuot qua dung
lugng t6i da.

Bot nhao co thé qua nhao, bot dinh
Ién thanh bat.

Thiét bi khong két ndi dugc véi ngudn
dién.

Nut chinh t8c d6 khéng & vi tri “0” khi
may da dudc rit ra khoéi & cam dién.

Né&p day dau Iap phu kién phia sau
khéng dat dung vi tri.
Cac chan dé hat kndng dinh chat vao

mat san.

La hién tugng binh thudng véi lugng
tai nang (vi du nhu bét nhao, pho-
mat, v.v... nang).

| CACH KHAC PHUC

B mot nira ra va ché bién thanh

hai mé.

Thém b6t my vao, méi Ian 1 thia xup
day cho dén khi mo-to tang téc. Ché
bién cho dén khi bot nhao lam sach
thanh bat.

Dam bao c&m phich c&dm cla thiét b
trudc khi van hanh.

Chuyén nat chinh t6c dd sang vi tri
“0”, va sau do van dén téc dé mong
muén.

Dam bao nap day dau 1&p phu kién
phia sau dudc cai chat.

Dam béo chan dé hut sach. Dat may
trén mot bé mat nhén va bong.

B mot nlra ra va ché bién thanh
hai mé.

Céc vat liéu dong goi khong gay 6 nhiém mai trudng va co thé tai ché. Cac bd phan nhua cé danh dau, vi du

>PE<, >PS<, v.v. Vui long vt bd vat liéu dong goi trong dd chira thich hgp tai co s& xU ly chat thai dia phuong.

Thiét bj cii

Biéu tugng e trén san pham ho&c bao bi cho biét ring khéng dudc x{ ly s&n phdm nay nhu rac thai gia dinh.
Thay vao dé, phai chuyén thiét bi d&n diém thu gom tai ché thiét bi dién va dién t&r. Bang cach vt bé san phdm

nay dung quy cach, ban sé giup tranh tao ra hau qua x&u cho méi trudng va sirc khoe con ngudi, ma viéc xir
ly chat thai sai quy cach ddi véi san phdm nay co thé gay ra. D& biét thém théng tin chi tiét vé viéc tai ché san
phdm nay, vui long lién hé van phong thanh phd dia phuong clia ban, co quan phu trach vt bo rac thai gia

dinh hodc clra hang noi ban da mua san pham.
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